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Del dulce tipico a

la generacion de
joproductos mediante
biorrefineria del coyol

ro Aguilar-Aguilar* | Violeta Yasmin Mena-Cervantes*

Raul Hernandez-Altamirano*

n Chiapas, el fruto de coyol, también llamado cocuyol o colco-
nave, forma parte de la tradicion de muchas familias. El dulce
de coyol, preparado con piloncillo o panela, es tipico de la re-
gion y en los mercados se reconoce por su forma caracteristica
y su tono café oscuro (figura 1). Al morderlo, aparece una sen-
sacion pegajosa y “peludita”, con diminutos hilos que se adhieren a los
dientes y que, a decir de muchos forman parte de su encanto. Después
de comer el dulce, viene el reto del “coquito” (la semilla), que debe rom-
perse para acceder a una almendra de sabor parecido al coco. En algunos
casos basta una piedra y, en versiones mas modernas, se utiliza un martillo.

En varias localidades, cuando la palma alcanza la madurez, también
™ se obtiene la taberna, una bebida que se produce al dejar fermentar el
| jugo extraido del tronco y que muchos consideran un elixir reservado a
quienes han tenido la oportunidad de probarlo (figura 1) (Balick, 1989;
Tawas Penagos, 2022). Si bien el fruto del coyol estd presente en la
vida cotidiana de diversas regiones de México, principalmente en for-
ma de dulces tipicos, la elaboracién de taberna se ha documentado de
manera mas clara y frecuente en zonas especificas de Chiapas, donde
esta practica forma parte del conocimiento local y de la herencia cultu-
ral arraigadas. A pesar de dicho uso tradicional, el coyol sigue siendo
poco conocido como recurso productivo. Su robustez y su capacidad
para crecer en suelos pobres y climas célidos lo colocan hoy en la mira
de la bioeconomia, especialmente en Sudamérica, donde se impulsa su
aprovechamiento integral.
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Figura 1. Los principales productos de la palma de coyol: la taberna y el dulce de coyol (fuente: elaboracién propia).

En este contexto surge una pregunta central:
ipuede un fruto tipico convertirse en un motor
de desarrollo local? A partir de ello, el presente
articulo explora el potencial del coyol desde una
perspectiva de biorrefineria, uniendo conocimien-
to tradicional y enfoques cientificos actuales, con
el objetivo de mostrar rutas viables para su apro-
vechamiento en comunidades rurales de México.

BOTANICA DE LA PALMA
DE COYOL

El coyol (Acrocomia aculeata) es una palma robus-
ta y espinosa, caracteristica de zonas tropicales y
subhimedas de México, Centroamérica y Suda-
mérica. Su tronco cilindrico en ocasiones supera

los 10 metros de altura y estd cubierto por anillos
de espinas negras, un rasgo distintivo que facilita
su identificacion incluso a distancia. Sus hojas pin-
nadas, que pueden alcanzar hasta tres metros de
longitud, se arquean hacia los lados y presentan
espinas en el raquis, lo que contribuye a la protec-
cion de la planta frente a herbivoros (figura 2) (de
Lima et al,, 2018a; Montoya et al., 2016).

En la parte superior del tallo se desarrollan in-
florescencias colgantes, de las cuales surgen raci-
mos que contienen decenas de frutos esféricos,
con didmetros aproximados de 3 a 4 cm. Estos, al
madurar, adquieren un color amarillo intenso y un
aroma dulce caracteristico (figura 2). Cada uno esta
compuesto por una cascara dura y lefiosa, que pro-
tege una pulpa carnosa, y en su interior una semilla
u almendra rica en aceites (Plath et al, 2016).
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El coyol crece de forma silvestre en suelos
bien drenados y muestra tolerancia a periodos
de sequia moderada. En México se distribuye
desde Veracruz y la Peninsula de Yucatan has-
ta regiones del sureste, como Chiapas. Su lar-
ga vida Util y su capacidad para desarrollarse
en terrenos de baja fertilidad lo convierten en
una especie de alto interés ecolégico y produc-
tivo, con potencial de integrarse en esquemas
de bioeconomia y aprovechamiento sostenible
(Aguilar-Aguilar et al., 2024).

Dependiendo del area, el coyol recibe dis-
tintos nombres comunes asociados a la diversi-
dad cultural y lingtistica del sureste de México.
En Chiapas, por ejemplo, en zonas de la regién
Frailesca, Zoque e Istmo-Costa es conocido
como cocuyol, mientras que en regiones de Los

Altos y la Sierra Madre de ese estado se le de-
nomina colconave. Dichas variaciones pueden
generar confusién sobre su identidad; sin em-
bargo, en todos los casos se trata de la misma
especie boténica.

El vocablo “coyol” tiene origen indigena y
se asocia a lenguas mesoamericanas empleadas
histéricamente al nombrar frutos de palmas sil-
vestres, a los cuales, en la Peninsula de Yucatan,
segun varios registros, se les denomina con el
término Tuk en maya. La distribucién y el apro-
vechamiento del coyol no son homogéneos en
todo el estado, sino que dependen de las con-
diciones ambientales y del conocimiento local
transmitido entre generaciones, lo que explica la
diversidad de nombres y usos sin que existan di-
ferencias bioldgicas entre ellos.

Figura 2. La palma y el fruto de coyol (Acrocomia aculeata) (fuente: elaboracién propia).
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Figura 3. Aprovechamiento integral del fruto de coyol (fuente: elaboracion propia).

LA BIORREFINERIA DEL
FRUTO DE COYOL

El fruto del coyol podria entenderse como una
biorrefineria a escala pequefia, ya que cada una
de sus partes puede transformarse en produc-
tos distintos y de valor. Esta légica, conocida
bajo el concepto de aprovechamiento integral
de la biomasa, busca obtener varios beneficios
a partir de un solo recurso y reducir al maximo
la generacién de residuos. El fruto estd forma-
do por cuatro componentes principales: la cés-
cara externa, la pulpa carnosa, el caparazén le-
fioso que protege la semilla y la almendra con
alto contenido de aceite (Aguilar-Aguilar et al.,
2024). Cada una de estas fracciones abre rutas
de aprovechamiento especificas (figura 3).

La almendra y la pulpa concentran un aceite
comestible de buena calidad. Ademés de su uso
tradicional en la cocina y la cosmética, este pue-
de transformarse en biodiésel, un combustible
renovable obtenido mediante un proceso quimi-
co relativamente sencillo que convierte aceites
vegetales en un carburante con propiedades si-
milares al diésel de origen fésil (Aguieiras et al.,
2014; Toledo e Silva et a/.,, 2025).

La pulpa, ademas de su uso en dulces tra-
dicionales, es rica en azlcares fermentables y
contiene compuestos como la pectina, amplia-
mente utilizada en la industria alimentaria. Me-
diante procesos de fermentacion, similares a los
empleados al producir vino o cerveza, se puede
aprovechar pues de ella se obtiene bioetanol o,
a través de la digestion anaerobia, biogés, dos
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fuentes de energia renovable. Las pectinas, por
su parte, son buenas gelificantes y se investigan
para el desarrollo de recubrimientos biodegra-
dables (Toledo e Silva et a/., 2025).

La céscara externa y el caparazén que pro-
tege la semilla son fracciones ricas en fibras
resistentes. Aunque tradicionalmente se des-
echan, al calcinarlas podrian producir carbén
activado, Util bioadsorbente en el tratamien-
to de aguas residuales, o aprovecharse como
biomasa al generar energia térmica, de mane-
ra similar a la lefa o al carbén vegetal (Agui-
lar-Aguilar et al., 2025).

En conjunto, estas rutas muestran que el coyol
puede pasar de ser un fruto asociado principal-
mente a la gastronomia local a un activo critico
en la bioeconomia, capaz de generar alimentos,
energia y materiales dentro de un solo sistema
productivo y con bajo impacto ambiental.

Un ejempilo ilustrativo es el de Brasil, donde
el coyol, conocido como macauba, se considera
un recurso estratégico y ha recibido inversiones
significativas para investigacion, cultivo y gene-
racion de productos de valor agregado (Agui-
lar-Aguilar et al., 2024, de Lima et al., 2018b;
Plath et al, 2016). Diversos programas publicos
y privados han impulsado plantaciones y cade-
nas de valor, con reportes de rendimientos de
aceite competitivos bajo ciertas condiciones de
manejo. Tal experiencia plantea una pregunta
relevante hacia México: si otros paises han visto
en esta palma una plataforma de bioeconomia,
ipor qué no estimular aqui su aprovechamien-
to sostenible, articulando ciencia, productores y
mercados locales?

DEL RECURSO LOCAL
AL VALOR AGREGADO

El aprovechamiento del coyol es interesante
cuando se analiza desde una escala comuni-
taria. En este nivel, el principal beneficio no
es solo la generaciéon de bioproductos, sino la
posibilidad de explotar un bien local ya cono-
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cido, integrandolo a actividades tradicionales:
elaboracién de dulces o bebidas fermentadas
y ampliando su valor mediante procedimientos
sencillos de transformacion.

No obstante, el reto central no es la falta de
recursos, es la ausencia de apoyos tangibles y
tecnologia adecuada. La recoleccién del fruto
sigue siendo manual, los procesos se realizan
de manera artesanal y no existen protocolos
estandarizados que permitan escalar la produc-
cion sin perder calidad. A ello se suma la limita-
da infraestructura local y el desconocimiento de
los mercados potenciales para los bioproductos
derivados del coyol.

Més que promover un cultivo intensivo in-
mediato, el desafio consiste en disefiar mo-
delos graduales, basados en proyectos piloto,
capacitacion técnica y acompafiamiento insti-
tucional. De esta forma, el coyol puede incor-
porarse a estrategias de bioeconomia sin des-
plazar usos tradicionales ni generar impactos
negativos, fortaleciendo el desarrollo local a
partir del conocimiento y los recursos propios
de cada comunidad.

CONCLUSIONES

El coyol es un ejemplo claro de como un recurso
tradicional, presente en la vida cotidiana de muchas
comunidades, puede adquirir un nuevo significado
cuando se observa desde la ciencia y la bioecono-
mia. Mas alld de su valor cultural y gastronémico, el
analisis de sus caracteristicas botanicas y de las posi-
bilidades de explotacion de cada una de sus partes
muestra que se trata de una biomasa con un poten-
cial alin poco explorado en México.

Este trabajo pone en evidencia que el valor del
coyol no radica en un solo producto, sino en su
aprovechamiento integral, donde tradicién y cono-
cimiento cientifico se complementan. Reconocer
al coyol como una biorrefineria permite replantear
su papel de fruto tipico y de recurso que puede
contribuir a la generacién de alimentos, energia y
materiales con mayor eficiencia.
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En un contexto en el que se buscan alternativas
sostenibles y arraigadas al territorio, el coyol ofre-
ce una oportunidad para reflexionar sobre nuevas
formas de desarrollo rural que respeten el entor-
no, fortalezcan la identidad local y aprovechen los
recursos disponibles de manera responsable.
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Del dulce tipico a la generacién
de bioproductos mediante la
biorrefineria del coyol

From traditional sweets to
the generation of bioproducts
through the coyol biorefinery

RESUMEN

ABSTRACT

El coyol (Acrocomia aculeata) es una palma carac-
teristica de las regiones cdlidas del sur de México,
cuyo fruto forma parte de la tradicién local. Mas alla
de su uso gastronémico, dicho recurso tiene el po-
tencial de convertirse en la base de una biorrefineria.
Su aceite puede emplearse en alimentos, cosmética y
combustibles limpios; la pulpa, en dulces, bioetanol
o biogds, y la cascara en carbén activado o energia
térmica. Este articulo presenta el origen, las ventajas y
los retos, asi como una ruta hacia el aprovechamiento
integral del fruto. Su uso comunitario representa una
oportunidad para impulsar la bioeconomia regional
con beneficios sociales y ambientales.

Palabras clave: fruto de coyol, Acrocomia aculeata, biorrefineria,
bioeconomia, energia renovable.
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The coyol (Acrocomia aculeata) is a palm native
to the warm regions of southern Mexico, whose
fruit is an integral part of local tradition. Beyond
its gastronomic use, this resource can serve as
the basis for a biorefinery. Its oil can be used
in food, cosmetics, and clean fuels; the pulp in
sweets, bioethanol, or biogas; and the shell in
activated carbon or thermal energy. This arti-
cle presents its origin, advantages, and challen-
ges, as well as a pathway for the integral use of
the fruit. Community use of coyol represents an
opportunity to boost the regional bioeconomy
with social and environmental benefits.

Keywords: coyol fruit, Acrocomia aculeata, biorefinery, bioeco-
nomy, renewable energy.
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