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NOTA CIENTÍFICA: USO DE NANCHE (Byrsonima crassifolia 
(L.) Kunth) EN GELATINA ARTESANAL PARA NIÑOS 

USE OF NANCHE (Byrsonima crassifolia (L.) Kunth) IN ARTISAN GELATIN DESSERT FOR CHILDREN 

ABSTRACT

The nanche (B. crassifolia (L.) Ku:nth) is a native tree that is found in southeastern Mexico, the pulpy fruit is 
yellow, with a strong aroma and sweet taste, has many uses, among them is the edible. The fruits of nanche were 
obtained from July to November in the regional markets of the tropics, are usually eaten raw, can also produce 
various products to be kept for a longer time.

The use of nanche to produce artisan gelatin dessert for children take advantage of their nutritional properties 
to improve the infant feeding in Zoques communities of Central Chiapas. 
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RESUMEN

El nanche (B. crassifolia (L.) Kunth) es un árbol nativo que se encuentra presente en el sureste de México, el  fruto 
es pulposo de color amarillo, con fuerte aroma y un sabor dulce, tiene diversos usos, entre los que se encuentra 
el comestible. Los frutos de nanche se obtienen en los meses de julio a noviembre en los mercados regionales 
de las zonas tropicales, se comen generalmente crudos, también se pueden elaborar diversos productos para 
conservarse por un mayor tiempo.

El uso de nanche en la elaboración de gelatina artesanal para niños permite aprovechar las propiedades nutritivas 
para mejorar la alimentación infantil en comunidades Zoques del centro de Chiapas.

Se utilizó el fruto de nanche obtenido por recolección y comprado en el mercado municipal de Tuxtla Gutiérrez, 
Chiapas. Se seleccionaron frutos con grado de madurez intermedio. Se realizaron cuatro procesos de tratamiento 
de éste. Uno: fruto sin semilla. Dos: fruto con semilla. Tres: fruto sin semilla y azúcar. Cuatro: fruto con semilla 
y azúcar. En cada caso se aplicó deshidratación en horno a 60oC durante 24 hrs, posteriormente se molió en 
licuadora hasta la obtención de una harina fina. Se seleccionó la harina de nanche deshidratado sin semilla que 
dio las mejores características organolépticas, con ella se elaboró una gelatina artesanal usando 250 ml de agua, 
10 g de harina de nanche, siete g de grenetina y cinco g de azúcar. Los valores nutricionales de esta gelatina: son 
10.99 g de carbohidratos, 6.14 g de proteínas, 0.14 g de lípidos y 50.64  calorías. La aplicación de la técnica de 
deshidratación de nanche para uso en la elaboración de una gelatina artesanal  para aprovechar las propiedades 
nutritivas del fruto, en población Zoque de Chiapas, hace aportaciones a la etnobotánica aplicada.
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Introducción

Mesoamérica es una región en la que existen diversas 
especies frutícolas nativas y uno de estos frutales 
considerados subutilizados pero con potencial económico 
es el nanche  (B. crassifolia (L). Kunth). El nombre de 
nanche proviene del náhuatl nantzinxocotl que significa 
fruto ácido de las madres o ancianas (Moreno, 2000). Es 
originario de América tropical y nativo del sureste de 
México (Hernández, 1985; León, 1992; Niembro, 2002). 
Esta especie se desarrolla en regiones tropicales y sub 
tropicales de México (Martínez et al., 2008), se localiza en 
zonas que tienen un clima, cálido, semicálido y templado 
(Miranda, 1998; Moreno, 2000).

El nanche (B. crassifolia (L.) Kunth) es un fruto pulposo 
de color amarillo intenso en su maduración, con fuerte 
aroma y un sabor dulce, un poco más pequeño que una 
aceituna, tiene semillas grandes aceitosas, dicotiledóneas 
(Miranda, 1998; León, 2000). La pulpa representa 64% del 
peso de la fruta, la semilla 25% y la cáscara 11% 
(Villachica, 1996). 

El nanche (B. crassifolia (L.) Kunth) tiene diversos usos: 
forestal, ornamental, forrajero (Benitez et al., 2004), 
combustible (Antonio et al., 2006), maderable (Reyes, 
1987), medicinal (González et al., 1998; Moreno, 2000), 
curtiente, colorante (Villachica, 1996), apícola (García y 
García, 1992),  para fines de esta investigación se 
consideran los usos alimentarios.

Los frutos de nanche se comen generalmente crudos 
(INEGI, 1998) y se venden frescos en los meses de julio a 
noviembre en los mercados  regionales de las zonas 
tropicales (Sánchez, 1986).  

Con los frutos se elaboran una gran cantidad de productos 
para pequeñas y medianas agroindustrias: jaleas, 

mermeladas, almíbares, jugos, néctares, cremas, paletas, 
nieves, refrescos, atoles, dulces, postres, gelatinas, 
pasteles y bebidas alcohólicas (García y García, 1992; 
Villachica, 1996; León,2000; Sauri, 2001), a nivel casero 
se pueden elaborar panqués, natillas, ates, frutos 
cristalizados (Nava,1980).

En el sureste de México específicamente en  el estado de 
Chiapas, el nanche se consume como fruto fresco y se 
conserva de forma artesanal mediante fermentación 
alcohólica (Gispert et al., 2004).

Este fruto cuenta con importantes compuestos nutritivos 
entre los que destacan las vitaminas A y C (Muñoz et al., 
1996), ciertas variedades de nanche superan en cantidad 
de ácido ascórbico a otras frutas como la fresa, la 
mandarina y la guayaba (Nava y Uscanga, 1980).

El consumo de frutos en la alimentación es importante 
debido a que  provee de nutrimentos a nuestro cuerpo; 
como son las vitaminas, minerales, agua, carbohidratos y 
fibra pero debido a que los frutos silvestres se obtienen 
en determinadas temporadas del año, hay épocas de 
escasez en la que no se pueden consumir (Desrosier, 
1983). Por tal motivo los métodos de conservación que se  
utilizan para  los alimentos en especial las frutas, 
incrementan la accesibilidad y disponibilidad para el 
consumo (Luch, 1987).

En el trabajo con madres de familia de comunidades 
Zoques de Ocozocoautla, Chiapas, que tienen niños surgió 
una iniciativa para el aprovechamiento de las propiedades 
nutricionales del nanche como materia prima en la 
elaboración de alimentos artesanales de uso en las 
comunidades donde existe este recurso.

Si bien hay antecedentes de diversos productos 
alimenticios que usan nanche, la elaboración de una 

The nanche fruits were obtained by collecting and bought in the market town of Tuxtla Gutierrez, Chiapas. Were 
selected specimens of intermediate maturity and processed in four treatments. One: fruit without seed. Two: 
fruit with seed. Three: seedless fruit and sugar. Four: fruit with seed and sugar. For each treatment a dehydrating 
in an oven at 600C for 24 hrs was applied. Subsequently the mass was blended until obtaining a fine powder. The 
powder from nanche without seed was selected by their fine organoleptic properties and used to produce an 
artisan gelatin dessert, with 250 ml of water, 10 g of nanche powder, seven g of gelatin and five g sugar. The 
calculated nutritional values were 10.99 g of carbohydrates, 6,14 g of protein, 0.14 g lipid and  50.64 calories. 
The dehydration of nanche fruits to produce artisan gelatin dessert take advantage of nutritional properties of 
the fruit, and contributes to the applied ethnobotany in Zoque population of Chiapas.

Keywords: native fruits of México, dehydration, conservation, nanche, Zoques
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gelatina usando nanche deshidratado para consumo 
infantil es una alternativa que ofrece otra forma de uso 
de este fruto silvestre, es especial en comunidades rurales 
donde el nanche es un recurso estacional.

El objetivo de este trabajo es determinar el método más 
adecuado para elaborar nanche deshidratado con 
características organolépticas aceptables para ser 
utilizado como materia prima para la obtención de una 
gelatina artesanal para niños.

Material y Método 

El nanche (B. crassifolia (L.) Kunth), como materia prima 
se adquirió en el mercado local “Díaz Ordaz” de Tuxtla 
Gutiérrez, en el mes de agosto, el cual fue obtenido por 
recolección por mujeres de la etnia Zoque  que habitan 
en la zona centro del municipio de Ocozocoautla, Chiapas, 
lugar que se encuentra a 30 kilómetros del lugar de venta. 

Se seleccionó el fruto a utilizar por su grado de madurez 
intermedio, que consiste en un color amarillo y por el olor 
característico del nanche. 

A los frutos de nanche se les aplicaron cuatro tratamientos: 
que variaban en la condición del fruto y variaciones de 
las técnicas, los cuales se explican a continuación:

Tratamiento 1: Se  utilizó la  pulpa del nanche sin semilla, 
para secarla en horno de convección a una 
temperatura de 60 ± 2 ºC, durante 24 horas. Se molió 
el producto en una licuadora industrial durante 5 
minutos y se tamizó la harina en tamaño de malla 
número 60.

Tratamiento 2: Se usó el fruto con pulpa y semilla para 
secarla en el horno de convección a una temperatura 
de 60 ± 2 ºC, durante 24 horas. Se molió el producto 
en la licuadora industrial durante 5 minutos y se 
tamizó la harina en tamaño de malla  número 60.

Tratamiento 3: Se usó la pulpa sin semilla se agregó 
azúcar al 5% en relación a la pulpa y se colocó en el 
horno de convección a una temperatura de 60 ± 2oC, 
durante 24 horas. Se molió el producto sin tamizar.

Tratamiento 4: se usó la pulpa con semilla, se agregó 
azúcar al 5% en relación a la pulpa y se colocó en el 
horno de convección a una temperatura de 60 ± 2oC, 
durante 24 horas. Se molió el producto en la licuadora 
industrial durante 5 minutos y se tamizó la harina en 
tamaño de malla número 60.

De los resultados obtenidos en las técnicas de 
tratamiento de nanche se usó la harina obtenida en el 
tratamiento uno (Figura 1), el cuál presentó las mejores 
características en cuanto a color, olor y textura fina para 
la incorporación en la elaboración de una golosina 
infantil tipo gelatina.

Para elaborar la gelatina de nanche, la receta aplicada 
fue: en un recipiente se disolvieron siete g de grenetina 
en 20 ml de agua a 60 oC. En otro recipiente se mez-
claron 10 g de harina de nanche en 230 ml de agua a 
temperatura ambiente. Posteriormente se incorporaron 
estas dos mezclas, se dejó en reposo hasta obtener la 
solidificación, finalmente se refrigeró hasta su consumo 
(Figura 2).

Se calculó el valor nutritivo teórico de la gelatina de 
nanche mediante datos obtenidos en tablas de valor 
nutritivo de alimentos (Quintín, 1983).

Figura 1.  Harina de nanche

Figura 2.  Gelatina con harina de nanche
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Resultados y Discusión

Los resultados de las comparaciones de  las característi-
cas organolépticas de la harina de nanche obtenidas 
durante  los cuatro  tratamientos son los siguientes: en 
cuanto al  color, los tratamientos uno y dos presentaron 
un tono café claro, los tratamientos tres y cuatro  un 
tono café oscuro, las muestras que conservaron el olor 
característico de nanche lo presentaron  los tratamien-
tos uno y dos, el sabor dulce, se obtuvo en los trata-
mientos uno  y tres. A cada característica se le asignó el 
valor de uno si lo presentaba y cero si no lo presentaba 
en cada tratamiento. 

Se evaluaron las características obtenidas y se determinó 
que la harina de nanche que presentó los 3 puntos de las 
tres características de color, olor y sabor, fue la del 
tratamiento 1, por lo que esta harina se usó para la 
elaboración de la gelatina artesanal para niños. Se han 
obtenido resultados semejantes con esta técnica de 
deshidratación de nanche que ha sido utilizada para la 
realización de una bebida refrescante (Caballero et al., 
2010).

Las características organolépticas que presentó  la 
gelatina son las siguientes: en relación al color se obtuvo 
un tono café claro, el olor y el sabor son suaves pero 
característicos al nanche, por lo que se puede identificar 
y diferenciar de otro tipo de frutas más conocidas como 
piña, durazno, fresa u otras de las que se elaboran 
gelatinas.

Diversos autores reportan la elaboración  de productos 
de nanche a nivel casero (Nava, 1980; Alvarado y 
Guadarrama, 1982; Villachica, 1996) y otros que son  

manufacturados por  pequeñas y medianas industrias de 
México (León, 2000; Sauri, 2001). En pocos casos se 
menciona  que se han elaborado gelatinas de nanche, 
sin embargo no se muestra la metodología utilizada  que 
permita hacer una comparación con la técnica propuesta 
del uso de harina de nanche con el método de 
deshidratación, esta propuesta permite mantener la 
harina por un mayor tiempo a temperatura ambiente e 
incorporarse posteriormente para la elaboración de 
gelatina. 

El valor nutritivo teórico de la gelatina en una porción 
de 272 gramos de producto, en base a los ingredientes 
utilizados se muestra en la tabla 1.

En cuanto al valor nutrimental del nanche, se conocen 
los valores en promedio del fruto fresco en 100 g de 
porción comestible, que aportan 62 kilocalorias, 11.40 g 
de carbohidratos, 1.10 g de proteínas, 1.30 g de lípidos, 
entre las vitaminas destaca  el ácido ascórbico  con 71 
mg  (Ledesma et al., 2010).  No se encontró información 
de valores nutricionales de gelatina de harina de nanche 
para hacer las comparaciones respectivas en cuanto a 
información nutritiva. Sin embargo en los cálculos 
obtenidos con la presente propuesta de  gelatina de 
nanche  se obtuvieron seis g de proteína en comparación 
al nanche fresco que contiene solo un gramo, por lo que 
desde el punto de vista de la nutrición infantil se 
considera un mayor aporte de este nutriente que es de 
utilidad en la formación de tejidos para el crecimiento 
en esa etapa de la vida, adicionalmente se realizaron 
pruebas organolépticas preliminares con niños de 6 a 12 
años de una comunidad Zoque de  Ocozocoautla, 
Chiapas, para conocer la aceptación del producto, 
obteniéndose un 85% de aceptabilidad entre los 30 
niños participantes.

Conclusiones

La aportación de este trabajo se enmarca dentro de la 
etnobotánica aplicada, que consiste en el retorno de la 
aplicación de los resultados de las investigaciones a las 
poblaciones de estudio, en este caso el uso del nanche 
entre la población Zoque del centro de Chiapas.

Aunque existen diversas formas de uso de nanche en la 
alimentación, a través de este trabajo se identificó un 
tratamiento de deshidratación para aprovechar y 
conservar las propiedades nutritivas de este fruto 
silvestre que se obtiene en una determinada  temporada 
en el año y puede ser una alternativa para la obtención 
de una gelatina artesanal que puede ser utilizada en 

Tabla 1. Aporte nutritivo de la gelatina de nanche.
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época de escasez del fruto. El proceso propuesto es 
sencillo para la obtención del producto. 

Esta propuesta hace aportes al componente de 
disponibilidad de alimentos y permite el  aprovechamiento 
de este recurso natural en las poblaciones rurales en los 
que se encuentra disponible. 

Este trabajo se debe considerar como una primera 
propuesta, para uso en comunidades donde existe este 
recurso en abundancia. Se sugiere hacer otro tipo de 
estudios microbiológicos y nutricionales para asegurar 
una mayor calidad e inocuidad del producto. 
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