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Resumen

Debido a que el nanche (Byrsonima crassifolia (L.) Kunth) es un fruto climatérico de facil
descomposicion se han buscado alternativas para su conservacion. Sin embargo, las preferencias entre
los consumidores varian entre las distintas presentaciones por lo que el objetivo del presente estudio
fue seleccionar en un espacio muestral constituido por personas de ambos sexos, de distinta edad y
situacién ocupacional, las preferencias gustativas de productos de nanche preparados por
industrializacion doméstica. Se aplicé un muestreo estratificado por encuesta, al azar, a 50 hombres y
50 mujeres adultos de diversas edades. EI muestreo se dividié en 5 estratos: amas de casa del medio
rural y citadino, estudiantes de agronomia, oficios, productores de nanche y profesionistas. A cada
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encuestado se le explico el objetivo del muestreo y se le dio a probar las diferentes presentaciones del
producto procesado. Para el sistema de calificacion de cada producto procesado las opciones fueron:
malo, bueno, muy bueno y excelente. Los productos procesados de nanche fueron: en almibar, en
conserva, fermentado, curtido en salmuera y deshidratado. Se tom6 como referencia las frecuencias
mas altas de las calificaciones para la interpretacién de los resultados estadisticos. Los frutos en
conserva fueron considerados por todos los estratos sociales, hombres y mujeres de diferentes edades
(excepto > 34 < 43 afios, muy bueno), como excelente; en almibar fueron calificados de muy bueno a
excelente por los estratos sociales, muy bueno por todas las edades (excepto > 34 < 43 afos, bueno y >
26 < 33 afos, excelente) y de ambos sexos; fermentado resultd apreciado por las amas de casa; curtido
en salmuera seleccionado por los productores como bueno; y deshidratado fue calificado como bueno
por las amas de casa y profesionistas. Lo anterior refleja posibilidades para la industrializacion
comercial de estos productos.

Palabras claves: almibar, Byrsonima crassifolia, conserva, deshidratados, fermentados, salmuera.
Abstract

Due that nanche (Byrsonima crassifolia (L.) Kunth) is a climateric fruit of easy decomposition,
it is important to seek for alternatives for its conservation. However, taste preferences of nanche
products among consumers are different because of its presentation. The aim of the present study was
to select the taste preferences of nanche products prepared by domestic industrialization in a sample
space constituted by people of both sexes, different age and different occupational situation. A
randomized stratified sampling was applied to 50 men and 50 women (adults) of different ages.
Sampling was divided into 5 strata: housewives of the rural and urban environment, students of
agronomy, kind of jobs, producers of nanche and professionals. The purpose of the sampling was
explained to each respondent, and the different presentations of the processed product were given to
them. The rating system consisted of four options: bad, good, very good and excellent. Nanche
processed products were: syrup, preserved, fermented, pickled brine, and dehydrated. The highest
frequencies of the qualifications were considered in order to interpretate the statistical results.
Preserved fruits were considered by all social strata, men and women of different ages (except > 34 <
43 years, very good), as excellent. Syrup were qualified from very good to excellent by social strata,
very good by all ages (except > 34 < 43 years, good and > 26 < 33 years, excellent) and both sexes.
Fermented fruit was appreciated by housewives; pickled brine was qualified as good by producers; and
dehydrate fruit was qualified as good by housewives and professionals. All previously mentioned
reflect possibilities for the industrialization of these products.

Key words: Byrsonima crassifolia, dehydrated fruit, fermented fruit, pickled brine fruit, preserved
fruit, syrup.

INTRODUCCION (maduro o verde) debido a su exquisito aroma y
sabor agridulce. Los frutos maduros suelen
El fruto del nanche (Byrsonima emplearse en la pequefia y mediana industria

crassifolia (L.) Kunth) es consumido en fresco para la preparaciéon de diferentes productos



como jaleas, mermeladas, almibares, jugos,
néctares, cremas, paletas y raspados de hielo,
nieves, refrescos, atoles, dulces, postres, pays,
gelatinas, pasteles, licor (Garcia-Ruiz y Garcia-
Castellanos, 1992; Villachica, 1996; Ledn,
2000; Sauri-Duch, 2001; Caballero-Roque et
al., 2012). A nivel casero se pueden elaborar
panqués, natillas, ates, frutos cristalizados
(Nava, 1980 cp Caballero-Roque et al., 2012).

En Costa Rica, es producido, por
destilacion, un licor parecido al ron llamado
“crema de nanche” (Morton, 1987). En el
sureste de Mexico, se preparan bebidas
fermentadas, llamadas “licor de nanche” o
“chicha”. Caballero-Roque et al. (2012)
propusieron la elaboracion de una gelatina
artesanal para mejorar la alimentacion infantil
en comunidades Zoques del centro de Chiapas,
México.

Nayarit es uno de los centros de
diversidad genética del nanche y las
plantaciones se localizan en la zona de clima
calido donde predomina la vegetacion tipo
sabana, principalmente en los municipios de
Ruiz, Huajicori, Tepic, Santiago Ixcuintla y
Compostela. La cosecha principal se realiza de
julio a octubre, aunque en huertos con riego se
recolecta la mayor parte del afio (Medina-
Torres et al., 2004; Medina-Torres et al., 2012).

En Nayarit, debido a la escasa
tecnificacion del cultivo, se le considera un
frutal menor de recoleccion pues los
productores manejan los huertos
empiricamente.  Sin  embargo, éstos han
seleccionado los mejores genotipos basados en
tamafio, sabor y color, que son los principales
indices de calidad de fruto elegidos por el
consumidor. La propagacion la realizan por
semilla e injerto y actualmente existen huertos
comerciales con diversas selecciones. A nivel
local, los productores de nanche le llaman
“mejorados” a aquellos genotipos que por sus
caracteristicas de calidad han sido clasificados
empiricamente en 3 grupos: acidos, dulces y
agridulces (Medina-Torres et al., 2015).
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Los frutos después de cosechados sufren
de rapido deterioro, especialmente en los
trépicos humedos donde las condiciones
ambientales  aceleran el proceso de
descomposicion. Existen varias opciones para
conservarlos, esto incluye: secado, congelado,
enlatado y envinagrado (Paltrinieri et al., 1993),
entre otros. Debido a que el nanche es un fruto
climatérico de facil descomposicion se han
buscado alternativas para conservarlo sin que
pierda sus propiedades nutricionales. Es comun
encontrar expendios los cuales lo ofrecen
envasado 'y procesado en  diferentes
presentaciones como: almibar, curtido con sal y
fermentados; no obstante, las preferencias entre
los consumidores varian entre las distintas
presentaciones; por lo que el objetivo del
presente estudio fue seleccionar en un espacio
muestral constituido por personas de ambos
sexos, de distinta edad y ocupacion, las
preferencias gustativas de productos de nanche
preparados por industrializacion doméstica.

MATERIALES Y METODOS

Seleccion de  fruto para el
procesamiento

Se adquiri6 fruto de nanche (B.
crassifolia (L.) Kunth) de la seleccion “Gordo
Dulce” procedente de la huerta “La Curva”
ubicada en San Lorenzo municipio de Ruiz,
Nayarit (Meéxico) con los cuales se procesaron
los productos: a) fermentado, b) deshidratado y
C) en conserva. Se cosecharon frutos verdes a %
de madurez fisioldgica de la seleccion “UAA-
177, ubicada en el huerto fenologico de la
Unidad Académica de Agricultura (Universidad
Auténoma de Nayarit) con los cuales se
procesO el producto: d) curtido en salmuera.
Finalmente, del fruto traido de un huerto
comercial ubicado en Mecatan, municipio de
San Blas, Nayarit se obtuvo el producto: e) en
almibar.
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Procesos de industrializaciéon rural
minima del nanche

En almibar

Se lavaron los frutos y el recipiente en
que fueron envasados. El recipiente fue llenado
hasta la mitad de su capacidad con los frutos de
nanche, se agreg6 aztcar morena esparciéndola
uniformemente. El recipiente se llend con més
frutos y se repitio el procedimiento con el
azucar. Fueron suficientes 1,0 kg de azucar por
cada 5,0 kg de frutos. Después de una semana
estuvieron listos para su consumo (Fig. 1).
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Figura 1.- Nanches en almibar de elaboracion
casera.

En conserva

Los frutos, los cuales se encontraban en
madurez de consumo, pero firmes, se lavaron y
desinfectaron. Para su preparacion, los frutos
fueron colocados en cacerola de aluminio de 8
L de capacidad y se les agreg6 ¥ de agua
purificada, con el fin de que no se pegaran los
frutos. Los frutos se edulcoraron con azucar
morena. Esta clase de azlcar penetra mas
facilmente al mesocarpio. La céascara se torna
rojiza. Es el Unico producto que se cocina al

fuego y queda caramelizado, con textura
blanda, cuya parte comestible se desprende
facilmente de la semilla. No se us6 conservador
para su envasado (Fig. 2).

Figura 2.- Nanches en conserva de elaboracion.
Fermentado

Se siguié el mismo método y cantidad
de azucar que en el procedimiento con almibar.
La Unica diferencia estribd en el tiempo de
almacenamiento del producto para que se
realice el proceso de fermentacién alcohdlica.
No se afladieron conservadores (Fig. 3).

Figura 3.- Nanches fermentados de 1 afio (A) y
de 2 afios (B).



Curtido en salmuera

Los frutos + pedunculo se cosecharon
cuando estuvieron a % de madurez fisioldgica.
Durante esta etapa inicia el desarrollo del color
de la epidermis y los frutos son acidos al
probarlos directamente. Se lavaron y se
pincharon con un tenedor para facilitar la
penetracion de la solucidn salina. Por cada litro
de agua purificada que se hirvié se agreg6 2
cucharadas soperas (11,0 g c/u) de sal comun
(NaCl); o pudo agregarse la sal hasta la
saturacion del volumen de agua utilizado. Se
envasO en frascos de vidrio, que se cerraron
herméticamente (Fig. 4).

Figura 4.- Nanches encurtidos en salmuera de
elaboracion casera.

Deshidratado

Se usaron nanches completamente
maduros y lavados, que se dispusieron en
bandejas de aluminio, cuyo uso es comun en
reposteria. Las bandejas se introdujeron en un
horno con aire forzado Lab-Line (Thomas
Scientific, Swedesboro, NJ, USA) a 60 °C
durante 48-72 horas. Diariamente los frutos
fueron removidos con el objetivo de que el
deshidratado fuera uniforme. Transcurrido este
proceso, se deposito el producto en frascos de

Medina-Torres, Raul et al. 049

plastico, cuando el calor al tacto fue tolerable
(Fig. 5).

Figura 5.- Nanches deshidratados de elaboracion
casera.

Muestreo por encuesta y evaluacion
de las preferencias

Se aplicd un muestreo estratificado por
encuesta, al azar, a 50 hombres y 50 mujeres
adultos de diversas edades que fueron
clasificadas en 5 intervalos de la siguiente
manera: EM-1: < 25 afios. EM-2: > 26 < 33
afos. EM-3: > 34 < 43 afios. EM-4: > 44 < 52
afios. EM-5: > 53 < 76 afios. EI muestreo se
dividio en 5 estratos basados en su situacion
ocupacional: 1) amas de casa del medio rural y
citadino, 2) estudiantes de agronomia, 3)
oficios, 4) productores de nanche vy, 5)
profesionistas. A cada encuestado se le explicd
el objetivo del muestreo y se le dio a probar las
diferentes  presentaciones del  producto
procesado. Para el sistema de calificacion de
cada producto procesado se dio a elegir entre
las opciones de: a) malo (M), b) bueno (B), c)
muy bueno (MB) y d) excelente (E). Los
productos procesados de nanche fueron: 1) en
almibar, 2) en conserva, 3) fermentado, 4)
curtido en salmuera y, 5) deshidratado.
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Anadlisis estadistico

Para el analisis de los datos de la
encuesta sobre las preferencias gustativas de los
nanches procesados por sexo, edad y ocupacion
(y sus combinaciones posibles), se usaron los
siguientes procedimientos: FREQ para obtener
tablas de frecuencias de 1 y 2 entradas, donde
se calcularon las estadisticas de y* y las
variables de asociacion entre las variables
tabuladas; TABLES para especificar las
variables o combinaciones de variables a ser
tabuladas; con las siguientes opciones para el
andlisis  estadistico donde se wusa el
procedimiento TABLES: »* para verificar la
homogeneidad o independencia de cada estrato;
MEASURES: para generar medidas de
asociacion y sus errores estandar, como los
coeficientes de correlacion no parametricos de
Kendall (tb) y Spearman (rs). Para todos los
procedimientos se usO el paquete estadistico
Statistical Analysis System, version 8.0 (SAS
Institute Inc., Cary, NC, USA).

RESULTADOS Y DISCUSION

A pesar de que el mundo ha
experimentado modificaciones drasticas en los
patrones de procesamiento de alimentos, los
cuales en muchos casos se realiza de manera
industrial en grandes volimenes, las
comunidades productoras de nanche en Nayarit
contintan elaborando este fruto de manera
artesanal. Con esto, mejoran sus ingresos,
contribuyen a un acceso mas variado de
alimentos y a una mejoria en la nutricion en el
medio rural.

Para la interpretacion de los resultados
estadisticos, se tom6 como referencia las
frecuencias mas altas de las calificaciones por
producto procesado de nanche, aportadas por
los entrevistados.

En almibar: Los resultados indicaron
que la mayoria de los estratos sociales
muestreados consideraron el producto en
almibar como muy bueno, excepto los de

oficios que lo degustaron como excelente
(Cuadro 1, Fig. 6). Respecto a los intervalos por
edad, a los de EM-1, EM-4 y EM-5 les pareci6
muy bueno; a los de EM-3 bueno y a los de
EM-2 excelente (Cuadro 2, Fig. 7). Ambos
sexos lo calificaron como muy bueno (Cuadro
3, Fig. 8).

En conserva: De igual manera, el otro
grupo de frutos sometidos al proceso de
conservacion en azucar pero que involucrd su
coccion también tuvo buena aceptacion entre
los encuestados. En este caso, todos los estratos
sociales consideraron a este procesado de
nanche como excelente (Cuadro 1, Fig. 6). Con
excepcion de EM-3, el resto de los intervalos
por edad (Cuadro 2, Fig. 7) asi como el total de
hombres y mujeres (Cuadro 3, Fig. 8) tambien
lo clasificaron como excelente. Fue el Unico
producto que se cocino al fuego con azucar y
quedd caramelizado, con textura blanda, cuya
parte comestible se desprende facilmente de la
semilla. Cualquier técnica de conservacion que
involucrd la adicion de azucar resultd altamente
aceptable entre los encuestados.

El agrado por el sabor dulce es innato y
universal y la respuesta de placer al sabor dulce
se observa a través de individuos de todas las
edades, razas y culturas. En otro sentido, las
preferencias por la dulzura en alimentos
especificos dependen del contexto y pueden ser
influenciadas por la exposicion previa a esos
alimentos (Drewnowski et al., 2012). El almibar
es regularmente empleado en frutas como
Spondias (Browne y Bradie, 2006), bananas
(Musa acuminata), pifias (Ananas comosus),
albaricoques (Prunus armeniaca), duraznos
(Prunus persica) y peras (Pyrus communis o
Pyrus sinensis), entre otras (Featherstone,
2016). En mango (Mangifera indica) fue
evaluada la preferencia en el consumo de los
cultivares “Tommy Atkins’, ‘Haden’ y ‘Kent’ a
30 y 50 °Brix. La concentracion del almibar no
afecto la preferencia y ‘Kent’ a 30 °Brix, resultd
el cultivar menos preferido en el atributo
apariencia (Lima et al., 2004). Pongjanta et al.
(2008) estudiaron 5 presentaciones (rebanadas
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Cuadro 1.- Preferencias gustativas de productos procesados de nanche por cinco estratos sociales, sin
considerar el sexo del encuestado.

Producto Amas de casa Estudiantes Oficios Productores Profesionistas

procesado M B MB E M B MB E M B MB E M B MB E M B MB E

Fermentado 1 6 6 7 2 1 5 2 0 10 6 4 0 10 6 4 5 5 6 4
10,0 17,7 182 292 200 290 172 87 00 294 207 167 00 263 171 191 455 192 163 154

salmuera 6 8 4 2 4 9 4 3 4 8 4 3 1 13 5 1 5 5 6 4
600 235 121 83 400 237 138 130 364 235 138 125 167 342 143 47 455 192 162 154

Almibar 1 6 8 5 1 8 8 3 2 4 7 6 0 5 10 5 0 3 12 5
100 17,7 242 208 100 21,1 276 130 182 118 241 250 00 132 286 238 00 115 324 192

2 1 6 1 3 8 8 1 4 9 6 1 5 7 7 1 1 11 5 3

Desidratado 200 324 182 42 300 210 276 44 364 265 207 41 833 184 200 48 90 423 135 115

0 3 9 9 0 2 4 14 1 3 6 10 0 3 7 10 0 2 8 10

Conserva 00 87 273 375 00 52 138 609 90 88 207 417 00 79 200 476 00 78 21,6 385

Total (casos) 10 34 33 24 10 38 29 23 11 34 29 24 6 38 35 21 11 26 37 26

;;fgi“;am‘a 90 66 67 76 90 62 71 77 89 66 71 76 94 62 65 79 89 74 63 74

M = malo. B = bueno. MB = muy bueno. E = excelente. > Nimero de casos (renglén superior/producto procesado). ”
Frecuencia relativa (renglon inferior/producto procesado).
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M = malo. B = bueno. MB = muy bueno. E = excelente.

Figura 6.- Distribucién de frecuencias relativas de las preferencias gustativas de productos procesados
de nanche por estrato social de los encuestados.
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Cuadro 2.- Preferencias gustativas de
modificada (EM) de los encuestados.

productos procesados

de nanche por intervalo de edad

Producto EM-1 EM-2 EM-3 EM-4 EM-5
procesado M B MB E M B MB E M B MB E M B MB E M B MB E
oot 2 15 9 4 0 4 3 3 3 8 5 8 2 7 7 3 1 8 5 3
ermentado 100" 273 188 148 00 250 214 214 300 195 119 276 286 305 189 107 143 229 227 150
. 7 137 3 2 7 0 0 5 8 7 5 2 6 7 3 4 9 2 2
aimuera 350 236 146 111 500 438 00 00 500 195 167 172 286 261 189 107 571 257 91 100
Al 2 1 13 3 0 0 4 6 1 9 9 6 0 2 1 6 1 4 8 3
mibar 100 200 270 111 00 00 286 429 100 220 214 207 00 87 298 215 143 114 364 150
Deshichatad 9 0 10 1 1 5 4 0 1 157 1 3 5 8 3 1 o1 3 2
ehidEado 450 182 208 37 250 312 286 00 100 366 167 35 428 217 216 107 143 314 136 10,0
. 0 6 9 16 1 0 3 5 0 1 149 0 3 4 13 0 3 4 10
onserva 00 109 188 593 250 00 214 357 00 24 333 310 00 130 108 464 00 86 182 500
Total(casos) 20 55 48 27 4 16 14 14 10 4 42 29 7 23 37 28 7 3 22 20
;f;f;:“a 131 9 103 124 45 33 3 35 112 31 8 93 8 71 5 6 77 49 62 64
Frecuencias 151 (30,20 %) 49 (9,80 %) 122 (24,40 %) 94 (18,80 %) 84 (16,80 %)

EM-1: <25 afios. EM-2: > 26 < 33 afios. EM-3: > 34 <43 afios. EM-4: > 44 < 52 afios. EM-5: > 53 <76 afos. M = malo. B
= bueno. MB = muy bueno. E = excelente. > Nimero de casos (renglén superior/producto procesado). ¥ Frecuencia relativa

(rengldn inferior/producto procesado).
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M = malo. B = bueno. MB = muy bueno. E = excelente. EM-1: < 25 afios. EM-2: > 26 < 33 afios. EM-3: > 34 < 43 afios.

EM-4: > 44 <52 afios. EM-5: > 53 <76 afios.

Figura 7.- Distribucién de frecuencias relativas de las preferencias gustativas de productos procesados
de nanche por edad modificada (EM) de los encuestados.
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Cuadro 3.- Preferencias gustativas de productos procesados de nanche por sexo de los encuestados.

Masculino Femenino
Producto procesado

M B MB E M B MB E

Fermentado 17 23 16 10 7 19 13 11
6,3" 25,8 19,1 16,4 21,9 23,5 16,5 19,3

Salmuera 3 24 15 8 17 19 8 5
18,8 27,0 17,9 13,1 53,1 23,5 10,1 8,8

Almibar 3 16 21 10 1 10 24 14
18,8 18,0 25,0 16,4 3,1 12,4 30,4 24,6

. 9 21 16 4 6 25 16 3
Deshidratado 56,3 236 19,1 6,6 18,8 30,9 203 53
Conserva 0 5 16 29 1 8 18 25
0,0 5,6 19,1 475 3,1 9,9 22,8 421

Total 16 89 84 61 32 81 79 58

M = malo. B = bueno. MB = muy bueno. E = excelente. > Nimero de casos (renglén superior/producto procesado). ”
Frecuencia relativa (rengldn inferior/producto procesado).
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Figura 8.- Distribucién de frecuencias relativas de las preferencias gustativas de productos procesados
de nanche por sexo de los encuestados.
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frescas, pulpa cuadrada en almibar, rebanadas
frescas en almibar, pulpa cuadrada cocida y
rebanadas frescas cocidas) de mango
‘Mahajanaka’ que utilizaron como relleno en la
elaboracion de pays. EI andlisis sensorial
mostro que rebanadas frescas en almibar fue la
presentacion de mayor aceptacion en todos los
atributos (apariencia, color, olor, sabor textura).
Silva et al. (2016) mencionan que en la
industria alimenticia para evaluar la aceptacion
en el mercado y la calidad de cualquier
producto el analisis sensorial es muy
importante, ademas, es parte del plan para el
control de calidad de la industria.

Fermentado: La fermentacion es un
proceso  de  preservacién  relativamente
eficiente, el cual incrementa la vida de anaquel
del producto y disminuye la necesidad de
refrigeracion o de otras formas de preservacion
(Battcock y Azam-Ali, 1998). Los resultados
indicaron que las amas de casa consideraron al
fermentado como excelente; los estudiantes, los
de oficios y los productores como bueno,
mientras que los profesionistas lo sefialaron
como malo (Cuadro 1, Fig. 6). Respecto a los
intervalos por edad, las personas < 25 afos
(EM-1), > 26 < 33aiios (EM-2), > 44 < 52 afios
(EM-4) y > 53 <76 afios (EM-5) lo calificaron
como bueno; y las personas > 34 < 43 afios
(EM-3) como malo (Cuadro 2, Fig. 7). Tanto el
género femenino como el masculino lo
apreciaron como bueno (Cuadro 3, Fig. 8). Es
conocido el uso de frutas para la produccién de
vinos; por lo tanto, el contenido de alcohol de
los vinos naturales dependera de la cantidad de
azucar de las frutas de las cuales se elaboren
(Mostny et al., 1940). Dentro de las frutas
tropicales, el mango es una especie que se ha
sometido a este proceso (Reddy y Reddy,
2005), obteniendo buena aceptacion sensorial
(Sudheer-Kumar et al., 2009). La aprobacion
del nanche en esta presentacion mostré buenos
resultados sin discriminar entre ocupacion, edad
y sexo. Por lo tanto, la técnica de fermentacion
es buena opcidn para usarse en areas donde el
acceso a equipos sofisticados, debido al costo,

es casi imposible de obtener.

Curtido en salmuera: Este producto fue
calificado por las amas de casa, los estudiantes,
los de oficio y profesionistas como malo; sin
embargo los productores como bueno (Cuadro
1, Fig. 6). Los encuestados de los intervalos por
edad en todos los casos lo consideraron como
malo (Cuadro 2, Fig. 7), lo cual supone que la
edad no influyo en las preferencias de este
producto. Las personas de género masculino lo
seleccionaron como bueno y las de género
femenino como malo (Cuadro 3, Fig. 8).
Independiente de la edad y ocupacion, las
mujeres superaron a los hombres en la no
preferencia por este producto procesado.
Frecuentemente se usa este producto como
sustituto de las aceitunas en salmuera en el
medio rural, en tamales y guisos, 0 como
botana encurtida por los adultos. De acuerdo a
lo mencionado por Dahlin y Litzinger (1986),
antes de la llegada de los espafioles a México el
procesamiento en salmuera del nanche ya lo
realizaban los Mayas en el sureste de la
Peninsula de Yucatan. Esta actividad se llevaba
a cabo en wunos sistemas de captacion y
almacenamiento pluvial Ilamados ‘chultuns’,
los cuales presentaban condiciones internas
favorables para llevar a cabo diversos procesos
como la fermentacion. Ademas del nanche, una
gran diversidad de frutos eran procesados:
Anacardium occidentale, Theobroma cacao
(cerveza), Spondias spp., Annona spp., Ananas
comosus, Psidium guajava (vino), Opuntia spp.
(salmuera), entre otros.

Deshidratado: Este procesado fue
seleccionado por las amas de casa Yy
profesionistas como bueno, mientras que los
estudiantes, los de oficio y productores lo
calificaron como malo (Cuadro 1, Fig. 6). En
los estratos clasificados por edad modificada
fue calificado por EM-1 y EM-4 como producto
malo, EM-2, EM-3 y EM-5 como bueno
(Cuadro 2, Fig. 7). La poblacion femenina
muestreada lo clasific6 como bueno y la
masculina como malo (Cuadro 3, Fig. 8). A
diferencia del nanche, el cual no tuvo buena




aceptacion entre los encuestados, en las zonas
rurales de Nayarit la ciruela mexicana es
ampliamente consumida de forma deshidratada;
su uso principal es en la elaboracion de aguas
frescas.

CONCLUSIONES

Las frecuencias observadas para las
preferencias gustativas de los productos
procesados de nanche (Byrsonima crassifolia
(L.) Kunth) por las personas encuestadas por
ocupacion, intervalos de edad modificada y
sexo dio los siguientes resultados globales en
orden de preferencias gustativas: 1) en
conserva: considerado por todos los estratos
sociales, hombres y mujeres de diferentes
edades (excepto > 34 < 43 afios, muy bueno),
como excelente; 2) en almibar: calificado de
muy bueno a excelente por los diferentes
estratos sociales, particularmente muy bueno
por todas las edades (excepto > 34 < 43 afios,
bueno) y de ambos sexos; 3) fermentado: que
resultd particularmente apreciado por las amas
de casa; 4) curtido en salmuera: seleccionado
por los productores como bueno; 5)
deshidratado: calificado como bueno por las
amas de casa y profesionistas. Lo anterior
refleja posibilidades para la industrializacion
comercial de estos productos.
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