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INTRODUCCION

La palabra Tejocote proviene del dialecto nahuatl,
de la etimologia "Texocoll", que significa fruta acida y
dura (3), es una planta nativa y endémica de Mexico
{3). Se reporta gue la produccion nacional total del
tejocote, es de 28 000 toneladas por afio, siendo los
principales estados productores: México, Michoacén y
Puebla (1). El area total cultivada es de 3 100
hectdreas, por lo gue el rendimiento promedio es de
alrededor de 9 toneladas de fruto por hectarea, v
existen estudios de huertos exclusivos de tejocote en
los que se pueden producir mas de 50 toneladas de
fruto por hectarea en un afio (3), ya gue actuaimente
este recurso solo se siembra intercalado entre cultivos
de maiz y frijol, y prolifera en forma silvestre (5). A nivel
municipal destacan los municipios de Jilotzingo ¥y
Ozumba en el Estado de México, Santa Clara y Los
Reyes en Michoacan y San Martin Texmelucan y
Huejotzingo en Puebla; estos municipios producen el
60% de la produccidn total y pueden ser considerados
para |a instalacion de agroindustrias como es el caso
de la Meseta Tarasca en Michoacan con grandes
extensiones de tejocote semicultivade (5). Desde el
punto de vista de la comercializacion se distinguen tres
clases de tejocote; el de mayor diametro o de primera
calidad que corresponde a Cratasgus pubescens, el de
menor digmetro o de tercera calidad que corresponde a
Cratasgus mexicana ¥ el de segunda calidad que
carresponde al fruto de tamario intermedic entre estas
dos especies (5). En México existen 10 especies del
género Crataegus que su produccion y disponibilidad
es mayor, ademas existe una coleccion de
germoplasma con mas de 68 variedades que se han
recolectado en nuestro pais desde 1978 (4). Se tienen
evidencias de que el tejocote ha tenido dos centros
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bizgeograficos de origen, el primero en la parte central
de nuestro pals (Crataegus mexicana) y el segundo en
la region de La Manchuria en China (Crataegus
scabrifolia) (3). Del tejocote no sdlo se ha utilizado el
fruto, sino la raiz, la corteza del arbol y la flor con fines
medicinales: como madera para fabricar muebles y
herramientas, como planta de ornato, elemento de
reforestacion en zonas semi-ardas, como portainjerto
de pera y durazno, lefia, contrel de erosion y se puede
afirmar que esta planta es susceptible de una
utilizacion integral (3, 7). En lo que respecta al
aprovechamiento del fruto es importante la elaboracian
de productos alimenticios a partir de la pulpa y de su
conservacion, ya que del fruto escaldado y pelado se
puede elaborar confitado y cristalizado, frutos enteros y
mitades en almibar, ademas Ila obtencidn vy
conservacidn de |a pulpa es el punto clave de su
aprovechamiento, debido a que nos permite tener
materia prima durante todo el afio no sclaments en
forma estacional (5, 7). De la pulpa de tgjocote se
pueden elaborar a nivel industrial. mermeladas, ates,
jaleas, nectares, harina, bebidas refrescantes, tambien
la pulpa es excelents fuente de pectinas vy es factible
utilizar la pulpa deshidratada para la elabaracion de
salsas comerciales (6, 7, 10}

ORJETIVOS

Los principales objetives de este trabajo de
investigacion son los siguientes:

1. Caracterizacion quimica de |la materia prima.

2. Evaluacidn fisicoquimica y sensorial del fruto y
pulpa obtenida en diferentes condiciones de
almacenamiento,
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CUADRO 4. Conservacién postcosecha de la pulpa.

CONDICIONES ~ TIEMPO DE CONSERVACION
.I's;_il_ﬁa sin aditivos 3.ﬂia5 =
Pulpa can aditivos 3-8 dias

Pulpa con aditives y refrigerada £ Meses

Pulpa con aditivos y congelada 10 meses

Pulpa con aditives y deshidratada 18 meses

Pulpa con aditivos, deshidratada 2 afios

y en refrigeracion

CONCLUSIONES

La consenvacion postcosecha del fruto y pulpa del
tejocote requiere de métodos combinados para lograr
su mayor vida de anaguel, la disponibilidad de esta
materia prima en cualguier época del afio permitira un
mayor aprovechamiento de este recurso.

La pulpa escaldada adicionada de aditivos,
deshidratada y conservada en refrigeracion conserva
sus caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas hasta
por dos arfos, este producto se puede utilizar
directamente en la elaboracion de diversos alimentos.
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