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RESCATE DEL ZAPOTE NEGRO DIOSPYROS XOLOCOTZII
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ResumEn 
Diospyros xolocotzii es un árbol de reciente descubrimiento que está al borde de su extinción por el poco valor que tiene. En el pasado, la gente consumía sus frutos. Actualmente es raro e incluso se ha señalado que son venenosos. Se distribuye en la Mintzita, Santiago Undameo y Santa María, dentro del Municipio de Morelia. Los sexos están separados entre individuos (planta diótica). La densidad poblacional actual está conformada por menos de los 30 individuos reproductivos; sólo cinco árboles femeninos producen frutos. Muchos individuos están dentro de parcelas agrícolas. Los frutos experimentan cambios de consistencia y color, lo que sugiere que hay cambios metabólicos y bioquímicos muy acentuados que fueron motivo de estudio en este trabajo. Se realizaron estimaciones bioquímicas para determinar la humedad, cenizas, nitrógeno proteico, extracto etéreo y fibra cruda en frutos de las tres especie de zapotes (D. digyna, D. kaki y D. xolocotzii). Además se evaluó  la presencia de taninos en la última especie. Se encontraron diferencias en la bioquímica de los frutos de las tres especies, pero  en general, el fruto de D. xolocotzii presenta mayor valor nutricional. Además, presentó taninos pero en concentraciones bajas que minimizan su efecto desagradable al paladar y nocivo a la salud. El fruto es climatérico y por lo tanto, puede ser cosechado aún verde para luego concluir su maduración fuera del árbol. Los resultados demuestran que frutos de Diospyros xolocotzii tienen importancia económico ya que son comestibles y de calidad nutricional, lo que sugiere encauzar acciones para su aprovechamiento mediante huertos. Esto a su vez coadyuvar hacia su rescate de la extinción. 

1. IntroducciÓn 
El zapote prieto (Diospyros xolocotzii) es una planta leñosa endémica del Occidente mexicano que se está extinguiendo en Michoacán porque no se aprovecha. El mesocarpio del fruto sufre cambios de sabor: insípido cuando está verde y dulce cuando madura. Muy pocas personas consumen el fruto, otras dicen que es venenoso. Sin embargo, la mayoría de la gente no conoce el fruto y/o la planta, por lo que es catalogada como una planta sin valor de uso.  

Lo anterior es la causa que condujo a esta investigación para cuantificar si el fruto del zapote prieto es comestible y caracterizar su valor nutricional. A finales de 2013, se realizaron análisis toxicológicos y bioquímicos del mesocarpio de frutos colectados de ANP La Mintzita, Michoacán. Con fines comparativos, también se analizaron estos parámetros bioquímicos en pérsimo (D. kaki) y zapote negro (D. digyna). 

Los resultados de los análisis bioquímicos demuestran que el fruto del zapote prieto es comestible y de alto valor nutricional, comparable a otros frutos de consumo tradicional, pero que generalmente son exóticos a México. El fruto es climatérico, ya que madura después de ser cosechado verde de la planta, además presenta tóxicos pero en cantidades bajas lo que minimiza su efecto desagradable al paladar y nocivo a la salud.

Estos resultados demuestran que Diospyros xolocotzii tiene potencialmente  importancia económico ya que los frutos son comestibles y de calidad nutricional. Por lo tanto, entre las acciones que se podrían implementar para cambiar la percepción del aprovechamiento del zapote prieto, se encuentra su uso como planta frutícola. Colateralmente, estas iniciativas podrían ayudar en el rescate y conservación de la especie de su extinción. 

2. TEORÍA

El zapote prieto, cuyo nombre científico es Diospyros Xolocotzii  es una especie vegetal leñosa descubierta  en Morelia, Michoacán en 1988. En 2010 se decretó la protección especial de la especie  por la Semarnat (NOM-059-SEMARNAT-2010), debido a su escasa distribución. (Arizaga 2012).

Al madurar, los frutos consumen proteínas, grasas, carbohidratos (almidones en su mayoría) y ciertos minerales, que convierten en energía útil para su proceso de crecimiento. A este proceso le llamamos maduración (Moreno, 2010).

El principal objetivo de este estudio radicó en confirmar si el fruto del zapote prieto D. xolocotzii  es apto para el consumo humano al madurar. Con fines comparativos, el estudio bioquímico también se realizó en otras dos especies de zapotes, uno exótico (D. kaki) y otro mexicano (D. digyna). 

En torno al origen, el zapote negro (D. digyna) es una especie nativa mexicana distribuida a lo largo del país y que se comercializa a lo largo del continente americano, mientras que el pérsimo o caqui (D. kaki) es una especie exótica que procede del Este de Asia y que actualmente se mercantiliza en todo el mundo. Las tres especies de zapotes utilizadas en esta investigación pertenecen al género Diospyros y se ubican dentro de la familia de las Ebenáceae (Carranza, 2000).

3. PARTE EXPERIMENTAL

Se realizó un análisis toxicológico, mediante una prueba preliminar para determinar la presencia de taninos, los cuales están asociados a diferentes enfermedades.
Para la medición de las características alométricas se basó en cuantificar los cambios morfológicos y fisiológicos experimentados en una muestra no aleatoria de 10 frutos seleccionados por especie de zapote durante un periodo de 10 días. 

Se determinó la caracterización bioquímica, la cual consistió en realizar un análisis químico proximal  de los frutos en las 3 especies de zapotes estudiados, el estudio comprende las siguientes determinaciones, Humedad, cenizas, N2 proteico, extracto etéreo y fibra cruda.
Dentro de los que respecta  de resultados en referencia a la concentración de taninos, se encontró que la concentración de taninos se incrementó pero sin alcanzar valores tóxicos en las dos especies de zapotes analizados con la maduración de los frutos. Asimismo, los taninos resultaron estar presentes en mucha mayor cantidad en las hojas de D. xolocotzii, esto se encuentra resumido en la Tabla 1.   

Tabla 1. Concentración de taninos presentes en zapotes mexicanos
	Especie
	Estructura Anatómica

	
	Hojas
	Fruto verde
	Fruto olivo
	Fruto negro

	D. Digyna
	¯
	¯
	1.3065 X 10-06
	1.5797 X 10-06

	D. Xolocotzii
	0.1346
	5.0935 X 10-08
	9.9412 X 10-07
	1.4614 X 10-06


Las determinaciones de la siguiente tabla (2) se realizaron en frutos verdes con las características propias del estadio, consistencia dura y concentraciones bajas de grados 0Brix. Cabe destacar la similitud  entre las características fenotípicas de las especies mexicanas con la única diferencia significativa en el tamaño del fruto y las consecuencias que esto conlleva.

Tabla 2. Parámetros Alométricos del género Diospyros

	PARÁMETRO
	D. kaki
	D. digyna
	D. xolocotzii

	Peso del Fruto (g)
	216.916
	141.61
	30.88

	
	
	
	

	Peso de la Pulpa (g)
	186.62 ± 1.94
	112.92 ± 12.44
	20.28 ± 2.39

	( % )
	-86.03
	-79.74
	-65.67

	Peso de la Cáscara (g)
	27.50 ± 1.90
	18.49 ± 1.56
	7.11 ± 0.72

	( % )
	-12.68
	-13.06
	-23.02

	Peso de la Corona (g)
	2.796 ± 0.13
	1.01 ± 0.07
	0.54 ± 0.05

	( % )
	-1.29
	-0.71
	-1.75

	Peso de las Semillas (g)
	0
	9.19 ± 0.62
	2.95 ± 0.59

	( % )
	-
	-6.49
	-9.56

	Cantidad de Semillas
	0
	5.8± 0.36
	3.8± 0.50

	
	
	
	

	Diámetro Polar
	78.01 ± 0.58
	71.71 ± 1.77
	39.44 ± 1.28

	(mm)
	
	
	

	Diámetro Ecuatorial
	72.08 ± 1.24
	74.80 ± 1.86
	36.61 ± 1.25

	(mm)
	
	
	


Tabla 3. Parámetros Fisiológicos del género Diospyros
	
	D. xolocotzii/                                  D. digyna
	D. xolocotzii/                                  D. digyna
	D. xolocotzii/                                  D. digyna
	D. kaki

	Color
	Verde
	Olivo
	Negro
	Naranja

	Consistencia (kg/cm2)
	4.95 ± 0.045
	0.345± 0.015
	0.27
	0.3

	Peso perdido (%)
	0
	3.32
	6.7
	-


Los frutos de color verde mostraron un peso promedio de 172.29 g en D. digyna y  19.89 g en D. xolocotzii.  Finalmente, cuando los frutos se tornan negros, el peso promedio se redujo un 5.83% (9.73 g)  y un 2.70% (0.52 g) con respecto a los frutos verdes, entre D. digyna y D. xolocotzii, respectivamente.

Tabla 4. Concentración de azúcar (Bx*) en zapotes del género Diospyros
	Especie
	Día

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	D. xolocotzii (Bx*)
	7.9
	8.7
	9
	11.9
	14.3
	16.4
	18.5
	21.5
	22.4
	23.1

	D. digyna (Bx*)
	8.2
	13.1
	15.9
	18.6
	23.5
	24.1
	24
	26. 33
	29.11
	29.55

	D. Kaki (Bx*)
	16.8
	17
	19.6
	22
	23.4
	25.8
	25.75
	26.75
	29
	30


           Dentro de los resultados de concentración de azúcar, las tres especies de zapotes exhibieron el mismo patrón de incremento paulatino en su concentración de azúcares como una función del tiempo de monitoreo, esto se puede observar en la Tabla 4.
De los resultados del análisis proximal, se tuvieron los siguientes expresados en la Tabla  5: 
Tabla 5. Analisis quimico proximal de las especies de zapotes

	Parametro
	Especie

	
	D. xolocotzii
	D. digyna
	D. kaki

	Humedad (%)
	80,22
	82,3
	78,06

	Base seca (%)
	19,27
	17,69
	21,93

	Ceniza (%)
	0,47
	0,57
	0,46

	Fibra Cruda*(%)
	1,97
	1,57
	0,61

	N2 Proteico (%)
	3,24
	0,21
	4,42

	Extracto Etereo (%)
	1,22
	1,82
	1,6


Los valores del análisis químico proximal revelan que el fruto de D. xolocotzii es comestible y de valor nutricional comparable a las especies comerciales analizadas.
4. CONCLUSIONES
Sánchez-Atanasio (2009), encontró que el fruto del zapote prieto (Diospyros xolocotzii) tiene tres fases de maduración que son apreciables a través del color y la consistencia que experimentan. En primera instancia, los frutos son de color verde brillante posteriormente pasan aún color verde olivo y finalmente cambian a un tono café obscuro.  Este tiempo es ligeramente menor al reportado en 2009.  La diferencia radica seguramente en la edad del fruto en el que fue cosechado.  Este patrón de maduración observado en los zapotes mexicanos, es típico de muchos otros tal como por la pera (Pyruscommunis), el plátano (Musa sapientum), el mango (Mangifera indica). Hemos documentado que los frutos de las especies mexicanas de zapotes experimentan pérdida de peso en forma exponencial, quizás debido a que cuando el fruto está unido al árbol, mantiene la continuidad vascular para recibir agua que compensa las pérdidas por transpiración, por lo que, al desprenderlo del árbol, experimenta estrés hídrico. Los grados Brix han sido usados para medir la cantidad aproximada de azúcares en las frutas, en esta investigación, se observó que conforme el fruto madura fisiológicamente, la concentración va en aumento. El incremento de azúcar en función del estado fenológico de los frutos es muy similar entre D. digyna y D. xolocotzii. En torno a la toxicología analizada entre los zapotes mexicanos, se encontró que el mesocarpio de los frutos analizados exhibe la presencia de taninos, pero en  concentraciones bajas por lo cual no debería de mostrar problemas toxicológicos durante su ingesta. 
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