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Introducción

Xariss M. Sánchez Chino
Gabriela Castellanos Morales 

Los dioses también se alimentan de pataxte

¿A quién no le gusta el chocolate? Ese placer universal que en la 
niñez suele ser un premio y en la vida adulta es un buen rega-
lo, su sabor acompaña celebraciones, momentos cotidianos y 

posiblemente muchos recuerdos.
En México, se calcula que cada persona consume cerca de 700 

gramos al año. No es una cifra particularmente elevada, pero sí re-
vela la presencia constante de este alimento en la vida cotidiana. Y 
no es de extrañar: ¡hasta a los dioses les gusta el cacao!

El cacao es un fruto cuyas semillas, tras un proceso de fermen-
tación, secado y tostado, se convierten en chocolate. Desde tiempos 
antiguos ha sido considerado alimento de los dioses, lo que refleja 
su valor simbólico y cultural. El más conocido proviene de la planta 
Theobroma cacao, pero hay más; se han registrado 23 especies del 
género Theobroma, y al compartir una parte de su nombre también 
es correcto referirnos a estas plantas como parientes. En México se 
conocen dos: el pataxte (Theobroma bicolor) y el cacao silvestre o 
cacao de montaña (Theobroma angustifolium). 

El género Theobroma es importante a nivel económico, alimen-
ticio y cultural. En el México prehispánico las semillas de cacao se 
utilizaban como monedas y en el Popol Vuh, el antiguo relato sagra-
do que narra el origen del mundo y del pueblo maya, se muestra 
cómo el cacao y el pataxte compartían un mismo estatus:
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Y de esta manera se llenaron de alegría, porque habían descubierto 
una hermosa tierra, llena de deleites, abundante en mazorcas ama-
rillas y mazorcas blancas y abundante también en pataxte y cacao, y 
en innumerables zapotes, anonas, jocotes, nances, matasanos y miel 
(Popol Vuh, Tercera Parte. Capítulo I).

Los parientes del cacao tienen un gran potencial para ser apro-
vechados en la agricultura y en la alimentación, como es el caso del 
pataxte (T. bicolor). Esta planta se suele sembrar en los cacaotales 
para dar sombra al cacao. El fruto en algunos casos se utiliza para 
preparar bebidas tradicionales como el pozol y algunas bebidas 
rituales, como el popo (una bebida espumosa a base de esta semilla) 
en Oaxaca.  

La especie es escasa, quizá porque en algún momento, en 
Tabasco y otras regiones de México se eliminó de huertos y cacao-
tales. Según comentan los productores locales, se asociaba con la 
moniliasis, una enfermedad del cacao causada por un hongo, y se 
creía que la planta lo atraía. Afortunadamente por su importancia 
cultural, algunos árboles de pataxte fueron resguardados en ca-
caotales.  

Actualmente, las personas que aún los conservan mantienen 
interés en conservarlos y consumirlos, por ello se han hecho esfuer-
zos en su siembra y procesamiento. Las semillas de pataxte poseen 
un alto valor nutricional; contienen proteínas, grasas, carbohidratos 
y fibra, además de minerales como magnesio, manganeso, potasio 
y zinc. Quizá un inconveniente es que no resulta tan fácil formar 
las tabletas como en el caso del chocolate. Esto puede deberse a la 
composición de su manteca, la cual tiene una mayor proporción de 
grasas monoinsaturadas que son líquidas a temperatura ambiente, 
como los aceites, y se derrite con facilidad. 

A pesar de esta característica, quienes lo producen han desa-
rrollado algunos productos deliciosos, y en mercados locales se 
pueden encontrar dulces como el mazapán, la semilla garapiñada, 
o se fabrican chocolates con trocitos de pataxte. También es fac-
tible utilizar su pulpa para generar helados, mermeladas y otros 
productos, o bien, consumirse como fruta de temporada y agua 
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de sabor, además de que las cáscaras son útiles para artesanías y 
biocombustibles.

El pataxte hoy: investigación y territorio

En este contexto, desde El Colegio de la Frontera Sur (ECOSUR) y el 
Consejo de Ciencia y Tecnología del Estado de Tabasco (CCYTET), 
hemos iniciado un estudio de la semilla de pataxte como alimento 
funcional. Consideramos que el aprovechamiento de especies nati-
vas y su incorporación a la alimentación diversifica la dieta, además 
de que su consumo podría tener un impacto positivo en la salud de 
las poblaciones. De esta manera, se promueve el rescate de los sa-
beres locales tradicionales, al mismo tiempo que el uso sustentable 
y la conservación de los recursos naturales.

Para lograr esto, realizamos un recorrido en busca de pataxte 
por el bello Tabasco. Es el estado que concentra la mayor produc-
ción de cacao en México, gracias a su ubicación geográfica y a un 
clima cálido y húmedo, ideal para su cultivo. Visitamos la Feria del 
Cacao para conversar con productores. Con ello pudimos definir 
nuestros puntos de muestreo: Mihahuatlán, Cunduacán, los ejidos 
Aldama y Méndez de Comalcalco, que es un municipio principal-
mente agrícola en la región del Río Grijalva, en la subregión de la 
Chontalpa, hacia el golfo de México; también en los ejidos Llanos de 
Morelos y Nicolás Bravo en Teapa, localizados en la subregión de la 
sierra hacia la Sierra Madre de Chiapas; además encontramos a un 
productor en la carretera de Villahermosa a Reforma en el municipio 
de Centro (figura 1).

En estos recorridos platicamos con los productores, quienes 
generosamente nos compartieron valiosa información sobre el pa-
taxte; asimismo colectamos hojas y mazorcas —como se les llama a 
los frutos de esta planta—, que llevamos al laboratorio para desarro-
llar nuestras investigaciones. En el presente libro les compartimos 
los principales resultados.

En el capítulo 1, “El pataxte en el sureste de México”, comenza-
mos presentando a la especie: la forma de sus hojas, sus flores, su 
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manera de reproducirse, las temporadas de fructificación. Además, 
se describe brevemente su manejo, resaltando el valor del conoci-
miento empírico y de transmitir los conocimientos de generación 
en generación, y realzando el manejo tradicional donde se respetan 
las estacionalidades, se diversifican cultivos y se protegen especies 
nativas. Explicamos las ventajas de selección de frutos, el papel de 
los árboles madre y la injertación, sin dejar de lado la importancia 
de fomentar la variabilidad genética dentro de las poblaciones. 

El segundo capítulo de este libro lo dedicamos a hablar del pro-
ceso de domesticación, en el que los humanos aprovechamos espe-
cies silvestres para producir nuestros alimentos, eligiendo aquellos 
que tengan las mejores características desde el punto de vista de 
quienes los producen o consumen. Dejamos algunas pistas para 
identificar cuánta variedad genética hay en los cultivos, además 
de cómo propiciar que haya mayor diversidad y, con esto, asegurar 
que tendremos alimentos para el futuro. Concluimos el capítulo con 
una exposición sobre la llegada del cacao y el pataxte a México, así 

Figura 1. Mapa de los puntos de colecta

1.	 Zunú y Patastal, 
Tapijulapa

2.	 Carr. Reforma- 
Villahermosa

3.	 Mihuatlan, Cunduacán

4.	 Comalcalco

5.	 Aldama, Comalcalco

6.	 Méndez, Comalcalco

7.	 Vicente Guerrero, 
Comalcalco

Fuente: Elaboración propia.
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como las precauciones necesarias al implementar programas para 
su producción. Ponemos el énfasis en conservar las variedades nati-
vas y en promover la diversidad genética, de modo que sea posible 
disfrutar de este delicioso manjar de dioses por mucho tiempo.

Cerramos el libro planteando las características nutricionales 
de la semilla de pataxte, donde destaca la concentración de lípidos 
(conocidos popularmente como manteca), proteínas y compuestos 
bioactivos cuyo consumo es benéfico para la salud. Finalizamos 
con una breve discusión sobre el potencial de esta semilla en la 
alimentación y la industria. 

De modo general, en este libro resaltamos las posibilidades que 
tiene el pataxte para su aprovechamiento, no como un sustituto del 
cacao, sino como un alimento con valor propio. Queremos reforzar 
la importancia del pataxte, su valor cultural, beneficios nutricionales 
y su uso potencial, para que podamos conocerlo mejor y contribuir a 
su conservación, así como a la de otras especies nativas, esenciales 
para los ecosistemas y la alimentación.

Mazorcas de cacao y pataxte en la feria del cacao.
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El pataxte en el sureste  
de México

Miguel Angel Pérez Pérez
Ulises Rodríguez Robles

Breve descripción de la especie

E l pataxte o pataste (Theobroma bicolor Humb. & Bonpl.) es 
originario de la región tropical de la Amazonía brasileña, en 
Sudamérica, donde en estado silvestre puede alcanzar alturas 

de 30 a 35 metros. Su distribución se extiende desde Sudamérica 
hasta el sureste de México. En varias zonas del país, los árboles de 
pataxte se encuentran asociados a cacaotales o cultivos de café, 
donde cumplen principalmente la función de dar sombra. Al com-
binarse con muchos tipos de árboles distintos, estos sistemas se 
consideran diversificados y sostenibles.

El pataxte presenta dos tipos de hojas. Las primeras se encuen-
tran en las ramas que crecen verticalmente; son muy grandes, con 
forma acorazonada y color verde claro. Las segundas se ubican en 
las ramas laterales; son más pequeñas, elípticas y de un verde más 
obscuro. Ambas tienen una textura aterciopelada en el envés o parte 
posterior (figura 2).

En el ángulo entre la hoja y la rama se pueden encontrar flores 
de cinco pétalos de color púrpura, las cuales están agrupadas en 
pequeños y coloridos racimos llamados inflorescencias. Cada flor 
produce polen y semillas (figura 3), y es polinizada por diferentes y 
diminutos insectos, como moscas de fruta y mosquitos.

El pataxte se reproduce por semilla, por lo que es importante fa-
vorecer la presencia de sus polinizadores para que se produzcan los 
frutos. Además, sus semillas son recalcitrantes, lo que significa que 
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se deterioran con mucha rapidez, por lo que deben extraerse y sem-
brarse casi de inmediato para conservar su capacidad de germinar.

Dependiendo de la región, el pataxte presenta una o dos tem-
poradas reproductivas al año: en México se encuentran frutos entre 
septiembre y noviembre, y son los más grandes de entre todas las 
plantas del género Theobroma. Sus tamaños pueden ser de 15 a 25 
cm de largo y de 8 a 18.5 cm de ancho, con un peso que va desde 
los 500 a los 1700 gramos, más o menos del tamaño de un zapote, 
mamey o un mango petacón, pero con una cáscara dura como una 
nuez y de textura aterciopelada. 

La cáscara en general es leñosa y con diferentes texturas; puede 
ser rugosa o lisa, dura o blanda. Los frutos tienen diferentes formas, 
como elipsoidal, redonda u ovalada, con colores que van del ver-
de-amarillento al amarillo o café (figura 4). A diferencia del cacao, 
donde los frutos se quedan pegados al árbol hasta que se recolec-
tan, los del pataxte caen al suelo por gravedad cuando maduran; 
por eso los productores no recomiendan cortarlos sino esperar a 
que completen su maduración adecuadamente en el árbol. 

Aún no se sabe con certeza quiénes son los dispersores natu-
rales de los frutos, aunque la gente de la zona comenta haber ob-
servado grandes roedores, como el tepezcuintle (Cuniculus paca) y 
la ardilla gris (Sciurus aureogaster), alimentándose de ellos. Estos 
animales abren los frutos para extraer las semillas, y al no consumir-
las todas o al enterrarlas para almacenarlas, muchas germinan en 
el suelo, contribuyendo a la dispersión del pataxte por el territorio.

Cada fruto contiene hasta 45 semillas que están cubiertas por 
una pulpa, conocida como mucílago, la cual es de color crema, fi-
brosa y de sabor dulce; algunas personas comparan su sabor con 
el del mango o la papaya. La pulpa se puede consumir como agua 
de día o en congeladas (agua de frutas congelada). Las semillas se 
lavan, se secan y se tuestan; es decir, se procesan de manera similar 
a las semillas de cacao. Una vez tostadas, se pueden consumir di-
rectamente o usarse para preparar bebidas tradicionales o rituales, 
como el pozol, el popo y el tejate, entre otras. También las hemos 
encontrado en golosinas —palanquetas, turrones y mazapanes— o 
combinadas con cacao en barras de chocolate.
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Figura 4. Formas y coloración de frutos maduros de pataxte

Figura 3. Inflorescencia  
axilar de pataxteFigura 2. Hoja de pataxte
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Manejo agroecológico del pataxte

El pataxte es un cultivo tradicional de gran valor ecológico y cultu-
ral, estrechamente vinculado al conocimiento de las comunidades 
locales; su manejo se ha transmitido de generación en generación. 
Por lo general, se integra a sistemas agroforestales junto con culti-
vos como cacao, café y otros productos nativos de la región, lo que 
optimiza la productividad al promover la disponibilidad de distintos 
productos a lo largo del año. Estas prácticas también contribuyen 
a la conservación de la biodiversidad y la mejora de la calidad del 
suelo, ayudando a los productores a enfrentar los desafíos del cam-
bio climático, cuyos efectos ya son perceptibles.

El manejo agroecológico del pataxte fomenta la diversificación 
de cultivos como estrategia para mitigar plagas y enfermedades, 
a la vez que fortalece los sistemas agroforestales. Gracias a estas 
prácticas, se mantienen ecosistemas equilibrados que favorecen 
la regeneración natural del suelo y la protección de las especies 
nativas, asegurando una agricultura sostenible a largo plazo. En los 
cacaotales, esta diversidad se refleja en la coexistencia de especies 
domesticadas y árboles originarios de la región, conservando así 
parte de la diversidad de la selva. 

El pataxte también posee un profundo valor cultural, pues sus 
frutos se utilizan como alimento, medicina y en diversos rituales 
en las comunidades del sureste de México. La transmisión del co-
nocimiento sobre su cultivo y uso es fundamental para fortalecer 
la identidad de las comunidades campesinas, quienes siguen cul-
tivando esta especie como parte de su herencia ancestral. Al inte-
grar prácticas tradicionales con nuevas tecnologías, los agricultores 
mantienen su autonomía y su conexión con la tierra, promoviendo 
una agricultura más respetuosa con el medio ambiente y más arrai-
gada a su identidad cultural.
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Propagación y cuidados de los árboles

Respecto a la propagación del pataxte, la mayoría de los produc-
tores consideran que la especie no requiere cuidados especiales, 
por lo que no seleccionan características específicas. Sin embargo, 
algunos eligen las mazorcas y semillas más grandes para la siembra. 
Se recomienda colectar frutos bien desarrollados, sanos y libres de 
daños o infecciones por hongos. Otro aspecto importante es evitar 
el intercambio de semillas entre regiones, para preservar la diver-
sidad genética (variedades locales) y prevenir la introducción de 
plagas o enfermedades.

Los árboles adaptados a las condiciones locales —destacán-
dose por su calidad, resistencia a enfermedades o características 
de frutos— se conocen como árboles madre y son seleccionados 
para propagar semillas. Su conservación es esencial para asegurar la 
continuidad genética de las variedades locales de pataxte, que están 
profundamente integradas en los sistemas agrícolas y culturales de 
las comunidades rurales.

Una vez obtenida la semilla, la siembra puede realizarse direc-
tamente en el campo o en viveros. El uso de almácigos favorece la 
germinación y el crecimiento de las plántulas, que se trasplantan 
a la parcela a los 6 o 7 meses de edad, preferentemente en tempo-
rada de lluvias. Aunque la planta se desarrolla con los nutrientes 
disponibles en el suelo, se recomienda el uso de enmiendas orgáni-
cas, como compostas o estiércol de vacas y aves de corral, evitando 
insumos inorgánicos (fertilizantes comerciales y plaguicidas) para 
mantener la sostenibilidad del ecosistema. 

El manejo de plantas arvenses conocidas popularmente como 
malezas, que crecen de manera espontánea, se puede realizar ma-
nualmente, evitando afectar a las plantas y el suelo. Esto refuerza 
el enfoque agroecológico que busca mantener el equilibrio natural 
y promover la sostenibilidad a largo plazo. Los métodos orgánicos 
y respetuosos con el ambiente no solo protegen la salud de todos 
los cultivos del sistema agroforestal, sino que también garantizan 
productos de buena calidad y cuidan la salud humana.
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En cuanto a la poda, los árboles de pataxte no requieren inter-
venciones estructurales frecuentes, ya que esto puede afectar su 
función como sombra en sistemas agroforestales particularmente 
asociados a cultivos de cacao y café. Se recomienda realizar úni-
camente podas sanitarias para eliminar hojas y ramas enfermas, 
con lo que se previene la propagación de plagas y enfermedades. 
Aunque el pataxte puede renovarse naturalmente mediante la “au-
topoda” —caída de hojas y ramas que han perdido funcionalidad—, 
los testimonios de personas productoras en comunidades del su-
reste mexicano indican que esta renovación se manifiesta con más 
claridad con la caída continua de hojas después de la fructificación. 
Este mecanismo le permite conservar su vitalidad, adaptarse a su 
entorno, y fortalecer su conexión con la tierra y las especies que lo 
rodean.

En las comunidades donde se cultiva, especialmente en siste-
mas agroforestales diversificados, el manejo del pataxte forma parte 
de las prácticas tradicionales que han contribuido a la conservación 
de la biodiversidad y la seguridad alimentaria de las familias. Al ser 
parte de sistemas sostenibles, estos cultivos aseguran alimentos 
variados para el consumo local, pero además ofrecen beneficios 
ambientales y económicos, como la mejora de la fertilidad del suelo, 
la regulación del microclima y el aprovechamiento responsable de 
los recursos del entorno. Cultivar pataxte, por lo tanto, es una forma 
de cuidar la selva y el futuro de las comunidades que la habitan.

Glosario

Sistema sostenible:� Modelo dinámico de los recursos naturales en el 
que se integran y diversifican especies de árboles, cultivos y diversas 
plantas nativas, o especies de interés ecológico o productivo, donde se 
busca generar beneficios ambientales y económicos a mediano o largo 
plazo. Estos sistemas promueven la conservación del suelo, el reciclaje 
de nutrientes, la protección de la biodiversidad y el equilibrio ecológico, 
al tiempo que fortalecen el bienestar social mediante la participación 
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comunitaria, la seguridad alimentaria y el respeto a los conocimientos 
locales.

Conocimiento biocultural:� Forma de entender y relacionarse con la na-
turaleza que nace de la experiencia de comunidades y pueblos a lo largo 
del tiempo. Este conocimiento combina prácticas, creencias, lenguas 
y formas de vida ligadas al manejo de plantas, animales, alimentos y 
paisajes. Surge de la interacción entre las personas y su entorno, y refleja 
cómo la cultura y la naturaleza se construyen juntas.

Manejo agroecológico:� Conjunto de prácticas y técnicas para cultivar 
alimentos que combinan el conocimiento científico con los saberes tra-
dicionales de las comunidades. Este manejo busca respetar y aprove-
char la diversidad de plantas, animales y suelos, promoviendo sistemas 
productivos saludables que conservan el medio ambiente, fortalecen la 
economía local y mejoran la calidad de vida de las personas.
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Importancia de la diversidad 
genética en cultivos

Gabriela Castellanos Morales

Imaginemos un libro de recetas que contiene información para 
preparar entradas, ensaladas, sopas, guisados, bebidas y postres. 
Ahora bien, pensemos que existen muchas copias de ese libro, 

pero que cada una presenta ligeras diferencias en los ingredientes 
y en las instrucciones de preparación, lo que da lugar a texturas y 
sabores variados.

Con esta idea queremos reflejar que las recetas se heredan de 
una generación a otra, y en ese proceso incorporan pequeñas va-
riaciones. Por ejemplo, puede ser que en mi familia se prepare el 
arroz con leche siguiendo la fórmula de la abuela, aunque mi mamá 
prefiere arándanos en lugar de pasas, y a mí me gusta añadirle una 
pizca de cardamomo. Otras familias quizá tengan recetas diferentes, 
y en otros lugares y países tal vez existan platillos similares al arroz 
con leche que se elaboran de manera distinta, según la cultura y los 
ingredientes disponibles en cada región.

Algo parecido ocurre en la naturaleza. Así como las recetas de 
cocina se transmiten y cambian con el tiempo o la geografía, los 
seres vivos cuentan con su propio “libro de recetas”: el ADN (ácido 
desoxirribonucleico), también conocido como la molécula de la 
vida, pues en él se encuentran todas las instrucciones que descri-
ben cómo se construye y funciona un organismo. 

En este “libro” están escritas las indicaciones que definen, por 
ejemplo, nuestro color de piel, ojos y cabello, los mecanismos para 
defendernos de enfermedades, parásitos o plagas, o bien, la capa-
cidad de adaptarnos a altas o bajas temperaturas y al exceso o falta 
de agua. Plantas, animales y todos los seres vivos tenemos un libro 
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de recetas (ADN), y dentro de una población, cada individuo cuenta 
con su propio recetario. 

Los individuos más cercanamente emparentados presentan 
ligeras diferencias en su ADN, mientras que estas aumentan si el 
parentesco es más lejano. Cuanto más variadas sean las “recetas” 
de una misma población, mayor será su diversidad genética y, con 
ello, su posibilidad de ajustarse al cambio y sobrevivir. En los culti-
vos, una baja o alta diversidad genética puede marcar la diferencia 
entre perder una cosecha o resistir una plaga.

Relacionado con lo anterior, la diversidad genética se refiere a 
las diferencias que existen entre individuos de una misma especie. 
En el caso de los cultivos, estas variaciones pueden apreciarse en 
características como el tamaño de las hojas, la calidad y tamaño 
de los frutos entre distintos árboles, los colores o el tamaño y la 
cantidad de semillas. 

Además de estas diferencias visibles, conocidas como rasgos 
morfológicos, también existe diversidad en otros atributos de in-
terés agronómico, como la productividad, el sabor y la resistencia 
a enfermedades. De este modo, en un mismo cultivo pueden en-
contrarse variedades susceptibles a cierta enfermedad y otras que 
muestran resistencia frente a la misma enfermedad.

Las especies domesticadas

Los cultivos pasan por un proceso conocido como domesticación. 
En él, el ser humano inicialmente toma plantas silvestres (ancestros) 
y comienza a sembrarlas de manera deliberada. Posteriormente 
se van seleccionando y reproduciendo únicamente los individuos 
que presentan ciertas características que son deseables, como ma-
yor contenido nutritivo, mayor cantidad de pulpa, mayor tamaño 
del fruto o pulpa menos fibrosa. El proceso de domesticación es 
continuo, es decir, podemos encontrar cultivos que se encuentran 
en distintas etapas dentro de este proceso. Además, pueden haber 
ocurrido varios eventos de domesticación independientes en dife-
rentes zonas dentro del área de distribución del ancestro silvestre 
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Recolectando hojas de pataxte.
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del cultivo. Más adelante, las personas pueden o pudieron haber 
promovido la cruza entre especies (silvestre-domesticada o domes-
ticada-domesticada) para pasar las características más atractivas de 
unas variedades a otras; a esto se le llama mejoramiento agronómi-
co. El proceso de domesticación no se detiene, sino que continúa 
hasta nuestros días, pues las personas continúan seleccionando y 
reproduciendo a los individuos que más les gustan. 

Por ejemplo, la calabaza criolla, la pipiana, la de castilla, el chi-
lacayote, el zapallo y las calabazas ornamentales (Cucurbita sp.) pro-
vienen de distintos ancestros que fueron domesticados en distintas 
regiones del sur de Estados Unidos de América, México y Sudamérica. 
Además, las calabazas tienen la capacidad de reproducirse entre 
especies silvestres y domesticadas, y entre variedades domesticadas. 
Si comparamos una calabaza silvestre con una calabaza domesti-
cada, lo primero que observamos es la diferencia en el tamaño de 
los frutos: las silvestres son mucho más pequeñas. Si las probamos, 
sentiremos que las calabazas silvestres son muy amargas, mientras 
que las domesticadas tienen un sabor dulce. Algo similar ha ocurri-
do con otras especies, como las del género Theobroma, incluido el 
cacao, el pataxte, el copoazú y sus parientes.

Las características más deseables desde el punto de vista ali-
menticio o productivo son seleccionadas por las personas a lo largo 
de miles de años, promoviendo cambios en los cultivos. Además, 
se ha promovido el intercambio de genes, que se refiere a esas re-
cetas de las que hablamos al inicio del capítulo, entre las calabazas 
cultivadas y sus parientes silvestres para transferir resistencia a al-
gunas enfermedades, lo que se continúa haciendo actualmente con 
la finalidad de adaptar a estos cultivos a los cambios ambientales 
que están ocurriendo.

¿Cuánta diversidad genética hay en los cultivos?

El grado de diversidad genética presente en un cultivo depende de 
varios factores. Por una parte, tenemos que considerar su historia: 
¿Dónde se cultivó por primera vez esa especie? ¿Se cultivó en un 
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solo lugar al inicio o en varios sitios de manera simultánea? ¿Dónde 
se encuentran sus parientes silvestres? ¿Cómo ha sido la selección 
de rasgos por parte de las personas? También influyen las caracte-
rísticas del cultivo: ¿Cómo es la polinización?, ¿por insectos o por 
viento? ¿Cómo se dispersan las semillas?, ¿por animales, viento o 
agua? ¿Las plantas se pueden reproducir sexual o asexualmente? 
¿Son cultivos anuales o siempre vivos (perennes)?

Otro factor importante es el manejo que se lleva a cabo: si hay 
intercambio de semillas entre productores o entre comunidades, 
si se seleccionan solo unas pocas o varias plantas madre para su 
propagación, si se reproducen por semilla o por estaca, esqueje o 
injerto. Finalmente, los niveles de diversidad genética de un culti-
vo en un sitio particular también dependen de cuántas variedades 
existen en ese lugar: ¿Se cultivan variedades autóctonas, también 
llamadas variedades nativas, o variedades mejoradas? ¿Cuántas 
variedades se cultivan en el mismo sitio? ¿Se fomenta o no que se 
crucen las distintas variedades?

Como resultado de todos los aspectos antes mencionados, 
podemos observar cultivos con mucha diversidad y otros más 
uniformes. En otras palabras, en algunos casos, cada recetario es 
prácticamente idéntico, pero a veces hay variaciones notorias. Sin 
embargo, recientemente se ha observado que la diversidad gené-
tica de muchos cultivos se ha empobrecido debido a la transición 
hacia cultivos más tecnificados, que fomentan cosechas más pro-
ductivas y homogéneas (similares entre sí). Esto ha provocado el 
reemplazo, e incluso la extinción, de las variedades autóctonas por 
variedades mejoradas; aunque estas últimas puedan ofrecer mayor 
rendimiento o frutos más atractivos, suelen ser más vulnerables a 
enfermedades o cambios ambientales.

En el pataxte observamos diferencias a nivel de morfología, 
aunque nuestros estudios preliminares sugieren que su diver-
sidad genética es limitada, debido tanto a su compleja historia 
de llegada desde Sudamérica a Mesoamérica (parte de México y 
Centroamérica), como a las reducciones en sus poblaciones cuando 
se eliminó de las zonas de cultivo. Esto significa que el pataxte actual 
es descendiente de unos pocos sobrevivientes. 
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Mientras más variedades se siembren o mantengan, mayor será 
la diversidad genética de un cultivo. Por eso resulta fundamental 
preservar a las distintas variedades de un cultivo y promover la con-
servación de todos sus parientes, tanto silvestres como domestica-
dos, ya que representan los recursos fitogenéticos de cada especie. 
Los parientes silvestres y las distintas variedades tienen atributos 
que les permiten adaptarse a diferentes condiciones ambientales, y 
estas características son fundamentales para enfrentar los cambios 
futuros. En consecuencia, la diversidad genética en los cultivos es 
una pieza clave para garantizar la soberanía y seguridad alimentaria.

Actualmente, nos enfrentamos a un gran reto, pues los cambios 
ambientales como erosión y empobrecimiento del suelo, contami-
nación del agua y mantos acuíferos, modificaciones en los patrones 
climáticos, entre otros, están afectando a los cultivos. Se ha registra-
do que varios cultivos enfrentan pérdida de su diversidad genética, 
lo cual implica un riesgo para garantizar nuestra alimentación ante 
el escenario ambiental actual. Por lo tanto, debemos dirigir esfuer-
zos para conocer y preservar estos recursos.

El cacao y el pataxte en México

México es un importante centro de diversidad de cultivos, ya que 
forma parte de Mesoamérica, uno de los principales centros de do-
mesticación en el mundo. En México se domesticaron muchos culti-
vos de gran relevancia alimenticia y económica, entre los que se en-
cuentran: maíz (Zea mays), frijol (Phaseolus sp.), calabaza (Cucurbita 
sp.), chile (Capsicum annuum), chayote (Sechium edule), tomatillo 
(Physalis philadelphica) y la vainilla (Vanilla planifolia). De manera 
general, esperaríamos encontrar alta diversidad genética en estos 
cultivos, pero esto no siempre se cumple.

Otros cultivos de valor cultural y comercial en el país, como la 
guayaba (Psidium guajava) y el cacao (Theobroma cacao), llegaron 
desde Sudamérica hace miles de años y presentan menor diver-
sidad genética respecto a su lugar de origen. No obstante, para el 
cacao, podemos identificar al menos un tipo que se desarrolló en 
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Mesoamérica, el cacao criollo o nativo, así como variedades cerca-
namente relacionadas como el Lacandón, Lagarto y Grijalva, por 
mencionar algunas. Estos cacaos fueron desplazados por varieda-
des traídas de Sudamérica, como Amelonado, Curaray, Marañón 
y Matiga, conocidas como forasteras, y los híbridos entre cacao 
Mesoamericano (criollo) y Sudamericano (forastero) comúnmen-
te llamado cacao trinitario; debido a que el cacao de Sudamérica 
produce en mayor volumen.

Además de las diferencias en la productividad, estas variedades 
también muestran contrastes en el sabor. En general, los cacaos 
mesoamericanos son más suaves y aromáticos, mientras que los de 
Sudamérica resultan más astringentes, más amargos y con menor 
aroma. En este sentido, se ha sugerido que los cacaos criollos pro-
ducen chocolates de sabor fino, lo que les otorga un mayor valor en 

Venta de frutos de pataxte.
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el mercado. Tal reconocimiento ha impulsado a varias comunidades 
productoras a recuperar las variedades de cacao criollo, también 
conocido como cacao almendra blanca. Con ello, se contribuye a 
conservar la riqueza genética de la especie, la cual está actualmente 
amenazada por los efectos del cambio ambiental.

Entre los recursos fitogenéticos del cacao se encuentran todos 
sus parientes, tanto silvestres como domesticados. En México hay 
dos de ellos: el pataxte (Theobroma bicolor) y el cacao de montaña 
(Theobroma angustifolium), especies que han sido poco estudiadas, 
por lo que se desconoce cómo han cambiado a lo largo del tiempo 
y cuáles son sus niveles de diversidad genética. 

Para el caso del pataxte, se ha planteado que llegó junto con el 
cacao desde Sudamérica a Mesoamérica —como mencionamos an-
teriormente—, ya que se sabe que los pobladores de esas regiones 
intercambiaban cultivos desde hace más de 4000 años. No es muy 
abundante y en algunas zonas se promovió que se eliminara de los 
cacaotales por considerarse transmisor de moniliasis (enfermedad 
causada por un hongo). No obstante, la información respecto al 
pataxte como transmisor de enfermedades no ha sido verificada 
ni validada; incluso recientemente se publicó un estudio realizado 
en Colombia donde se observó mayor resistencia a la moniliasis en 
pataxte que en cacao.

Se han identificado variedades o ecotipos de pataxte en función 
de características en el tamaño, la forma, el color, la rugosidad y du-
reza del fruto. No obstante, se desconoce cuánta variación genética 
está presente en la especie. El estudio de una parte de su recetario, 
correspondiente con el genoma de cloroplasto, sugiere que tiene 
poca diversidad genética. 

Los bajos niveles de diversidad genética del pataxte pueden 
deberse a que cuando llegó a México viajaron solamente algunas 
plantas, sumado a que se eliminaron muchos árboles a causa de 
los programas de manejo. Esta reducción histórica y reciente de 
individuos ha resultado en la pérdida de diversidad genética. Sin 
embargo, falta incorporar métodos más potentes que nos permitan 
analizar una mayor parte del “recetario” de la especie y comparar los 
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niveles de diversidad con los del centro de origen en Sudamérica, 
con el fin de determinar si la baja diversidad se presenta únicamente 
a nivel local o si se replica a lo largo de toda su distribución.

Debemos tener cuidado al momento de implementar progra-
mas de manejo. En este sentido, se debe considerar cuántos indi-
viduos reproducir. En los viajes de colecta y entrevistas que hemos 
realizado, observamos que el pataxte es una especie rara que ge-
neralmente se encuentra en bajas densidades. Las campañas de 
eliminación de los cacaotales antes mencionadas promovieron que 
solo quedaran unos cuantos árboles adultos, que fueron resguar-
dados por las personas dada su importancia cultural.

La propagación se realiza en muchas ocasiones a partir de unos 
pocos árboles madre. Asimismo, al menos en cacao, en la actuali-
dad se está realizando mucha propagación por injerto, lo cual im-
plica que se homogenicen las plantaciones y se pierda la diversidad 
genética. Por eso, la injertación es recomendable siempre y cuando 
se fomente junto con la reproducción por semilla, de manera que 
se puede mantener la productividad y la diversidad genética en el 
cacao y sus parientes. 

Otra información relevante es qué tan emparentados entre sí 
están los individuos de una plantación. Si queremos que se manten-
ga la diversidad, idealmente deberíamos fomentar la fecundación 
cruzada entre plantas poco emparentadas. Los mismos principios 
se aplican al pataxte; se necesitan análisis finos sobre su diversidad 
genética, que nos permitan identificar qué tan cercanos son los in-
dividuos de un sitio y definir si se requiere traer individuos de otras 
áreas cercanas.

Los esfuerzos de manejo y conservación del cacao, el pataxte y 
sus recursos fitogenéticos deben enfocarse en identificar las áreas 
en donde se encuentran las variedades nativas y promover que se 
mantenga la diversidad genética; de manera que estas especies 
tengan mayores posibilidades de responder ante el cambio climá-
tico y podamos continuar disfrutando de su sabor durante mucho 
tiempo más.
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Glosario

Cloroplasto:� Parte de las células vegetales en donde se lleva a cabo la 
fotosíntesis para producir energía química a partir de la luz. Contiene 
un genoma propio que se transmite vía materna en la mayoría de las 
plantas.

Cultivos perennes:� Plantas siempre vivas, es decir que cada planta vive 
por muchos años; en general, los árboles frutales son cultivos peren-
nes. En contraste, los cultivos anuales cumplen su ciclo de vida y deben 
sembrarse cada año, como ocurre con el maíz, el frijol y la calabaza.

Ecotipos:� Son las diferentes variedades que están adaptadas a condicio-
nes ambientales particulares.

Genes:� Secuencias de nucleótidos que son codificantes, es decir, son las 
“recetas” que se encuentran en el ADN. Estas recetas tienen diferentes 
funciones, por ejemplo, pueden activar o desactivar ciertos procesos 
que se llevan a cabo dentro de las células.

Mesoamérica:� Según el Instituto Nacional de Antropología e Historia, 
Mesoamérica abarca desde la mitad meridional de México, hasta la pe-
nínsula de Yucatán, y se extiende hacia Centroamérica, incluyendo a 
Guatemala, Belice, Honduras, El Salvador, Nicaragua y Costa Rica.

Recursos fitogenéticos:� Todos los parientes silvestres y variedades de 
un cultivo que contienen diversidad genética, que puede ser relevante 
para adaptar los cultivos a los cambios ambientales actuales.

Variedades autóctonas:� Variedades de un cultivo que se han desarro-
llado en el mismo sitio en donde se encuentran utilizando métodos 
tradicionales de selección y propagación. Son las variedades nativas 
de una región, por ejemplo, las variedades de maíces de tierras altas y 
de tierras bajas.

Variedades mejoradas:� Variedades de un cultivo que han pasado por 
procesos dirigidos de mejoramiento agronómico para transferir distin-
tas características, como resistencia a enfermedades o incrementar la 
productividad.
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Pataxte como alimento 
funcional 

Xariss M. Sánchez Chino

Dentro de cada semilla palpita una nueva vida en potencia. 
Las semillas tienen la función de preservar la especie a la 
que pertenecen, por lo que contienen el material de reserva 

necesario para que a partir de ellas se genere una planta nueva. 
Para los seres humanos, esas mismas reservas hacen de las 

semillas un alimento importante. Además de ser nutritivas, su 
consumo es accesible. Es más barato preparar platillos basados en 
especies vegetales (frijol, lenteja, maíz, trigo y avena) que aquellos 
que contienen ingredientes de origen animal (res, cerdo, pescado o 
pollo). Si bien las proteínas vegetales se consideran “incompletas” 
por carecer de uno o más aminoácidos esenciales, esta limitación 
puede superarse mediante la combinación de diferentes semillas; 
de esta manera se mejora el balance de los aminoácidos dando 
proteínas con calidad similar a las de origen animal, por ejemplo: 
arroz y frijol, tortillas y lentejas, entre otras deliciosas y nutritivas 
combinaciones.

Características nutricionales de la semilla de pataxte

Los nutrientes presentes en la semilla de pataxte se muestran en la 
figura 5. Entre ellos destacan los lípidos, conocidos popularmente 
como manteca. Es importante mencionar que en su mayoría son sa-
turados, por lo tanto son sólidos a temperatura ambiente. Además 
de tener implicaciones nutricionales, esta característica influye en 
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las propiedades sensoriales de la semilla y de los productos que se 
elaboran con ella. 

Al comparar la manteca de pataxte con la de cacao —ambas 
especies pertenecientes al género Theobroma—, se observan dife-
rencias en los lípidos que contienen, lo cual se refleja en sus pro-
piedades físicas y su procesamiento. La semilla de pataxte contiene 
principalmente lípidos esteárico, palmítico y oleico (tabla 1), aunque 
presenta una menor concentración de ácidos grasos saturados, des-
tacando una proporción reducida de ácido palmítico. Este último es 
clave en la manteca de cacao, ya que confiere rigidez y permite la 
formación de barras. En tal sentido, según testimonios de produc-
tores, la elaboración de barras de chocolate con pataxte presenta 
dificultades para conservar la dureza esperada, por lo que en al-
gunos casos se mezcla con manteca de cacao para lograr tabletas 
firmes, similares a los chocolates tradicionales. 

Si bien tanto la semilla de pataxte como la del cacao tienen una 
gran cantidad de lípidos, también poseen ácidos grasos poliinsatu-

Figura 5. Nutrientes presentes en las semillas secas de pataxte,  
cultivadas en Tabasco (elaboración propia)
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Tabla 1. Perfil de ácidos grasos en manteca de semillas de pataxte  
y cacao colectadas en diferentes municipios de Tabasco 

Ácido graso Pataxte (T. bicolor)
concentración (g/100 g)

Cacao  
(T. cacao)

Saturados
Pataxte 56.38 ± 2.5 g/ 

100 g de manteca 
Cacao 63.26 g/ 100 g 

de manteca 

Esteárico 47.35 ± 3.0 34.91

Palmítico 6.26 ± 0.5 26.24

Araquídico 2.14 ± 0.1 1.29

Behénico 0.26 0.27

Heptadecanoico 0.19 0.23

Lignocérico 0.15 0.17

Mirístico 0.3 0.09

Pentadecanoico 0 0.05

Monoinsaturados
Pataxte 38.9 ± 1.3 g/ 

100 g de manteca 
Cacao 33.12 g/ 100 g 

de manteca  

Oleico 39.79 ± 1.2 32.78

Cis-1-Eicosenoico 0.09 0.08

Palmitoleico 0.01 0.26

Poliinsaturados
Pataxte 4.56 ± 1.0 g/ 

100 g de manteca 
Cacao 3.62 g/ 100 g 

de manteca 

Linoleico 4.23 ± 0.9 3.26

Linolénico 0.33 ± 0.1 0.36

Fuente: Elaboración propia.
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rados, como el oleico (C18:1) y linoleico (C18:2) que se encuentran 
dentro del grupo de ácidos grasos poliinsaturados (AGPI) (tabla 2). 
Estos nutrientes son importantes para la salud, ya que pueden ayu-
dar a regular procesos inflamatorios, mejorar la función cardiovas-
cular y aumentar el colesterol “bueno” (HDL). Este colesterol facilita 
el transporte del exceso de grasa desde los tejidos hacia el hígado, 
ayudando a reducir su acumulación en las arterias y disminuyendo 
el riesgo de enfermedades cardiovasculares. Por estas razones, el 
pataxte es un alimento funcional con potencial nutracéutico, debido 
a que su consumo, además de proporcionarnos nutrientes, contri-
buye a mejorar nuestra salud. 

Por otro lado, el perfil lipídico de ambas semillas influye direc-
tamente en sus propiedades tecnofuncionales y sensoriales. Las 
grasas no solo mejoran la palatabilidad —al conferir textura, untabi-
lidad y una percepción agradable en boca— sino que, en el caso del 
cacao, su composición lipídica específica permite la formación de 
estructuras estables en el chocolate, con un punto de fusión cercano 
a la temperatura corporal, lo que genera su característica sensación 
cremosa al degustarlo. Estas diferencias resaltan la importancia 
tanto nutricional como industrial de los ingredientes, pues definen 
su aceptabilidad por parte del consumidor y sus aplicaciones en la 
elaboración de productos alimenticios.

Otro nutriente importante en la semilla de pataxte son las pro-
teínas, cuyo consumo es de suma importancia para los seres hu-
manos; son necesarias para el crecimiento y mantenimiento de los 
diferentes tejidos del cuerpo. Las proteínas están compuestas hasta 
por 20 aminoácidos diferentes; dependiendo de cuáles y cuántos 
de ellos contenga la semilla, las proteínas se consideran de mayor 
o menor calidad en términos nutricionales, es decir, su consumo 
provee la mayor cantidad de aminoácidos necesarios para generar 
nuestras propias proteínas, que son la base del metabolismo y la 
regeneración de tejidos y construcción de músculo. 

Aunque aún no se sabe cuáles proteínas contiene y cuál es el 
perfil de aminoácidos de la semilla de pataxte, sí se cuenta con esta 
información para la semilla de cacao y, al ser del mismo género, 
podrían tener proteínas similares. Por ello, se describe a continua-
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ción un poco de la semilla de cacao, para contar con un punto de 
comparación.

El científico Neha Kumari y su equipo de investigación se dieron 
a la tarea de analizar proteínas de semillas de cacao de diferentes 
regiones geográficas, y encontraron que contenían una importante 
proporción de triptófano, elemento necesario para sintetizar seroto-
nina, un neurotransmisor relacionado con un buen estado de ánimo 
y que también mejora el aprendizaje y la memoria. 

El contenido de los aminoácidos está influenciado por la variedad 
del cultivo, la diversidad genética y el origen geográfico; el procesa-
miento (fermentado y tostado) también contribuye en su concentra-
ción. Otro aspecto para considerar es que los aminoácidos participan 
en la percepción del sabor de los alimentos en general (tabla 2), aunque 
el resultado también dependerá de la persona que los consuma. 

En términos de procesamiento, las proteínas se relacionan con 
las propiedades tecnofuncionales del producto terminado, la capa-
cidad de hacer espumas estables como en el merengue o el helado, 
formación de emulsiones como en la mayonesa y algunos aderezos 
para ensaladas, entre otras. 

Tabla 2. Sabores conferidos por los aminoácidos que contienen el cacao

Sabores Aminoácidos

Dulces Alanina, glicina, serina, treonina

Amargos Arginina, histidina, isoleucina, leucina, metionina, 
fenilalanina, triptófano y valina

Umami1 Ácidos aspártico y glutámico

Fuente: Elaboración propia.

En la semilla de pataxte, los carbohidratos representan en pro-
medio el 17 %. Su principal función es reservar energía para la ger-
minación de la semilla, además de contener una pequeña fracción 
de fibra (aproximadamente 8 %). La fibra es un material de sostén 
para los vegetales y forma parte de sus estructuras; su consumo es 
relevante para los humanos, ya que nos genera sensación de sacie-
dad —es decir, nos da menos hambre— y mejora la salud intestinal, 1	 La palabra umami proviene del japonés y significa “delicioso sabor salado”.
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debido a que funciona como alimento para la microbiota, antes 
conocida como flora intestinal. 

En general, las semillas también contienen micronutrientes 
cuya presencia depende del tipo de semilla, de la variedad y de 
las condiciones de cultivo. Se sabe que en suelos pobres se suelen 
cultivar alimentos con menor cantidad de minerales. En el caso del 
pataxte aún no encontramos reporte de los minerales presentes 
en sus semillas, pero podemos esperar un contenido similar al del 
cacao: potasio, fósforo, cobre, hierro, zinc y magnesio. Se trata de 
componentes sustantivos en la dieta por su importancia en funcio-
nes vitales y para el buen mantenimiento de la salud: regulación de 
la presión arterial, fortaleza de huesos y dientes, cicatrización de 
heridas y transporte de oxígeno, entre otros procesos. 

Compuestos bioactivos presentes en la semilla de 
pataxte

Además de estos nutrientes, las semillas presentan una gran diver-
sidad de compuestos que constituyen su mecanismo de defensa 
contra patógenos —como hongos o bacterias—, insectos, radia-
ción solar, o bien, para atraer a dispersores como aves, roedores y 
murciélagos. Dichos compuestos se han denominado compuestos 
bioactivos.

Los alimentos que son ricos en compuestos bioactivos se con-
sideran nutracéuticos, que como ya señalamos, no solamente nos 
nutren, sino que representan un beneficio para la salud; su potencial 
antioxidante coadyuva a mejorar el funcionamiento del sistema ner-
vioso, la salud cardiovascular y la prevención de diferentes tipos de 
cáncer, entre otras enfermedades crónicas no transmisibles.

En las especies del género Theobroma se han identificado dife-
rentes compuestos cuyo consumo podría tener un impacto benéfico 
para la salud (tabla 3). Uno de los más significativos es el grupo 
de las metilxantinas: la teobromina en el cacao y la teacrina en el 
pataxte. A estas moléculas se les reconoce como estimulantes del 
sistema nervioso central, encargado de coordinar movimientos, 
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emociones y pensamiento. También presentan propiedades antioxi-
dantes y antiinflamatorias; promueven la activación locomotora, 
la reducción de la fatiga, ejercen efectos cognitivos e hipnóticos, 
mejoran el metabolismo de las grasas y contribuyen a impedir la 
diseminación de células cancerosas. Para ejemplificar la importan-
cia de este grupo, a él pertenecen la cafeína y la teofilina, presentes 
en el café y el té verde, respectivamente, lo que ayuda a ilustrar sus 
efectos; de hecho, al igual que un buen chocolate, una taza de café 
puede generar sensación de energía, lo que hace tangible el efecto 
estimulante de las metilxantinas. 

Otros compuestos identificados en la semilla de pataxte son la 
naringenina, escopoletina, miricetina y los ácidos clorogénicos, que 
pueden ejercer efectos sobre la absorción y producción de glucosa 
en el hígado, con implicaciones para el manejo de la diabetes. En 
general, en todos estos compuestos encontramos propiedades an-
tiinflamatorias, antioxidantes y anticancerígenas.

Un delicioso chocolate atole, elaborado con pataxte y cacao.
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Tabla 3. Compuestos bioactivos2 identificados en el pataxte (T. bicolor)

Grupo Compuestos Efecto en la salud

Ácidos orgánicos Ácido cítrico3 Antioxidante.

Ácido málico3 Antioxidante, ayuda a una buena 
digestion y mejora la apariencia 
de la piel.

Alcaloides Cafeína Estimulantes del sistema 
nervioso central, Propiedades 
antioxidantes, antiinflamatorias, 
mejora el metabolismo de grasas, 
e impide la diseminación de 
células cancerosas.

Teobromina (en hojas)

Teacrina 

Fenólicos Ácido p-cumárico Antioxidantes, disminuyen la 
concentración de glucosa y 
colesterol en sangre.Ácido cafeico 

Ácido clorogénico

Clovamide

Fuente: Elaboración propia

Potencial de pataxte en la alimentación e industria 

La incorporación de alimentos alternativos como el pataxte en la 
dieta es deseable, ya que además de fomentar la biodiversidad y 
la conservación de especies poco consumidas o comercializadas, 
pueden ser materia prima para formular nuevos productos alimen-
ticios o mejorar productos que ya existen en cuanto al color, aroma, 
textura o propiedades reológicas (por ejemplo, elasticidad y viscosi-
dad). Esto estimulará la cadena productiva, permitiendo diversificar 
las fuentes de ingreso para los productores.

El pataxte contiene una pulpa algodonosa similar a la del cacao, 
por ello es susceptible de fermentación, un proceso mediante el 

2	 Se considera compuesto bioactivo a los compuestos presentes en alimen-
tos cuyo consumo pueda mejorar o mantener la salud. 

3	 Estos ácidos también tienen potencial en la industria alimentaria pues son 
conservadores, acidulantes y saborizantes.	
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cual, por la acción de microorganismos (levaduras), se desarrollan 
sabores y aromas que en general mejoran los productos. Para que 
la fermentación del cacao se lleve a cabo es necesario tener un am-
biente donde no haya aire (anaeróbico) y una fuente de energía, que 
en este caso son los azúcares como la glucosa, fructosa y sacarosa 
presentes en el mucílago.

En conclusión, las semillas de pataxte son ricas en lípidos (man-
teca) y proteínas. Tienen gran potencial para su uso en la alimen-
tación, ya sea por medio de su incorporación a platillos locales, o 
bien, mínimamente procesados como los que hasta ahora se han 
desarrollado. Aún nos falta trabajar en el desarrollo de nuevos pro-
ductos, sin embargo, esta semilla es un valioso recurso de nuestra 
región. Además, es recomendable continuar estudios de la pulpa 
y la cáscara del pataxte, ya que también son fuentes de nutrientes, 
fitoquímicos y biomateriales que podrían aumentar la cadena de 
valor del pataxte, a la vez que se reduce la generación de residuos. 
El pataxte representa una alternativa nutritiva y sostenible que vale 
la pena redescubrir.

Semillas de pataxte secándose al sol.
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Glosario

Compuestos fenólicos:� Son compuestos presentes en diferentes partes 
de las plantas (flores, frutos, semillas y raíces), reconocidos por sus efec-
tos benéficos en la salud, en especial la actividad antioxidante.

Microbiota intestinal:� Es el conjunto de microorganismos que residen 
en nuestro cuerpo, concretamente en el intestino, cuya presencia es 
importante para mantener una buena salud. 

Propiedades tecnofuncionales:� Son propiedades fisicoquímicas que 
contribuyen a las características de los alimentos, principalmente aso-
ciadas con las proteínas. Por ejemplo, la capacidad de formar espumas 
(mousse y capeados), atrapar agua (embutidos como salchichas y jamo-
nes), formar emulsiones (mezcla de agua y aceite como en la mayonesa), 
gelificación (mermeladas y jaleas), entre otras. 
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Conclusiones

E l pataxte (Theobroma bicolor) es una especie nativa de las 
zonas tropicales del continente americano. Su distribución 
en México incluye principalmente los estados de Chiapas, 

Tabasco, Oaxaca y Guerrero, donde es una planta de importancia 
cultural que desde la época prehispánica ocupó un lugar en rituales 
sagrados. Hoy se sigue utilizando en algunas regiones de México 
para elaborar bebidas tradicionales, en rituales de agradecimiento 
y en la fiesta del cacao. Sin embargo, en la actualidad esta especie 
es escasa, ya que fue eliminada de huertos y cacaotales porque se 
pensó que transmitía enfermedades al cacao, que es un cultivo 
de interés económico, aunque no existen estudios o reportes que 
comprueben que el pataxte sea reservorio de enfermedades con 
potencial para transmitirse al cacao.

A pesar de estas campañas de erradicación, algunos árboles de 
pataxte fueron resguardados y aún se encuentran, aunque en bajas 
densidades, en varios cacaotales de Tabasco. El pataxte sobrevivió 
gracias a su significación cultural y al apego emocional de ciertas 
personas a la planta, que a veces les recuerda a sus abuelos o a sus 
padres: “Los árboles que tengo de pataxte me los dejó mi abuelo, él 
conocía mucho del pataxte y me enseñó... Y lo he cuidado porque es 
como un recuerdo que tengo de mi abuelo, porque antes nos íba-
mos todos a juntar los frutos, por eso cuido los árboles” (productor 
de Cacahoatán, Chiapas). 

Algunas comunidades se han interesado en recuperar la es-
pecie, mientras que en otras nos han comentado que la baja pro-
ductividad de los cacaotales y la presencia de enfermedades ha 
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promovido que estos agroecosistemas se reemplacen por otros más 
productivos y menos diversos. Por ejemplo, en algunas áreas se ha 
sustituido el cacao por cítricos o palma, o se han eliminado cacao-
tales para colocar potreros para la crianza de ganado. Esto pone en 
riesgo la permanencia de los agroecosistemas de cacao y todas las 
especies asociadas a ellos. 

La pérdida de especies como el pataxte y la transformación 
de los agroecosistemas provoca el empobrecimiento cultural y 
la pérdida de biodiversidad. Por eso, nuestro grupo de trabajo se 
ha interesado en documentar y compartir la información sobre el 
manejo del pataxte que ha pasado de generación en generación, 
con la finalidad de aprender más sobre esta planta y promover su 
rescate. Para ello platicamos con personas que tienen o que tenían 
pataxte, visitamos parcelas, identificamos vacíos de información 
que requieren ser llenados, por ejemplo, sabemos que se necesita 
evaluar la diversidad genética en el pataxte. Asimismo, la caracte-
rización nutricional de la semilla le proporciona valor agregado, 
al mostrar que contiene algunos compuestos beneficiosos para la 
salud; mientras que la caracterización química nos ha dado pistas 
sobre su potencial para diversificar sus usos y promover su cultivo.

El estudio de esta y otras especies es necesario desde diferentes 
puntos de vista, ya que su conservación impacta a nivel ecológico y 
contribuye a la seguridad alimenticia proveyendo alimentos saluda-
bles. El futuro del pataxte, y de otros alimentos autóctonos, podría 
ser también el futuro de nuestra relación con la tierra.
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