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Tapirira mexicana es un árbol 

de la familia Anacardiaceae 
(familia del mango), que se 
conoce como “duraznillo” o 
“huichini” (entre otros nom-
bres comunes). En algunos lu-
gares de México se consume 
la semilla como alimento 
secundario. Las semillas con-
tienen ácidos grasos poliinsa-
turados y monoinsaturados 
cuyo potencial alimenticio y 
efectos en el organismo hu-

mano se desconocen. Resalta-
mos la importancia de Tapi-

rira mexicana, en particular el 

consumo de sus semillas, una 
especie comestible que es 
poco valorada y reconocida 
en México. 
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El duraznillo (Tapirira 

mexicana): una especie 

comestible poco conocida 
 

 
 

México es considerado uno de los cinco países con mayor bio-
diversidad en el mundo, pues alberga entre el 10 y 12 % de la 
diversidad total (Martínez-Meyer et al. 2014). Asimismo, en cuanto 

a plantas con flor (angiospermas), México ocupa el cuarto lugar a 
nivel mundial en riqueza de especies y se calcula que existen entre 
22 a 25 mil especies de angiospermas  (Mapes y Basurto 2016). Del 
número total de especies vegetales encontradas en el territorio me-
xicano, se estima que la cantidad de especies comestibles que 
pueden ser cultivadas, silvestres, arvenses o ruderales, ronda entre 
las 2,168 y 4,000 especies (Mapes y Basurto 2016; Silva et al. 2016). 

De estas, algunas de las especies comestibles pertenecen a la familia 

Anacardiaceae, la cual destaca debido a la producción de resinas y 
frutos comestibles (Cruz et al. 2012). 

Anacardiaceae es una familia conformada por 81 géneros y 873 
especies, de las cuales 68 especies se encuentran en México (Ibarra-
Manriquez et al. 2015). Esta familia está dividida en cinco subfa-

milias: Anacardioideae, Rhoeae, Spondiadeae, Semecaroeae y Dobineeae 

(Schulze-Kaysers et al. 2015). Tiene una distribución que abarca 

desde la Patagonia en el extremo sur del Continente Americano, 
hasta el sur de Canadá. También se encuentra en África, sur de 
Europa, Asia, Australia y en la mayoría de las islas del Pacífico 
(Cabezas-Savariego 2018).  
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La familia Anacardiaceae es conocida por su alto 
valor económico debido a su uso ornamental, en la 
industria farmacéutica y maderera, y en la comercia-
lización de sus frutos (Rocha de Assis et al. 2021). En 

México, algunas especies nativas son muy aprecia-
das como frutos comestibles como el jocote (Spondias 

purpurea L.), el jobo (Spondias mombin L.), y en me-

nor grado el duraznillo (Tapirira mexicana Mar-

chand).  
Por otro lado, el estudio de los compuestos bio-

activos presentes en los frutos de las especies de 

Anacardiaceae se ha incrementado en los últimos 
años. Se ha observado que contienen taninos, terpe-
noides, compuestos fenólicos y azufrados, que influ-
yen en la actividad celular y mecanismos fisiológicos 
de las plantas, los cuales, al ser consumidos por el ser 
humano, pueden ayudar en la prevención de diferen-
tes tipos de cáncer (Drago et al. 2006), reducción de 

los niveles de colesterol (López et al. 2012) y pro-

blemas cardiovasculares (Zhang et al. 2022), entre 

otros. 
Desde un punto de vista químico, los géneros más 

estudiados de esta familia son Mangifera L., Toxico-

dendron Mill., Anacardium L., Spondias L., Lannea A. 

Rich., Semecarpus L.f. y Tapirira Aubl. (Vázquez-

Cortes y Rosas 2014). Específicamente Tapirira mexi-

cana es una especie de origen americano y su nombre 

común varía de acuerdo con la zona; dentro del 
estado de Veracruz se conoce como duraznillo o 
huichini. Esta especie fue descrita por el botánico 
Nestor León Marchand en 1869 en la obra Révision 

du groupe des Anacardiacées, aunque algunos registros 

indican que Eugene Bourgeau la encontró en 1856 
en la ciudad mexicana de Córdoba, en el estado 
Veracruz (Marchand 1869). El nombre Tapirira se 

deriva del tupí-guaraní, una lengua indígena de 
América del Sur y significa "árbol para tapir". Esto 
se debe a que son una fuente importante de alimento 

para el tapir, mamífero encontrado en los bosques 
tropicales de América Central y del Sur, y con distri-
bución en el sur de México. El epíteto específico 
“mexicana” hace referencia al país de origen de la 

colecta del ejemplar que fue utilizado para describir 
la especie (ejemplar tipo). En general, la etimología 
del nombre de una especie en ocasiones puede 
proporcionar información sobre su ecología, hábitat 
y uso por parte de las culturas locales y este, es un 
ejemplo de ello. 

Su distribución dentro del territorio mexicano, 
abarca desde el norte de Puebla y centro de Veracruz, 
hasta el norte de Chiapas en la selva Lacandona y 
Oaxaca en la zona de los Chimalapas. Fuera de Mé-
xico se encuentra en Perú, Bolivia, Paraguay y Brasil 
(Terrazas y Wendt 1995, Aquino-Bolaños et al. 

2019). Es un árbol semicaducifolio, es decir, que en 
algún momento del año pierde sus hojas en un 
porcentaje considerable; tiene alturas que oscilan de 
15 a 30 metros y puede alcanzar hasta 100 cm de 
diámetro. Su corteza presenta una coloración gris 

blanquecina cuando se encuentra en un estado 
“joven” y cuando madura, se torna de color gris os-
curo. La época de fructificación se encuentra de julio 
a septiembre (Figura 1) (Lascurain et al. 2010). El uso 

de esta especie se ha enfocado en la carpintería, refo-
restación y restauración de ecosistemas. Además, su 
madera se usa como cerca para ganado y las semillas 
que produce este árbol, son consumidas de manera 
local en la región de Coatepec Veracruz por los 
pobladores (Lascurain et al. 2010, Rojas-Rodríguez y 

Torres-Córdoba 2015). Al respecto, se ha descrito 
que dichas semillas se consumen tostadas de manera 
artesanal (Lascurain et al. 2010) y como un alimento 

secundario formando parte de la alimentación tradi-

cional (Figura 2). De manera particular, el aceite 
presente en las semillas de esta especie ya ha sido 
caracterizado químicamente, encontrándose la pre-
sencia de ácidos grasos poliinsaturados (ácido lino-
leico, araquidónico) y ácidos grasos monoinsatu-
rados (ácido oleico, palmitoleico), entre otros.  Di-
chos compuestos pueden ayudar a la disminución de 
los niveles séricos de colesterol y prevención de 
enfermedades cardiovasculares (Aires et al. 2005, 

Aquino-Bolaños et al. 2019), sin embargo, debido al 

poco conocimiento que se tiene de la especie, aún se 
ignoran los efectos y/o beneficios que el consumo 
del aceite pueda generar en el organismo humano.  

Aunado a lo anterior, unos de los alimentos más 
consumidos son las semillas (Arroyo 2008). Tan solo 
en México, se ingieren como parte cultural y tra-
dicional desde los pueblos mesoamericanos. No obs-
tante, la transición alimentaria que actualmente tie-
ne la población, ha generado un cambio en la pre-
ferencia de los alimentos tradicionales, por alimen-
tos ultraprocesados con alto contenido energético, 
sodio, grasas saturadas y azucares, entre otros (FAO 
2019). Esta situación ha dado pie a que se ignoren al- 



Desde el Herbario CICY  

15: 197-201 (05/octubre/2023) 

Centro de Investigación Científica de Yucatán, A.C. 

http://www.cicy.mx/sitios/desde_herbario/ 

ISSN: 2395-8790 

 

Editores responsables: Ivón M. Ramírez Morillo, Diego Angulo y Néstor E. Raigoza Flores 
199 

gunas especies de plantas comestibles como lo es T. 

mexicana, cuyas semillas podrían ser una opción nu-

tritiva, económica y local para que la población se 
alimente durante los meses de julio a septiembre. Sin 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

embargo, y debido a la falta de información que se 
tiene respecto a esta especie y su consumo, se necesi-
tan más estudios para conocer los posibles efectos 
que podría generar en el organismo humano. 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

F Figura 1. Frutos de Tapirira mexicana Marchand. Los frutos tienen un mesocarpio delgado y carnoso, dentro se encuentra 

un endocarpio leñoso, con una sola semilla de 1 a 1.5 cm de largo (Fotografía por A.M. Aquino-Zapata).  

 

   Figura 2. Semillas de Tapirira mexicana Marchand. Las semillas presentan una estructura reniforme, cuyo interior es de 

color crema con dos cotiledones curvos (Fotografía por L. Díaz-Sánchez). 
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