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RESUMEN

En el presente trabajo se realizO un estudio etnobotanico sobre las plantas
comestibles no cultivadas recolectadas que son utilizadas en la alimentacién por la
poblacion indigena tsotsil de la comunidad Emiliano Zapata de la Reserva de la
Bidsfera “Selva ElI Ocote”, Chiapas. Se realizaron encuestas semi-estructuradas,
listados libres, recorridos y colectas de campo. Las especies colectadas se
herborizaron y se depositaron en el herbario Eizi Matuda de la Universidad de
Ciencias y Artes de Chiapas. Los resultados muestran el uso en alimentaciéon de 29
especies de plantas comestibles cultivadas y 30 especies de plantas comestibles no
cultivadas durante un ciclo anual. La especie que obtuvo 100% de frecuencia de
mencion fue la yerbamora (S. americanum), la especie que presentd mayor
contenido de proteinas fue la semilla de moju (B. alicastrum) con 13.4%, en el
aguacate (P.schiedeana) se encontrdo el mayor contenido de lipidos con 14.66%.
Mediante la prueba no paramétrica de U Mann-Whitney se determin6 que las plantas
no cultivadas contienen significativamente mayor concentracion de proteinas y de
lipidos que las plantas cultivadas que usan en la alimentacion. Utilizando la misma
prueba, se encontré que no existen diferencias estadisticamente significativas entre
las clases de edad de las mujeres entrevistadas, el conocimiento y frecuencia de uso
de las plantas no cultivadas. Las plantas no cultivadas pueden jugar un papel
importante como alternativa de complemento alimentario, y por lo tanto formar parte
de una estrategia integral de manejo y de conservacion de la biodiversidad en un

area natural protegida.



Palabras clave: Reserva de la Bidsfera Selva El Ocote, etnobotanica, comunidad

tsotsil, conocimientos tradicionales.



INTRODUCCION

El problema de abastecimiento alimentario es un tema crucial para la humanidad por
los actuales desafios que enfrenta. Los alimentos y su duracién a través del tiempo
dependen en gran medida de cdmo vayamos tratando a la naturaleza y lo que existe
dentro de ella, los conocimientos tradicionales de los pueblos indigenas han sido
fruto de una acumulacién muy grande de experiencias en relacion al comportamiento
natural y puede contribuir al proceso de busqueda de alternativas de fuentes de

alimentos (Paz, 1995).

Las plantas comestibles no cultivadas constituyen un recurso natural que existe en
zonas donde habitan poblaciones rurales generalmente indigenas con bajos recursos
economicos a los que se les dificulta el acceso de alimentos en cantidad y calidad
adecuada para su consumo Yy utilizacion biolégica que contribuya a su pleno
desarrollo humano. Algunas de las plantas comestibles no cultivadas que se utilizan
en la alimentacion, son frecuentemente encontradas en areas antropogénicas,
ambientes naturales o silvestres, malezas, areas ruderales o agricolas (Gonzalez y
Caballero, 2007).

Los recursos naturales que se encuentran en cada region geografica solo se
aprovechan cuando existe el conocimiento para transformarlos en productos utiles
para el desarrollo y el mantenimiento de la vida (Gutiérrez, 2006).

Los estudios etnobotanicos permiten conocer cuales son las plantas que son
consumidas por cada grupo étnico en un contexto geografico y cultural particular

(Rivera et al., 2007). El uso de plantas comestibles no cultivadas ha sido parte del



conocimiento tradicional de los pueblos y desafortunadamente este conocimiento
esta en riesgo de olvidarse o desaparecer, ya que se transmite principalmente de
forma oral (Nebel y Heinrich, 2009).

En América diversos estudios documentan el conocimiento tradicional de las
poblaciones locales (Ladio, 2001; Vazquez-Garcia et al., 2004a; Blanckaert et al.,
2007; Arias, 2008). En México, las Areas Naturales Protegidas han sido espacios
geograficos en los que se han llevado a cabo pocos estudios referentes a las plantas
no cultivadas recolectadas que son utilizadas en alimentaciéon por los pobladores
locales que habitan dichas zonas ricas en biodiversidad (Casas et al., 2001;

Vazquez-Garcia et al., 2004b; Blanckaert et al., 2007).

Esto cobra relevancia considerando que los estudios, sobre conocimiento y
frecuencia de uso de las plantas comestibles no cultivadas, pueden ser utiles para el
manejo efectivo de la Areas Naturales Protegidas, al existir un vinculo entre el
conocimiento tradicional y la proteccion de la biodiversidad (Casas et al., 2001). De
acuerdo a Gadgil et al. (1993), el conocimiento tradicional de grupos indigenas puede
ser importante para la conservacion del entorno natural, tanto local como

globalmente.

En este contexto, este trabajo tuvo como objetivo determinar el conocimiento,
formas de preparacion y aporte nutritivo de las plantas comestibles no cultivadas
que son utilizadas por los pobladores de la localidad Emiliano Zapata en la Reserva
de la Biosfera Selva El Ocote, Chiapas, un area natural protegida de Chiapas, con

alta biodiversidad.



ANTECEDENTES

PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS

De acuerdo a Gonzalez y Caballero (2007), los humanos comunmente han
considerado dos tipos de practicas de manejo de las especies de plantas
comestibles: agricola (cultivada) y no agricola (no cultivada).

Segun diversos estudios realizados sobre las plantas comestibles no cultivadas, se
han obtenido resultados adecuados en la intensidad de practicas de manejo no
agricola de este tipo de recurso, debido al conocimiento y acceso generalizado que
se tiene de ellas, en especial entre las poblaciones rurales (Philips y Gentry, 1993
a,b; Lawrence et al., 2005).

Para fines de este estudio, el término de las plantas comestibles no cultivadas se
incluye dentro del manejo no agricola.

Algunos investigadores reconocen la existencia de grados intermedios de manejo no
agricola de las plantas comestibles no cultivadas (se incluyen a plantas silvestres),
estas formas pueden ser recolectadas o bajo la forma de manejo incipiente:
toleradas, protegidas o promovidas (Bye, 1993; Caballero y Cortés, 2001; Casas et
al., 2001).

Algunas de las plantas comestibles no cultivadas que se utilizan en la alimentacion,
son frecuentemente encontradas en areas antropogeénicas, ambientes naturales o
silvestres, malezas, areas ruderales o agricolas (Gonzalez y Caballero, 2007).
Muchas especies no cultivadas (silvestres) ocasionalmente pueden ser cultivadas y

algunas plantas cultivadas no estan completamente domesticadas ya que a veces



crecen como especies silvestres. Por lo tanto la distincion entre las especies
cultivadas y no cultivadas es muy vaga y fluctuante, lo que indica que tal distincion

es de limitada relevancia para la gente local (Nebel y Heinrich, 2009).

ESTUDIOS ETNOBOTANICOS SOBRE PLANTAS COMESTIBLES NO

CULTIVADAS

El término Etnobotanica se aplicé por primera vez en 1895 por el Dr. John
Harshberger al estudio de las “plantas usadas por los pueblos primitivos y
aborigenes”. Esta disciplina estudia el lugar de las plantas en la cultura y la
interaccion directa de las personas con las mismas (Ford, 1978). El trabajo
etnobotanico suele centrarse en los grupos humanos cuya relacién con la naturaleza
es mas directa, los mas importantes son los pueblos indigenas y las culturas rurales

(Pardo y Gomez, 2003).

La Etnobotanica abarca muchos campos que incluyen a la Botanica, Bioquimica,
Farmacologia, Toxicologia, Medicina, Nutricion, Agricultura, Ecologia, Evolucion,
Religion comparativa, Sociologia, Antropologia, Linguistica, Estudios cognitivos,
Historia y Arqueologia (Alexiades, 1996). En las investigaciones etnobotanicas, uno
de los principales objetivos es entender las preferencias y valores de los individuos
hacia determinadas plantas y conocer cémo influyen en estas decisiones los factores
culturales, simbdlicos, socioecondmicos, ecoldgicos, entre otros, por lo que la
fidelidad y la cuantificacion de la informacion registrada son fundamentales en el

contexto actual de la conservacion de la diversidad biolégica y cultural, dado que



esto permite obtener informacion que puede ayudar a lograr medidas de proteccion y
desarrollo (Ladio, 2008).

Existen diversos estudios etnobotanicos internacionales sobre plantas comestibles
en la dieta nativa. Por ejemplo, algunos estudios muestran que en Etiopia se
consume un total de 36 plantas silvestres, sobre todo en época de escasez y sequia;
de éstas, la gente consume principalmente las hojas, los tallos y brotes tiernos
(Gethaun, 1974). Otro ejemplo es el trabajo desarrollado por Ertug (1998) en una
poblacion de Turquia, en donde indica que las plantas silvestres son importantes
para la dieta local, ya que se pueden consumir crudas con sal mientras que otras
requieren coccion; en este estudio se reporta el uso de 42 distintas especies de
plantas silvestres, todas colectadas por mujeres de las poblaciones rurales. Un tercer
estudio etnobotanico importante fue el que llevé a cabo Shackleton (1998) sobre el
uso y comercio de hierbas comestibles silvestres por una poblacion rural de
Mpulamanga en Sudafrica; en éste, el autor registro el uso de 45 especies de plantas
comestibles tanto nativas como naturalizadas, siendo parte integral de la dieta de la
poblacion y generando ingresos econdmicos a sus habitantes. Por su parte,
Sundriyal (2004) realizé un trabajo sobre el valor nutritivo de plantas silvestres
comestibles de Sikkim Himalaya; en este estudio se encontré que el consumo de las
plantas silvestres es parte importante de la dieta tradicional, y se analizé el valor
nutritivo de por lo menos 27 especies de plantas, encontrando valores comparables

con los de frutas comerciales usadas en la alimentacion.

En América se cuenta con un gran numero de investigaciones etnobotanicas sobre el

consumo de plantas silvestres. En la amazonia ecuatoriana, Rios (1994) investigo



sobre las tendencias de cambio en el aprovechamiento de las plantas comestibles no
cultivadas, y se encontré que los procesos de modernizacion estan influyendo en el
desuso de los recursos vegetales silvestres y por ende en el cambio de los patrones
alimentarios de la poblacion rural. Miller (2000) por su parte también llevo a cabo un
estudio etnobotanico en el amazonas ecuatoriano, especificamente en la reserva de
Cuyabeno; él registré la produccion de frutos de la palma Ungurahua (Oenocarpus
bataua), la importancia de ésta en la dieta de las poblaciones indigenas de la
reserva, el potencial econémico de la palma y las implicaciones de una excesiva

cosecha.

En otra investigacion etnobotanica sobre plantas silvestres comestibles, en
Honduras, Mejia-Ordofiez (1992) encontré que 35 de estas especies poseen gran
relevancia para las costumbres alimentarias de la poblacion al prepararse de
diversas formas y poseer un valor nutritivo. Por su parte, Ladio (2001) estudi6 el
mantenimiento de la recoleccion de plantas silvestres comestibles en comunidades
mapuches de Argentina y Chile, y encontré6 que los habitantes poseen un vasto
conocimiento sobre plantas utiles de los bosques templados de la Patagonia, sin
embargo, en épocas recientes los procesos como la transculturacion y el desarraigo
parecen haber propiciado el abandono de esta actividad. En Tambopata, Peru,
Phillips y Gentry (1993a ,1993b) en un estudio sobre plantas utiles, descubrieron que
las familias lefiosas mas utiles son las palmeras y que éstas tienen prioridad como
materiales de construccion de subsistencia, seguido de usos comerciales, pero

también comestibles, tecnoldgicos y medicinales



CONOCIMIENTO DE PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS EN

POBLACIONES INDIGENAS DE MEXICO

En México Toledo (1995) reporta que se han realizado diversos estudios
etnobotanicos sobre los conocimientos indigenas de plantas de las selvas tropicales
humedas. En dichos estudios no soélo se ha registrado un total de 1,330 especies de
plantas utiles de las que se obtienen un total de 3,173 productos entre medicinas,
alimentos, materiales de construccién, maderas, forrajes, fibras, combustibles, uso
doméstico, artesanales, abonos, estimulantes, saborizantes, ceras, gomas,
insecticidas, ornamentales, uso ritual o ceremonial; ademas se ha obtenido
informacion relevante sobre las especies y los productos en relaciéon a cada una de

las partes utilizadas de las plantas y forma de vida.

En la literatura se pueden encontrar distintos estudios etnobotanicos sobre el uso de
plantas silvestres en la alimentacién de las comunidades indigenas de Meéxico. Uno
de estos estudios fue llevado a cabo por Casas et al. (1987) sobre el papel de las
plantas en la alimentacion de la mixteca baja de Guerrero y la mixteca alta de
Oaxaca; en dicho estudio se encontr6 que sigue vigente el uso de plantas
comestibles obtenidas mediante recoleccion, o que se muestra como una practica
importante y contribuye al logro del equilibrio y a la suficiencia de la alimentacién de
esta cultura. En otro estudio, Avila et al. (1993) registraron el manejo de los recursos
vegetales para alimentacion en la Huasteca Potosina, y encontraron que los
huastecos conocen y consumen alrededor de 100 plantas alimenticias, mismas que

obtienen de sus ecosistemas y que complementan su dieta basica de tortilla, frijol,



salsa y café. En la Sierra Norte de Puebla se han realizado una gran cantidad de
estudios de este tipo (Basurto, 1982; Caballero, 1984; Villalobos, 1994; Mapes,
1997; Basurto et al., 1998, Basurto, 2003). En la Reserva de la Biosfera Valle de
Tehuacan-Cuicatlan en México, también se han realizado distintos estudios
etnobotanicos sobre el uso de las plantas como fuente de subsistencia de
campesinos, registrandose alrededor de 800 especies de plantas utiles para diversos
usos entre ellos la alimentacion, y plantas obtenidas no sélo de cultivos y huertos,
sino recolectadas directamente del bosque (Casas et al., 2001; Blanckaert et al.,
2004; Hernandez et al., 2005; Pérez, 2007). En el Valle de Toluca, Estado de
México, Vieyra y Vibrans (2001) registraron el valor de las malezas o plantas
arvenses como plantas utiles para la alimentacién en forma de verduras; ellos
demostraron que estas plantas mejoran la nutricion de los campesinos. Aunada a
estas investigaciones, La Rochelle (2003) estudid el conocimiento ecoldgico
tradicional, las practicas con plantas silvestres comestibles y el uso de la
biodiversidad por los Raramuri en la Sierra Tarahumara en México, y demostré la
importancia que tiene para la subsistencia, la conservacion del medio ambiente y el
intercambio de conocimientos relacionados con el uso de las plantas silvestres
comestibles. Finalmente, Vazquez (2008) demostré6 que el género, en el uso de
plantas comestibles no cultivadas entre Nahuas y Popolucas en dos comunidades
indigenas de Veracruz, tiene una relacion directa con el uso de estas plantas;
encontrdé que las mujeres son las que en mayor medida hacen uso de las plantas no
cultivadas en la alimentacién, y que ello ayuda a la conservacion de la biodiversidad

y la permanencia cultural de estos pueblos.
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Entre los estudios etnobotanicos que se han realizado en el estado de Chiapas, se
encuentra el de Isidro (1997), en el que abordd el rescate del conocimiento del uso
tradicional de las plantas en la poblacién zoque de comunidades de Copoya, El Jobo
y San José Teran, municipio de Tuxtla Gutiérrez; en dicho estudio se elabor6 un
inventario de plantas utiles con 802 especies para diversos usos. Aunado a este
estudio se encuentra el de Gispert et al., (2004) sobre el uso de plantas medicinales

y comestibles de la poblacién zoque que habita en la zona norte de Chiapas.

A pesar de que se han realizado una gran variedad de estudios sobre plantas
comestibles cultivadas y no cultivadas, en Chiapas, este es el primer estudio que se
realiza sobre el valor nutritivo de las especies de plantas no cultivadas que se usan

como alimento en una comunidad indigena en un area natural protegida de Chiapas.

ALIMENTACION Y NUTRICION EN POBLACION INDIGENA DE MEXICO

Los primeros estudios sobre alimentacion vy nutricion en México, muestran las
condiciones de vida de comunidades indigenas muy pobres y documentan el
reducido valor nutritivo de la dieta de estas poblaciones (Benedic y Steggerda, 1936;
Arroyo, 1994). También se han sido realizados diversos inventarios sobre los
alimentos mexicanos, sus propiedades quimicas y su valor nutrimental, ademas de
encuestas nutricionales en zonas rurales y urbanas del pais (Chavez, 1965; Pérez,
1976). Como resultado de dichas encuestas nutricionales, investigadores como
Ramirez-et al. (1971) analizaron la dieta indigena y la dieta mestiza para explicar las
diferencias de niveles de consumo de nutrimentos encontrados en las poblaciones

estudiadas. En estos estudios la dieta indigena fue calificada como mondétona ya que
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del 60 al 80 % de su energia provenia del maiz (Zea mays) y pequefias cantidades

de frijol (Phaseolus sp.) y otras leguminosas.

No obstante, lo anterior la alimentacion indigena ha sido estudiada desde diversos
aspectos nutriolégicos, geograficos, agrondmicos y etnobotanicos, mostrando que si
bien el maiz (Z. mays), el frijol (P. sp.) y el chile (Capsicum sp.) son los principales
componentes de la dieta mesoamericana, las plantas cultivadas y silvestres
desempefian una funcion basica en la alimentacidén de éstas comunidades a partir de
practicas agricolas y de recoleccion de gran arraigo. Aunado a ello, estudios
recientes sobre alimentaciéon indigena sugieren que no hay tal monotonia de la
alimentacion de estos grupos cuando la disponibilidad de alimentos es amplia
(Bertran, 2005).Se estima que en México existen cerca de 7,000 especies de plantas
utiles de las cuales la poblacion rural mexicana, especialmente la indigena, reconoce
y utiliza alrededor de 1000 especies de plantas comestibles (Caballero, 1984). Las
plantas comestibles aportan a la dieta basica indigena diversidad en sabores, olores

y texturas, asi como diversas vitaminas y minerales (Basurto et al., 1998).

VALOR NUTRITIVO DE PLANTAS NO CULTIVADAS

El valor nutritivo de los vegetales en general tanto para plantas cultivadas como no
cultivadas, dependera de la variedad, grado de madurez, estacionalidad, exposicion
a la luz, calidad del suelo, almacenamiento, procesamiento y de la parte de la planta
que se este utilizando para el consumo (Sedd y Sanchez, 1996). La proporcién de
elementos nutritivos varia segun el tipo de vegetal, no obstante, todos comparten las

siguientes caracteristicas: contienen carbohidratos, vitaminas A, C, acido fdlico,
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potasio, hierro, magnesio, calcio, alto contenido de agua (hasta 95%) fibras solubles

e insolubles; grasas, proteinas y energia (Monnette, 1999).

Las plantas cultivadas son generalmente mas usadas en la alimentacion, sin
embargo algunos estudios como el de Nabhan y Felger (1985) reportan una gran
variedad de plantas silvestres con alto contenido de proteinas y lipidos que son
utilizadas en la alimentacion de la poblacion que habita en zonas aridas de México,
asi como con Booth et al., (1992), quienes encontraron un contenido tres veces mas
alto de proteinas en hojas verdes utilizadas por la poblacion kekchi de Guatemala;
mientras que Sotelo et al., (2007) reportan un contenido maximo de proteina de 275
g/kg” de ocho especies de flores silvestres comestibles en tres lugares de Puebla,
Hidalgo y Distrito Federal en México. Pieroni et al., (2005) han demostrado que
ademas de los compuestos nutricionales basicos, las plantas comestibles no
cultivadas tienen un potencial en compuestos fitoquimicos, tales como vitaminas y
minerales que son antioxidantes benéficos para la prevencién de enfermedades

relativas a la edad.

RESERVA DE LA BIOSFERA SELVA EL OCOTE

La Reserva de la Bi6sfera Selva el Ocote es un Area Natural Protegida (ANP) de
México. Presenta dos zonas primordiales: Zonas nucleo 1y Il que corresponden a
las areas mejor conservadas y de mayor valor desde el punto de vista ambiental, en
donde practicamente no pueden realizarse actividades humanas y zonas de
amortiguamiento que protegen a las zonas nucleo y representan areas con

comunidades o si ellas, en donde se desarrollan los modelos de uso sustentable de
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los recursos naturales, se determind ademas un area de influencia en la que de
manera directa o indirecta es hacia donde se desean extender los beneficios
ambientales (bienes y servicios) que aporta el ANP. La Selva El Ocote, junto con Los
Chimalapas en Oaxaca y Uxpanapa en Veracruz, constituyen la segunda selva
tropical mas importante de México y posiblemente de Mesoamérica.

Su importancia radica en que contiene muestras representativas de la selva alta
perennifolia y mediana subperenifolia, asi como numerosas especies vegetales de
importancia econémica (maderables, medicinales, comestibles y ornamentales), asi
mismo de especies animales. Es un refugio de vida silvestre, porque alberga
especies de flora y fauna silvestres consideradas amenazadas, en peligro de

extincion y sujetas a proteccion especial (SEMARNAT, 2000).

14



OBJETIVOS E HIPOTESIS

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar el conocimiento, formas de preparacion y aporte nutritivo de las plantas
comestibles no cultivadas que son utilizadas por los pobladores de la localidad
Emiliano Zapata en la Reserva de la Biosfera Selva El Ocote, Chiapas, asi como
identificar la presencia de las plantas no cultivadas en el patréon de alimentacion de

la poblacién y el estado nutricional de mujeres y nifios.

OBJETIVOS PARTICULARES

A) Identificar el conocimiento de los pobladores de la localidad Emiliano Zapata

sobre las plantas comestibles cultivadas y no cultivadas.

B) Conocer el contenido nutritivo de las plantas comestibles cultivadas y no

cultivadas que son utilizadas en la localidad Emiliano Zapata.

C) Indagar las principales formas de preparacién tradicional y el contenido nutritivo
de las plantas comestibles no cultivadas que consume la poblacién de la localidad

Emiliano Zapata.
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D) Conocer el patron de alimentacién de la poblacion de la localidad Emiliano

Zapata, identificando el uso de plantas comestibles no cultivadas.

E) Determinar el estado nutricional de mujeres y nifios de la localidad Emiliano

Zapata que consumen plantas comestibles no cultivadas.

F) Difundir el uso de las plantas comestibles no cultivadas dentro y fuera de la
localidad Emiliano Zapata, mediante la elaboraciéon de un recetario con variedad de

preparaciones.
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HIPOTESIS

H1 Los pobladores de la comunidad Emiliano Zapata utilizan diferentes especies de
plantas comestibles no cultivadas que son recolectadas de la vegetacion dentro

del area natural protegida Selva El Ocote, Chiapas.

H2 Las plantas comestibles no cultivadas utilizadas por la poblacién de Emiliano
Zapata, complementan la alimentacion debido a su variado contenido nutritivo vy
contribuyen de manera importante a alcanzar la ingesta diaria de nutrimentos para el

mantenimiento de la salud.
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METODOS
AREA DE ESTUDIO

Localizacion

El poblado Emiliano Zapata se encuentra en el municipio de Ocozocoautla, Chiapas,
México, en la zona de amortiguamiento de la Reserva de la Biosfera Selva El Ocote.
Se ubica al noroeste de la ciudad de Ocozocoautla, colindando al norte con
propiedades privadas, al sur vy al oriente con terrenos pertenecientes al ejido
Ingeniero Armando Zebadua Castellanos, y al poniente con el poligono uno de la

zona nucleo de la Reserva de la Biésfera Selva el Ocote.

El poblado se ubica geograficamente a 16°57°40 "~ de latitud norte y a 93° 30°11""
de longitud oeste. Ocupa una superficie de 530 ha del area total de 1,915 ha de
extension territorial, y posee una altura promedio sobre el nivel del mar de 783 m

(Escalante, 2006; Figura 1)
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Figura 1. Localizacion del area de estudio dentro
de la zona de amortiguamiento de la REBISO.

Clima

Las estaciones climatolégicas mas cercanas a la Reserva son las de Raudales
Malpaso y Ocozocoautla de Espinosa, de acuerdo a informacién proporcionada por
estas dos estaciones, los meses mas secos del afilo son marzo y abril y el mes mas
lluvioso septiembre; el mes mas frio es enero y el mes mas caliente es mayo; los
vientos que dominan en la zona son los del noroeste; los alisios soplan del norte y en
la época invernal se refuerzan con la presencia de “nortes”, los ciclones tropicales

tienen gran influencia en la region ( SEMARNAT, 2000).

De acuerdo a la clasificacion de Koppen modificada por Garcia (1980), en la parte

norte y noreste del area de la reserva, ubicacion donde se localiza la localidad
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Emiliano Zapata, se encuentra un tipo de clima Am(f), calido humedo con lluvias
abundantes en verano y una precipitacion total anual que fluctua entre los 2000 y
2500 mm; la precipitacion del mes mas seco es menor de 60 mm y la temperatura

media mensual superior a los 18 °C.

Flora

El tipo de vegetacion presente en la localidad Emiliano Zapata se identificé en este
estudio de acuerdo a la clave de tipos de vegetacion arbérea de la zona calido-
humeda de Meéxico (Pennington, 1968), y corresponde a la selva mediana
subperennifolia, que incluye el monte alto y medio, ademas de acahual alto y medio.
Las especies forestales maderables mas representativas de la poblacion vegetal de
monte alto y acahual alto son: Moju blanco (Brosimum allicastrum Sw), frijolillo
(Pitecelobium arboreum), chicozapote (Manilkara zapota), cedro (Cedrela mexicana),
las de monte medio y acahual medio son: corcho negro (Bernoullia flammea), bojon
(Cordia alliodora), matapalo (Juanulloa mexicana) hormiguillo  (Platymiscium
dimorphandrum). En los estratos inferiores de este tipo de vegetacidon son
abundantes los bejucos, plantas epifitas y trepadoras, resaltan especies de palma
camedor (Chamaedora spp), tzitzun (Astrocaryum mexicanum), barbasco (Dioscorea
composita), bejuco cocolmeca (Dioscorea bartletti) y la cicada (Ceratozamia spp),

(Escalante, 2006).
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Fauna

El tipo de fauna presente en el territorio ocupado por los pobladores de la comunidad
Emiliano Zapata se determiné a través de este estudio mediante recorridos de campo
y de entrevistas efectuadas a los pobladores, quienes describieron las especies mas
frecuentes que habitan en la zona. Entre especies mas comunes se encuentran el
tepezcuintle (Agouti paca), la ardilla (Sciurus vulgaris), el armadillo de nueve bandas
(Dasypus novemcinctus), la codorniz (Colinus virginianus), el perico verde (Aratinga
holochlora), el zopilote negro (Coragyps atratus), entre otras especies (Escalante,

2006).

Caracteristicas socio-econdmicas
Situacion poblacional

La poblacion de la comunidad Emiliano Zapata es en su mayoria indigena,
perteneciente al grupo etnolinguistico tsotsil, grupo que emigré de los altos de
Chiapas en el afio de 1985 (Escalante, 2006).En el censo realizado en este estudio

se determind una poblacion de 172 habitantes, 56% hombres y 44% mujeres.

Infraestructura

El poblado se encuentra conformado por 25 viviendas, 72% de las cuales fueron
construidas de cemento y 28% de adobe. El pueblo cuenta con una pequefa capilla
catdlica, un terreno para plaza civica, dos aulas que forman la escuela primaria, una
casa ejidal, una calle principal vy calles secundarias, una red de distribucion de
energia eléctrica con postes de concreto y luminarias de vapor de mercurio, una red

de distribucion de agua entubada procedente de manantial, y teléfono satelital con
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panel solar. El servicio de transporte es a través de camionetas adaptadas para
pasajeros y no existe servicio urbano como la recoleccion de basura ni relleno

sanitario.

Educacion

La comunidad cuenta con dos niveles de instrucciéon educativa; educacién preescolar
con un solo maestro que atiende los tres grados, y el nivel de primaria que imparte
instruccion basica del primero al sexto aino. No se cuenta con instruccion secundaria
ni preparatoria, por lo que los jévenes que tienen posibilidades salen a estudiar a

Ocuilapa, Ocozocoautla o Tuxtla Gutiérrez (Escalante, 2006).

Salud

En la comunidad no existe centro de salud ni servicios médicos. Una vez al mes
llega la asistencia médica a través de la unidad moévil de la Secretaria de Salud, y los

casos de urgencia se atienden en la ciudad de Ocozocoautla.

Los principales problemas de salud son causados principalmente por bacterias que
producen enfermedades del aparato respiratorio manifestandose con tos y gripa.
También se presentan enfermedades del aparato digestivo como diarreas
bacterianas, e incluso casos de paludismo ocasionados por el zancudo (Anopheles
masculipenis), asi como muertes por mordeduras de reptiles venenosos como la
nauyaca saltadora (Atropoides numifer), la vibora de cascabel (Crotalus durissus), la

coralillo (Micrurus diastema), entre otros (Escalante, 2006).
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Actividades productivas

Los pobladores realizan actividades agricolas extensivas de subsistencia, cultivando
cada ano maiz (Zea mays) y frijol (Phaseolus vulgaris) utilizando el método de roza-
tumba-quema. Otros cultivos para autoconsumo son la calabaza (Cucurbita
moschata y C. pepo), la naranja (Citrus sinensis), el chayote (Sechium edule), el
platano (Musa paradisiaca), el guineo (M. cavendishii). Los excedentes de la cosecha

son vendidos a intermediarios o llevados al mercado de Ocozocoautla.

En los ultimos afos los habitantes de la comunidad se han dedicado al monocultivo
de cafetos para producir café (Coffea arabica) organico no certificado como parte de
los proyectos productivos promovidos por la administracion de la Reserva. El café es
vendido a bajo precio a intermediarios que llegan al poblado o en el mercado de

Ocozocoautla.

Otra actividad iniciada recientemente por algunos pobladores es la ganaderia
extensiva para la crianza de ganado vacuno y equino, para venta a compradores que

llegan hasta el poblado.

Los habitantes de esta localidad realizan el aprovechamiento forestal de
subsistencia, mediante el aprovechamiento de lefia para cocinar, proveniente de

arboles muertos de diversas especies (Escalante ,2006).

Cultura

Los pobladores de la comunidad Emiliano Zapata son originarios de los altos de

Chiapas; emigraron de su lugar de origen debido a conflictos religiosos y a falta de
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tierras, y llegaron a esta zona buscando un lugar para vivir. Para ellos la familia tiene
mucha importancia para la toma de decisiones de cualquier tipo. Las tradiciones que
tienen son de origen tsotsil con la mezcla del mestizaje, por ejemplo, la mayoria de
los pobladores practica la religiéon catdlica, celebrando las actividades liturgicas
correspondientes a semana santa, dia de muertos, y navidad, siendo el 3 de mayo,
dia de la Santa Cruz y el 30 de noviembre, dia del santo patrono San Andrés.

(Escalante, 2006).

ACERCAMIENTO A LA COMUNIDAD

El presente estudio se realizé a lo largo de 12 meses, de noviembre del 2008 a
octubre del 2009, estudiando las caracteristicas de la localidad tanto en época de

lluvia como en época de sequia.

La aproximaciéon a la comunidad “Emiliano Zapata” de la Selva el Ocote estuvo
basada en el respeto; en primer lugar se solicitdé el permiso correspondiente de
acceso a la zona de la reserva ante las autoridades de la Comision Nacional de
Areas Naturales Protegidas (CONANP), con sede en la ciudad de Ocozocoautla,
Chiapas; posteriormente el personal autorizado fue el encargado de presentar la
propuesta de trabajo ante las autoridades de la comunidad para obtener los
consentimientos de forma oral y escrita, necesarios para el desarrollo de la
investigacion. En estos acuerdos se indico el destino de la informacién obtenida y las
formas de devolucion a la comunidad de los datos obtenidos en funcién de las
necesidades locales (Ladio, 2008). Esta actividad se realizé antes del inicio de la

investigacion.
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CONOCIMIENTO DE LOS POBLADORES SOBRE LAS PLANTAS COMESTIBLES

CULTIVADAS Y NO CULTIVADAS

Para la obtencion del conocimiento sobre plantas comestibles cultivadas y no
cultivadas, usadas en la alimentacién de la comunidad Emiliano Zapata, se realizaron
entrevistas semi estructuradas. Este tipo de entrevistas se caracterizan por permitir la
recopilacién de testimonios orales o escritos, provocados y dirigidos con el propésito
de averiguar hechos, opiniones o actitudes, a través de preguntas predeterminadas

(Garza, 2007).

Las entrevistas fueron aplicadas a un informante clave de cada una de las 25 familias
que conforman la totalidad de habitantes de la comunidad. Se eligié como informante
clave a la mujer puesto que ella es la encargada de preparar y cocinar los alimentos

en el hogar.

CONOCIMIENTO TRADICIONAL SOBRE PLANTAS COMESTIBLES NO

CULTIVADAS

Para la identificacion del conocimiento tradicional de las participantes, en cada
encuesta se registraron datos generales del informante (nombre completo, sexo,
edad y escolaridad). Las preguntas posteriores estuvieron dirigidas a obtener datos
sobre acceso econdmico a las plantas comestibles (ocupacion, ingreso diario, gasto

diario en alimentos; Arias, 2008; anexo 1).
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Aunado a lo anterior, se trabajé con las personas a partir de la realizacién de un
listado libre de plantas comestibles no cultivadas y cultivadas, utilizadas en la
alimentacion, para identificar el conocimiento que tienen sobre las especies
vegetales comestibles que estan disponibles en la comunidad, la importancia que
éstas tienen para el informante, segun el orden de mencién. Este método consistio
en solicitar al informante que indicara el nombre comun del mayor numero de
especies que conociera y la frecuencia de uso de cada planta (Rusell, 1994; Castro,

2000).

Con la finalidad de complementar la informacion de las plantas comestibles no
cultivadas mencionadas en el listado libre, se solicitdé datos sobre las caracteristicas
especificas de las plantas (parte consumida de las plantas y forma de consumo;

Arias, 2008).

La aplicacion de ambas encuestas y del listado libre se realizaron en dos distintas
ocasiones a lo largo del estudio, una durante la estacién de secas (Noviembre a

Abril) y otra en la estacion de lluvias (Mayo a Octubre).

La importancia relativa de cada especie de planta comestible no cultivada, se obtuvo
directamente del grado de consenso de los informantes a través del indice de
Friedman: FL=(Ip/lt) x 100, en donde Ip: es el numero de informantes que
mencionaron una especie (frecuencia de mencién), e It= el numero total de

informantes (Friedman et al., 1986).
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LOCALIZACION DE PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS EN LA

LOCALIDAD EMILIANO ZAPATA

El trabajo de campo antropoldgico se define como la presencia directa, generalmente
individual y prolongada, del investigador en el lugar donde se encuentran los

actores/miembros de la unidad sociocultural que se desea estudiar (Guber, 2004 ).

Para identificar el lugar, sefialado por los informantes clave, donde se localizan las
plantas comestibles no cultivadas, se llevaron a cabo recorridos de campo
acompafiados por las personas que mostraron disponibilidad para realizar el

recorrido, participando un total de 10 mujeres y 5 nifios.

Se trazaron 15 transectos sobre senderos utilizados por los pobladores para la
colecta de plantas comestibles. Cada transecto fue georreferenciado con un
geoposicionador satelital portatil (GPS—-Garmin); a lo largo de cada transecto, se
identificaron y colectaron aquellas especies vegetales que el informante clave fue
sefalando, a ambos lados del transecto, como plantas comestibles. Los 15
transectos fueron llevados a cabo durante la estacion seca, y visitados de nueva
cuenta durante la estacion de lluvias, con el fin de identificar y colectar plantas

comestibles presentes a lo largo de ambas estaciones (anexo 2).

Las plantas comestibles no cultivadas se colectaron y herborizaron siguiendo la
metodologia de Lot y Chiang (1986) que consiste en la identificacion de datos de las
especies colectadas que se realizaron, en tarjetas de cartulina, indicando el nombre
de la institucion, nombre del proyecto, nombre cientifico (género, especie y autor),

localidad (sitio de recoleccion y referencia geograficas del sitio), habitat y
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caracteristicas de la planta, nombre del recolector, numero de recoleccion y fecha de

recoleccion.

La determinacion y montaje de los ejemplares vegetales se realizd por personal
especializado del herbario Eizi Matuda (HEM) de la Facultad de Ciencias Biologicas
de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas, en la ciudad de Tuxtla Gutiérrez,

Chiapas.

Para contar con un archivo digital de las plantas comestibles colectadas, se tomaron
fotografias de cada una de las especies identificadas, con una camara fotografica

digital marca Sony de 7.2 megapixeles.

CONTENIDO NUTRITIVO DE PLANTAS COMESTIBLES CULTIVADAS Y NO

CULTIVADAS UTILIZADAS POR LA POBLACION

Para aquellas plantas comestibles cultivadas y no cultivadas que fueron previamente
estudiadas, el contenido nutrimental se determin6 mediante un simple calculo con
tablas de analisis de alimentos (Ledesma et al., 2010) el cual consistio en identificar
la especie mediante su nombre comun y buscar las cantidades de macro nutrimentos
(proteinas, lipidos, carbohidratos) y micro nutrimentos (vitaminas A, B4, Bs y

minerales como fierro, calcio y zinc).

Para aquellas plantas comestibles no cultivadas que no fueron previamente
identificadas en tablas de valores nutrimentales, el valor nutricional se determind
mediante el analisis quimico de sus macro nutrimentos (proteinas, lipidos,

carbohidratos) y de sus micro nutrimentos (vitaminas A, B4, Bs y minerales como
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fierro, calcio y zinc). Dichos analisis se realizaron en los laboratorios del
departamento de Tecnologia de Alimentos del Instituto Nacional de Ciencias
Médicas y Nutricion Salvador Zubiran, en la Ciudad de México, D.F, mediante las
siguientes referencias: para la determinacion de humedad (NOM-116-SSA1-
1994),cenizas y proteina (NMX-F-607-NORMEX-2003), grasa (NOM-086-SSA1-
1994), fibra cruda (NMX-F-613-NORMEX-2003), vitaminas (Fluorometria. MME-VI-03
y 04, AOAC,2002, NOM-131-SSA1-1995), minerales (NOM-117-SSA1-1994, NOM-

086-SSA1-1994).

FORMAS DE PREPARACION TRADICIONALY CONTENIDO NUTRITIVO DE LAS

PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS QUE CONSUME LA POBLACION

Con la finalidad de identificar las formas de preparacion de las plantas comestibles
no cultivadas usadas en la alimentacion, se empled la técnica de grupos focales que
consiste en organizarse en pequefos grupos de trabajo entre 8 y 12 participantes
(Barrantes y Herrera, 2001), se realizaron 2 talleres grupales (uno en cada estacion)
en los que participaron un total de 8 mujeres en cada taller. Cada participante del
taller prepard un tipo de planta comestible diferente, de acuerdo a su propia técnica;
en dichos talleres se registraron las cantidades y el procedimiento usados para la
preparacion de cada planta comestible (anexo 3), con el fin de elaborar
posteriormente recetarios con las técnicas de todas las participantes para rescatar el
uso tradicional de las preparaciones , ademas mediante el us6é de tablas de
composicion de alimentos se realizé el calculo del contenido nutritivo de las

preparaciones a partir de las cantidades de los ingredientes utilizados.

29



Para conocer datos que no fueron mencionados en las entrevistas y en las técnicas
descritas anteriormente, se realizaron entrevistas no estructuradas (Garza, 2007)
con diversos informantes clave (hombres, mujeres y nifios) quienes de forma
espontanea aportaron datos relacionados con el tema de estudio, datos que
permitieron enriquecer la informacion obtenida a través de las entrevistas
estructuradas, el listado libre y los talleres. Aunado a ello, a lo largo de todo el
estudio, se utiliz6 la técnica de observacion participativa (Martinez, 2006), técnica
que permite describir aspectos del estudio que la poblacion no expresdé en las
actividades, esta técnica consiste en que el investigador conviva lo mas que pueda
con las personas 0 grupos que desea investigar, compartiendo sus usos,
costumbres, estilo y modalidades de vida, al participar se va tomando notas de
campo en el lugar de los hechos, o tan pronto como sea posible, estas notas son
después revisadas con el fin de completarlas si es necesario o para reorientar la
observacion y la investigacion. Para una mayor integracién con la poblacion se
realizaron actividades de convivencia e interaccion de la investigadora con los
pobladores durante el periodo de estudio. Los datos obtenidos fueron registrados en

un diario de campo.
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PATRON DE ALIMENTACION DE LA POBLACION IDENTIFICANDO EL USO DE

PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS

Para identificar el uso de plantas tanto cultivadas como no cultivadas en la
alimentacién diaria (cantidades y tipo de plantas consumidas en el desayuno,
colacion matutina, comida, colacion vespertina, y cena), se utilizd el método de
recordatorio de un dia (24 horas), el cual consiste en obtener informacién mediante
una entrevista abierta con la persona que prepara la comida (informante clave). En
dicha entrevista se recaban datos sobre los alimentos consumidos, el dia anterior a
la entrevista, por todos los miembros del hogar. Los datos obtenidos sobre los
alimentos permiten conocer el patrén alimentario del grupo estudiado, y determinar la
estructura de la dieta, es decir la contribucion energética de los diferentes grupos de
alimentos (Menchu, 1991). Este método también se aplicd durante la estacion de

secas y durante la estacion de lluvias.

Para el calculo de la ingesta de energia y nutrimentos en la poblacion de mujeres de
la localidad Emiliano Zapata se realizaron las siguientes consideraciones:

Los datos utilizados para mujeres fueron el peso (56 kg), estatura (144 cm) y edad
(35 afios) promedio de la poblacion estudiada. La distribucion porcentual de
proteinas, lipidos e hidratos de carbono se efectu6 a 15%-25%-60%
respectivamente.

El calculo del gasto energético basal para poblacion mexicana se utilizé la ecuacion:

10.92 (peso en kg) + 677.
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El calculo del gasto energético basal de acuerdo a la FAO/OMS se utilizd la

ecuacion: 8.7 (peso en kg) + 829 (Bourges et al., 2008; Suverza y Haua, 2010).

ESTADO NUTRICIONAL DE MUJERES Y NINOS QUE CONSUMEN PLANTAS

COMESTIBLES NO CULTIVADAS

Para conocer la situacion nutricional de los grupos mas vulnerables de poblacion
(mujeres y nifos menores de 5 anos; Vazquez, 2005), que consumen plantas
comestibles no cultivadas, se realiz6 un diagndstico nutricional, que permitid
determinar el estado de nutricion de los individuos, valorar las necesidades
nutricionales y pronosticar los posibles riesgos de la salud (Escott-Stump, 2005).
Dicho diagndstico se llevo a cabo a través de 2 mediciones antropométricas( una en
época de lluvia y otra en época de sequia), determinando el peso corporal mediante
uso de balanza y la talla o medida en centimetros de la altura de cada persona,
utilizando la técnica recomendada por Jordan (1974), que consiste en el uso de las
curvas percentiles y los métodos de estandarizacion de Habicht (1974), para
asegurar la confiabilidad de las mediciones y el indice de masa corporal (IMC) que se
calcula dividiendo el peso corporal entre el valor de la talla al cuadrado (Quetelet,
1992), Para la comparacion de los datos se aplico la clasificacion propuesta por la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 1995) La evaluacion del indice de masa
corporal se realizd mediante la clasificacion de la obesidad y el sobrepeso de
acuerdo al apéndice normativo C de la NOM-043-SSA2-2005, Servicios basicos de
salud. Promocién y educacion para la salud en materia alimentaria. Criterios para

brindar orientacion. La evaluacion antropométrica se realizé utilizando el indicador
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peso para la edad mediante la clasificacion de la NOM-031-SSA2-1999, Para la
atencién a la salud del nifio, los indicadores peso para la talla y talla para la edad
con la NOM-008-SSA2-1993, Control de la nutricion, crecimiento y desarrollo del nifio

y del adolescente. Criterios y procedimientos para la prestacion del servicio.

Para tener informacion acerca del estado de salud del metabolismo en 25 mujeres
de la localidad Emiliano Zapata, se realizaron pruebas bioquimicas de cuatro
elementos:

Glucosa, acido urico, colesterol y triglicéridos, para diagnosticar alteraciones en el
metabolismo de carbohidratos, proteinas y lipidos.

.Para la identificacién de variaciones en el numero de células sanguineas de la serie
roja, como el caso de la anemia, se realiz6 al mismo grupo de mujeres, un analisis
de biometria hematica.

Estos analisis se realizaron en el laboratorio de investigacion clinica de la Facultad
de Ciencias de la Nutricion y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de
Chiapas, mediante las siguientes referencias: para la determinacién de glucosa se
utilizé el método GOD-PAP, para acido urico el método Uricasa-POD, para
colesterol el método CHOD-PAP, para ftriglicéridos el método GPO-PAP. Se
determinaron mediante lectura en un espectrofotémetro RA-50 Marca Bayer.

Para el analisis de biometria hematica se utilizdé n equipo semi automatizado ADVIA-

60. Hematology system. Marca Bayer health care.
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DIFUSION DE LAS PREPARACIONES DE PLANTAS COMESTIBLES NO

CULTIVADAS

Para difundir al resto de la comunidad de Emiliano Zapata, y a otras comunidades
los conocimientos obtenidos a partir de los 2 talleres sobre la preparacion de plantas
comestibles no cultivadas, se elabord un recetario, con traduccién al tsotsil, se
calculé el valor nutrimental de cada preparacion, incluyendo valores de proteinas,
carbohidratos, lipidos, energia, vitaminas y minerales. Este recetario contiene
técnicas realizadas por las participantes y técnicas de recetarios de cocina mexicana
que han sido modificados en sus ingredientes por licenciadas en nutricion, para que
se incluyan las plantas comestibles no cultivadas, en las que se indican nuevas

formas de combinacién y aprovechamiento de las plantas comestibles.

ANALISIS ESTADISTICO DE LA INFORMACION

Los datos obtenidos a partir de las 2 encuestas estructuradas, el listado libre y de las
entrevistas abiertas se ordenaron y sistematizaron en tablas utilizando hojas de datos
en Excel Microsoft Office (2007). Toda la informacion fue analizada mediante
estadistica descriptiva, con la construccion de distribuciones de frecuencias y
representaciones de la informacién mediante histogramas y medidas de tendencia

central en Excel 2007 (Hernandez, 2003).

La informacién generada mediante los listados libres de plantas comestibles no
cultivadas se analizé mediante la determinacién de frecuencias, comparando las
especies mencionadas durante la estacién de secas y durante la de lluvias. Ademas

se realizd una curva de rango y abundancia para conocer cuales fueron las
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principales especies consumidas en cada estacion, usando el programa Excel

Microsoft office version 2007.

Mediante la prueba no paramétrica de U Mann-Whitney se compar6 el nimero de
especies utilizadas y la frecuencia de uso entre las tres clases de edad de las
mujeres entrevistadas. Las pruebas estadisticas se realizaron considerando un nivel
de significancia de P<0.05, utilizando el software R (R Development Core Team,

2010).

Utilizando la misma prueba, se comparé el contenido de hidratos de carbono,
proteinas y lipidos entre las plantas cultivadas y las plantas no cultivadas. Las
pruebas estadisticas se realizaron considerando un nivel de significancia de P<0.05,

utilizando el software R (R Development Core Team, 2010).

Los datos individuales de cada informante que se obtuvieron en las mediciones
antropométricas (peso y talla) y el indice de masa corporal (IMC) peso/talla se
ordenaron y sistematizaron en tablas del programa Excel Microsoft office versidon
2007. Posteriormente los resultados se compararon con los datos de clasificacion de
la OMS (1995) y se determiné el estado nutricional de normal, obesidad o

desnutricion.

Los datos de valores quimicos de macro nutrimentos (proteinas, lipidos, cenizas,
carbohidratos, fibra) y micro nutrimentos (vitaminas A, B1, Bgy minerales Fe, Ca, Zn),
se ordenaron en tablas del programa Excell 2007. Se realizaron analisis

comparativos simples de los valores quimicos presentes en las diferentes especies
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de plantas comestibles, para determinar las diferencias y conocer los que presentan

los valores mas altos, utiles para la alimentacion.

Mediante la prueba no paramétrica de U Mann-Whitney, se comparé el contenido de
hidratos de carbono, proteinas y lipidos entre las plantas cultivadas y las plantas no
cultivadas. Las pruebas estadisticas se realizaron considerando un nivel de

significancia de P<0.05, utilizando el software R (R Development Core Team, 2010).
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RESULTADOS

CONOCIMIENTO DE LOS POBLADORES SOBRE LAS PLANTAS COMESTIBLES

CULTIVADAS Y NO CULTIVADAS

Los datos obtenidos sobre el conocimiento que los pobladores de la localidad
Emiliano Zapata tienen sobre las plantas comestibles cultivadas y no cultivadas,
muestran que durante un ciclo anual utilizan 29 plantas comestibles cultivadas y 30
plantas comestibles no cultivadas. Siendo las plantas comestibles cultivadas
especies ya estudiadas, se muestran solo los datos necesarios para comparacion

con las especies no cultivadas.

De las plantas comestibles no cultivadas reportadas, fueron identificadas 23
familias, 26 géneros y 30 especies Uutiles en la alimentacion de la comunidad

Emiliano Zapata, cuyas caracteristicas se muestran en el cuadro 1.

Cuadro 1. Listado en orden alfabético de plantas comestibles no cultivadas utiles en

la alimentacion de la comunidad Emiliano Zapata.

Nombre Nombre

M L e Tsotsil Familia o PC FC E FM FL
comun cientifico
Achiote Bixa orellana Jo ox Bixaceae N S C se 1 4
Persea On Lauraceae N F Cr hu 4 16
schiedeana
Aguacate Ness.
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Nombre
comun

Nombre
cientifico

Tsotsil

Familia o PC

FC

FM

FL

Bledo

Camote

Chapaya

Chaya

Chicoria

Chincuya

Chipilin

Colinabo

Cuajilote

Cufa

Epazote

Gamuza

Guanabana

Guayaba

Granadilla

Amaranthus
hybridus L.

Ipomea

batatas L.

Astrocaryum
mexicanum
Liebm.
Cnidoscolus
chayamansa
Mc.vaugh.
Sonchus
oleraceus L.
Annona
purpurea Moc

et Sess.

Crotalaria
longirostrata
Hook et Arn.

Brassica
oleracea L.
Parmentiera
edulis DC.

Whitheringia
meiantha
Donn. Sm
Chenopodium
ambrosioides
L.

Liabum
soblubatum
Rob.

Annona
muricata L.
Psidium
guajava L.
Passiflora

edulis Sims.

Ts’ul itaj

Tsajal Isak’

Chapaya*

Chay itaj

Chikoria

Chinkuya

Ch’aben

Napux

Vajilote

Kunya

Koko’on

Gamuza*

Kuanabana

Potoj

Karanato

Amarantaceae N H

Convolvulaceae N R

Arecaceae N Fl

Euforbiaceae N H

Compositae N H

Anonaceae N F

Leguminosae N H

Cruciferae H

Bignonaceae N F

Solanaceae N H

Chenopodiaceae N H

Compositae N H

Anonaceae N F

Mirtaceae N F

Pasifloraceae N F
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Cr

am

hu

se

se

se

am

am

am

am

am

am

se

se

hu

hu

14

12

56

16

68

84

20

28
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Nombre Nombre

comin cientifico Tsotsil Familia o PC FC E FM FL
Guash Leucaena Paka’ Leguminosae N S Cr hu 1 4
esculenta
Benth.
Hierba buena  Mentha Yaravena Labiadae N H C hu 3 12
piperita L.
Hierba mora  Solanum Muil itaj Solanaceae N H C am 25 100
americanum
L.
Hierba santa  Piper auritum Mumun Piperaceae N H C am 8 32
HBK.
Malanga Colocasia Malanka Aracea | R C am 1 4
esculenta L.
Moju Brosimum Moju* Moraceae N S C hu 1 4
alicastrum Sw.
Nanchi Brysonima Lantsin Malpigiaceae N F Cr am 11 44
crassifolia L.
Pacaya Chamaedorea Papaya Arecaceae N FI C se 9 36
tepejilote
Liebm.
Papausa Annona Papausa* Anonaceae N F Cr am 1 4
diversifolia
Saff.
Papaya Carica papaya Lot som Caricaceae N F Cr am 2 8
L.
Tomatillo Physalis Chichol Solanaceae N F C se 2 8
pubescens L.
Verdolaga Portulaca Vertolaka Portulaceae | H C am 2 8
oleracea L.
Yuca Manihot Ts’inte” Euforbiaceae N R C hu 9 36
esculenta
Crantz

0:0Origen (N: nativa ,I: introducida ); PC :parte comestible (S: semillas , F: fruto, (FL: flor, H: hojas , R: raiz); FC:
forma de consumo ( C: cocido , CR: crudo ), FM: frecuencia de mencidn, FL (%): Indice de Friedman. *Denota
especies que no tienen nombre en tsotsil y se utiliza un nombre exégeno

De las 30 especies de plantas no cultivadas, se identificaron las partes comestibles,

encontrandose que 12 son hojas, 10 son frutos, 3 semillas, 3 raices y 2 flores.
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En su mayoria, las plantas no cultivadas son consumidas cocidas (70% de los

casos). Y las técnicas de coccion mas utilizadas son el hervido, la fritura, el asado y

al vapor.

En la Figura 2, se observa que de las 30 especies de plantas comestibles no
cultivadas reportadas, 22 especies de plantas comestibles no cultivadas son
utilizadas tanto en estacibn humeda como en estacion seca, compartiendo 14

especies en ambas estaciones.

A

S

C tepeiilote

L esculenta

S nigrum

C esculenta B crassifolia

B alicastrum A mexicanum

vv.melanina

M piperita S oleraceus

C longirostrata

P edulis A purpurea B orellana

P auritum

A hybridus C chayamansa

L soblubatum

P schiedeana
A diversifolia

P oleracea

P guajava B oleracea

P pubescens

M esculenta C papaya

C ambrosioides

A muricata

P edulis

| batatas

Figura 2. Especies de plantas comestibles no cultivadas usadas en un ciclo anual. H.-

Estacion humeda, S.- Estacion seca, A.- Ambas estaciones.

La identificacion de las especies de plantas comestibles no cultivadas que son
utilizadas con mayor frecuencia en cada una de las estaciones del afo, se observa
en la Figura 3, que las tres primeras especies de plantas para ambas estaciones,
muestran una similitud tanto en estacion humeda como en la seca en el uso de

yerbamora y colinabo, diferenciandose con el uso de chipilin en la estacién humeda

y la chapaya en la estacion seca.
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Solanum americanum
0,2
s . Brassico oleracea
olanum americanum
Brassica oleracea
~ .
e i ) Astrocaryum mexicanum
o Crotalaria longirostrata
—
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-
0,1
Co e Crotalaria longirostrata
Brysonima crassifolia Chamaedora tepejilote
anihot esculenta
005 Piper auritum Psidium guajava
’ : o\
) Brysonima crassifoig
Chenopodium Portulaca oleracea
ambrosoides Amaranthus hybridt
Persea americana . oo ,
- Whitheringia meiantha -
Chenopodium
0 ambrosioides

Figura 3. Plantas de mayor consumo en dos épocas. A la izquierda época humeda y

a la derecha época seca.

CONOCIMIENTO TRADICIONAL SOBRE PLANTAS COMESTIBLES NO
CULTIVADAS

El analisis mostré que no existe diferencia estadisticamente significativa entre
las clases de edad de las mujeres encuestadas y el numero de especies (clase 1 vs

clase 2 W=40.5, P=0.49; clase 1 vs clase 3 W=68, P=0.18; y clase 2 vs clase 3

W=71, P=0.12) y la frecuencia de uso (clase 1 vs clase 2 W=42.5, P=0.59; clase 1 vs
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clase 3 W=50, P=1.00; clase 2 vs clase 3 W=59.5, P=0.48) de las plantas

comestibles no cultivadas (anexo 8).

CONTENIDO NUTRITIVO DE PLANTAS COMESTIBLES CULTIVADAS Y NO

CULTIVADAS UTILIZADAS POR LA POBLACION

En el cuadro 2 se muestra el contenido de energia, humedad, fibra, carbohidratos,
proteinas y lipidos de las plantas comestibles no cultivadas, se puede observar que a
pesar de que las proteinas son escasas, el mayor contenido de éste compuesto se
encontré en las semillas de moju (B. alicastrum) con 13.4 %, en semillas de guash (L.
esculenta) con 8.7% y en hojas de chaya (C. chayamansa) con 7.2 %. El mayor
contenido de lipidos lo presento el fruto de aguacate (P. Schiedeana) con 14.66%. El
mayor contenido de carbohidratos se observo en el moju (B. alicastrum) con un

67.94%.

Cuadro 2.- Contenido de energia, humedad, fibra y macro nutrientes de las plantas
comestibles no cultivadas utilizadas en la localidad Emiliano Zapata, por 100 g de
porcion comestible

Nombre comun Energia Humedad Fibra Carbohidratos Proteinas Lipidos
Parte comestible (Kcal) (%) (9) (9) (9) (9)
Achiote (semilla)* 104 70.5 1 22.2 44 0.2
Aguacate(fruto)* 160 71.8 25 8.53 2.0 14.66
Bledo (hoja)* 29 91.7 1 4 25 0.3
Camote(raiz)* 86 70.6 2.6 20.12 1.57 0.05
Chapaya (flor)*+* 50.8 85.1 1.26 7.6 4.2 0.4
Chaya (hoja)* 64 82 22 6.7 7.2 0.9
Chincuya (fruto)** 101 85 ND 2.9 0.7 10.5
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Nombre comun Energia Humedad Fibra Carbohidratos Proteinas Lipidos

Parte comestible (Kcal) (%) (9) (9) (9) (9)

Chicoria (hoja)* 20 93.8 0.9 34 1.2 0.2

Chipilin (hoja)* 63 82.1 2.2 7.5 6.9 0.6

Colinabo( hoja)* 33 89.21 21 6.2 1.7 0.1

Cuajilote 38.07 88.8 1.47 8.19 0.81 0.23
(fruto)*+*

Cufa( hoja)*+* 51.91 84.3 2.06 4.29 6.37 1.03
Epazote (hoja)* 31 89.7 0.8 4.7 2.7 0.2

Gamuza(hoja) ND ND ND ND ND ND
Guanabana 66 86.8 3.8 16.84 1 0.3

(fruto)*

Guayaba(fruto)* 68 80.51 5.6 14.32 2.55 0.95
Granadilla(fruto)* 109 60.9 10.9 223 2.2 0.7
Guash (semilla)* 95 74.5 1.8 13.7 8.7 0.6
Hierba buena 54 85.3 1.2 7.7 23 1.6
(hoja)*

Hierba mora 62 83.9 14 8.8 4.8 0.8
(hoja)*

Hierba santa 66 80.4 2.8 8.2 4.8 1.8
(hoja)*

Malanga(raiz)* 112 67.8 41 25.46 1.5 0.2
Moju (semilla)+** 336 6.5 6.17 67.94 13.4 1.59
Nanchi( fruto)* 62 83.6 2 1.4 1.1 1.3
Pacaya (flor)*+* 37.06 87.3 1.14 4.64 3.77 0.38
Papausa (fruto)*** 142.65 79.6 0.97 17.82 1.31 0.01
Papaya(fruto)* 39 87.10 1.2 9.81 0.61 0.14
Tomatillo(fruto)* 40 86.4 13 6.3 3.5 0.1

Verdolaga(hoja)* 16 88.9 0.8 3.43 1.3 0.1

Yuca(raiz)* 160 68.7 1.1 38.06 1.36 0.28

Fuente: *Ledesma et al, 2010;** Menchu, 1996, ***Cruz,2002, +**CDI,1998,*+* Determinado en
Laboratorio de Tecnologia de alimentos INCMNSZ, México, DF. ND: no determinado.
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El cuadro 3 muestra los valores de vitaminas de las plantas comestibles no
cultivadas; en dicho cuadro se aprecia que las plantas con mayores valores de
vitamina A, fueron la chaya (C. chayamansa) con 473 ug, chipilin (C. longirostrata)
con 335.5 g, hierba santa (M. piperita) con 336 ug. Las plantas con mayores valores
de vitamina C, fueron chaya (C. chayamansa) con 235 mg, guayaba (P. guajava) con

228.3 mg. y hierbamora (S. americanum) con 120 mg.

Cuadro 3.- Valores nutritivos de vitaminas de las plantas comestibles no cultivadas
utilizadas en la localidad Emiliano Zapata, por 100 g de porcion comestible

Nombre comun RAE Ac. Tiamina Riboflavina  Niacina Piridoxina  Ac. Félico
Ascorbico mg mg mg mg
Vit. A mg Hg
(ng)

Achiote(semilla)* ND 64 0.11 0.2 ND ND ND
Aguacate(fruto)* 7 10 0.09 0.14 1.9 0.28 62

Bledo(hoja)* 200.5 43 0.03 0.16 0.7 ND 85

Camote(raiz)* 13 23 0.09 0.03 0.6 0.26 14

Chapaya(flor)*+* ND 0.25 0.002 0.26 1.288 ND ND
Chaya(hoja)* 473 235 0.24 0.35 1.6 ND ND
Chicoria(hoja)* 102.5 7 0.08 0.08 0.4 0.02 142
Chincuya (fruto)** 120 28 0.05 0.07 0.80 ND ND
Chipilin(hoja)* 335.5 50 0.3 0.21 1.1 ND ND
Colinabo(hoja)* 0.5 62 0.05 0.02 0.4 0.15 ND
Cuajilote(fruto)*+*  ND 3.49 ND ND 1.026 ND ND
Cufa(hoja)*+* 9.21 ND ND ND 1.85 ND ND
Epazote(hoja)* 106 1" 0.03 0.11 0.5 ND ND
Gamuza (hoja) ND ND ND ND ND ND ND
Guanabana(fruto)* ND 20.6 0.04 0.07 0.6 ND ND
Guayaba(fruto)* 31 228.3 0.05 0.05 1.2 0.14 ND
Granadilla(fruto)* 14 30 0.01 0.13 1.5 0.06 20

Guash(semilla)* 8 40 0.49 0.45 1.6 ND ND
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Hierba
buena(hoja)*

Hierba
mora(hoja)*

Hierba
santa(hoja)*

Malanga(raiz)*
Moju (semilla)+**
Nanchi(fruto)*
Pacaya(flor)*+*
Papausa (fruto)***
Papaya(fruto)*
Tomatillo(fruto)*
Verdolaga(hoja)*

Yuca(raiz)*

185.5

17

336

0.09

0.011

55

174.5

66

1

75

120

49

4.5

ND

7

0.24

13.6

61.8

46

21

20.6

0.15

0.24

0.17

0.1

0.14

0.03

0.032

0.235

0.03

0.07

0.02

0.06

0.52

0.36

0.28

0.03

211

0.4

0.16

0.297

0.03

0.18

0.1

ND

1.9

0.6

91.0

ND

1.56

2171

0.3

0.8

0.6

0.04

ND

ND

ND

0.28

ND

ND

ND

ND

0.2

ND

ND

0.7

ND

ND

ND

22

ND

ND

ND

ND

ND

ND

ND

ND

Fuente: *Ledesma et al, 2010;** Menchu, 1996, ***Cruz,2002, +**CDI,1998,*+*

Laboratorio de Tecnologia de alimentos INCMNSZ, México, DF. ND: no determinado.

Determinado en

El cuadro 4 se refiere al contenido de minerales, se aprecia que el mineral mas

escaso fue el hierro, sin embargo las plantas que presentaron un mayor contenido

de este mineral son pacaya (C. tepgjilote) con 12.5 % y chapaya (A. mexicamun) con

10.8%.
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Cuadro 4.- Valores nutritivos de minerales de las plantas comestibles no cultivadas

utilizadas en la localidad Emiliano Zapata, por 100 g de porcidon comestible

Nombre comuin Calcio Fésforo Hierro Magnesio Sodio Potasio Zinc
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Achiote(semilla)* 60 96 1.4 ND ND ND ND
Aguacate(fruto)* 24 42 0.55 45 4 604 0.64
Bledo(hoja)* 215 50 4.3 55 20 611 0.9
Camote(raiz)* 48 39 0.61 23 11 429 0.3
Chapaya(flor)*+* 184.18 80.61 10.84 50.79 13.25 282.38 10.69
Chaya(hoja)* 324 76 5.6 ND ND ND ND
Chicoria(hoja)* 52 28 0.8 15 22 314 0.79
Chincuya (fruto)** 19 22 1.0 ND ND ND ND
Chipilin(hoja)* 368 72 4.7 ND ND ND ND
Colinabo(hoja)* 24 ND 0.4 19 20 350 0.4
Cuajilote(fruto)*+* 49.31 27.62 0.42 12.27 12.98 157.42 0.1
Cuna(hoja)*+* 378.51 29.01 2.02 96.64 18.49 607.33 0.55
Epazote(hoja)* 222 35 1.8 145 7 277 ND
Gamuza(hoja) ND ND ND ND ND ND ND
Guanabana(fruto)* 52 24 0.6 ND ND ND 0.1
Guayaba(fruto)* 20 25 0.26 10 3 284 0.23
Granadilla(fruto)* 12 64 1.6 29 28 348 0.23
Guash(semillas)* 158 ND 3.8 ND ND ND ND
Hierba 209 ND 7.5 ND ND ND ND
buena(hoja)*
Hierba 276 44 9 ND ND ND ND
mora(hoja)*
Hierba 317 38 4.8 ND ND ND ND
santa(hoja)*
Malanga(raiz)* 43 84 0.55 33 1 591 0.23
Moju(semilla)** 211 142 4.57 ND ND ND ND
Nanchi(fruto)* 29 17 1 ND ND ND ND
Pacaya(flor)*+* 462 133.52 12.52 97.4 18.03 255.47 7.87
Papausa (fruto)*** 31.6 51.7 0.70 ND ND ND ND
Papaya(fruto)* 16 8 0.1 8 3 194 0.07
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Nombre comun Calcio Fésforo Hierro Magnesio Sodio Potasio Zinc

(mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Tomatillo(fruto)* 386 32 6.9 10 13 204 0.07
Verdolaga(hoja)* 86 ND 1.99 68 45 494 0.17
Yuca(raiz)* 52 34 0.27 66 8.8 764 0.34

Fuente: *Ledesma et al, 2010;** Menchu, 1996, ***Cruz,2002, +**CDI,1998,*+* Determinado en
Laboratorio de Tecnologia de alimentos INCMNSZ, México, DF. ND: no determinado.

A través de tablas de composicién de alimentos se determiné las cantidades de
carbohidratos, lipidos y proteinas de las plantas comestibles cultivadas que utilizan

en la alimentacién (cuadro 5).

Los valores mas altos de proteinas, lipidos y carbohidratos se encontraron
respectivamente en la semilla de frijol (P.vulgaris) con 21.6%, maiz (Z.Mays) con

4.74% vy arroz (O. sativa) con 78.80% .

De acuerdo al analisis de valores de macro nutrimentos entre las especies de plantas
comestibles no existen diferencias significativas en el contenido de hidratos de
carbono entre las plantas cultivadas y no cultivadas que la poblacion utiliza en su
alimentacion (U = 378, P = 0.9933). Sin embargo, el analisis mostré que las plantas
comestibles no cultivadas contienen significativamente mayor concentracién de
proteinas (U = 553, P = 0.0030) y de lipidos (U = 549.5, P = 0.0035) que las plantas

comestibles cultivadas utilizadas por la poblacion de la localidad Emiliano Zapata.
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Cuadro 5. Macronutrimentos de las plantas comestibles no cultivadas utilizadas en
la localidad Emiliano Zapata, por 100 g de porcién comestible.

Carbohidratos Proteinas Lipidos
Nombre

Nombre comun cientifico (9) (9) (9)

Acelga Beta vulgaris L. 3.74 1.80 0.20

Arroz Oryza sativa L. 78.80 7.40 1.0
Beta vulgaris L.

Betabel var. 9.56 1.61 0.17

Calabaza Cucurbita Pepo L. 10.40 0.80 0.10

Cebolla Allium cepa L. 8.34 1.10 0.10
Sechium edule

Chayote Sw. 6.30 1.0 0.30
Capsicum

Chile annuum L. 5.30 1.20 0.10
Coriandrum

Cilantro sativum L. 2.60 2.60 0.50

Durazno Prunus persica L. 11.70 0.90 0.10
Phaseolus

Ejote acuatifolius Gray. 3.50 2.0 0.40
Phaseolus

Frijol vulgaris L. 62.36 21.60 1.42
Licopersicum

Jitomate escueltum Mill. 3.92 0.88 0.20

Lechuga Lactuca stiva L. 4.10 1.40 0.30

Lima Citrus limetta 10.50 0.70 0.20
Citrus aurantifolia.

Limén Swingle 7.70 0.80 0.10

Maiz Zea mays L. 74.26 9.42 4.74
Citrus mobilis

Mandarina Lour. 13.34 0.81 0.31

Mango 9.0 0.80 0.0

Magnifera indica

48



Manzana

Melon

Naranja

Papa

Pepino

Pifia

Platano

Rabano

Repollo

Sandia

Zanahoria

L.
Pyrus Malus L.
Cucumis Melo L.

Citrus sinesis
Osbeck

Solanum
tubersum L.

Cucumis sativus
L.

Ananas sativus S.

Musa sapientum
L.

Raphanus sativus

L.

Brassica
oleracea L.

Citrullus vulgaris
Schrad.

Daucus carota L.

13.81

6.30

11.80

20.90

2.16

11.10

22.0

3.40

5.80

7.55

9.58

0.26

0.60

0.90

1.70

0.59

0.54

1.20

0.68

1.28

0.61

0.93

0.17

0.10

0.10

0.10

0.16

0.12

0.30

0.10

0.10

0.15

0.24

Datos: Ledesma 2010.
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FORMAS DE PREPARACION TRADICIONAL Y CONTENIDO NUTRITIVO DE LAS

PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS QUE CONSUME LA POBLACION

A partir de los talleres de elaboracidon de alimentos con 16 mujeres de la localidad
Emiliano Zapata, Se trabajo con la realizacién de diez recetas a partir de diez
especies de plantas comestibles no cultivadas, se conocieron las cantidades de
ingredientes y procedimientos (anexo 3). Se identificaron las formas tradicionales de

preparacion mas frecuentes de las plantas comestibles no cultivadas (anexo 4).

A cada receta se le realizé el calculo del contenido nutricional de acuerdo a las

cantidades por porcién (Cuadro 6).

Cuadro 6.- Formas de preparacién y contenido nutritivo de 10 plantas comestibles no
cultivadas usadas en talleres de preparacion de alimentos con mujeres.
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Especie: Solanum americanum L.
Preparacion: hierba mora en caldo.

Tamano de la porcion: 250 gr

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion Porcién
principales total (314 g) 250¢g
Energia (Kcal) 179.87 57.23
Humedad (%) 257.04 81.78
Fibra dietética (g) 4.22 1.34
Hidratos de C (g) 21.02 6.69
Proteinas (g) 14.25 4.53
Lipidos totales (g) 4.55 1.45
Acidos Grasos

Saturados (g) 1.35 0.43
Monoinsaturados(g) 0.99 0.31
Poliinsaturados (g) 0.12 0.04
Colesterol (mg) 0 0
Minerales

Calcio (mg) 543.27 172.85
Faésforo (mg) 46.49 30.70
Hierro (mg) 14.76 5.65
Magnesio (mg) 7 2.23
Sodio (mg) 2918 928.41
Potasio (mg) 293 93.22
Zinc (mg) 0.17 0.05
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 75.03 23.87
Ac. Ascorbico (mg) 245.86 78.22
Tiamina (mg) 0.53 0.17
Riboflavina (mg) 0.75 0.24
Niacina (mg) 2.54 0.81
Piridoxina (mg) 0.05 0.02
Ac. Félico (ug) 9 2.86
Cobalamina 0 0
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Especie: Brassica oleracea L.
Preparacion: Caldo de colinabo

Tamaio de la Porcion: 250 gr

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion Porcién
principales total (86 g) (250 g)
Energia (Kcal) 26.73 82.5
Humedad (%) 72.26 223.03
Fibra dietética (g) 1.7 5.25
Hidratos de C (g) 5.02 15.50
Proteinas (g) 1.37 4.25
Lipidos totales (g) 0.081 0.25
Acidos Grasos

Saturados (g) 0.0081 0.03
Monoinsaturados(g) 0.0081 0.03
Poliinsaturados (g) 0.16 0.05
Colesterol (mg) 0 0
Minerales

Calcio (mg) 19.44 60
Fésforo (mg) 0 0
Hierro (mg) 0.32 1
Magnesio (mg) 15.39 47.5
Sodio (mg) 16.2 50
Potasio (mg) 283.5 875
Zinc (mg) 0.324 1
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 0.405 1.25
Ac. Ascorbico (mg) 50.22 1.55
Tiamina (mg) 0.04 0.13
Riboflavina (mg) 0.016 0.05
Niacina (mg) 0.32 1
Piridoxina (mg) 0.12 0.38
Ac. Félico (ug) 0 0
Cobalamina (ug) 0 0
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Especie: Astrocaryum mexicanum
Liebm.

Preparacion: Pacaya frita con
huevo.

Tamano de la porcién: 200 g

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion
principales total (786 g)
Energia (Kcal) 599.33
Humedad (%) 663.95
Fibra dietética (g) 7.618
Hidratos de C (g) 27.44
Proteinas (g) 36.93
Lipidos totales (g) 38.94
Acidos Grasos

Saturados (Q) 8.09
Monoinsaturados(g) 11.84
Poliinsaturados (g) 13.97
Colesterol (mg) 877.02
Minerales

Calcio (mg) 1275.31
Fésforo (mg) 765.815
Hierro (mg) 35.63
Magnesio (mg) 286.87
Sodio (mg) 330.44
Potasio (mg) 1513.49
Zinc (mg) 22.56
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 504.28
Ac. Ascorbico (mg) 40.53
Tiamina (mg) 0.50
Riboflavina (mg) 1.2
Niacina (mg) 5.91
Piridoxina (mg) 0.43
Ac. Folico (ug) 130.12

Cobalamina (ug) 3.09

Porcién
(200 g)
152.5
168.95
1.94
6.98
9.40
9.91

2.06
3.01
3.56
223.16

324.51
194.86
9.07
73
84.08
385.11
5.74

128.32
10.32
0.13
0.32
1.51
0.11
33.11
0.79
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Especie: Chamaedora tepejilote
Liebm.

Preparacion: ensalada de chapaya

Tamano de la porcién: 200 g

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion Porcién
principales total (668 g) (200 g)
Energia (Kcal) 115.3 43.15
Humedad (%) 390.35 146.09
Fibra dietética (g) 6.21 2.32
Hidratos de C (g) 21.6 8.11
Proteinas (g) 7.08 2.55
Lipidos totales (g) 1.03 0.39
Acidos Grasos

Saturados (g) 0.10 0.04
Monoinsaturados(g) 0.09 0.03
Poliinsaturados (g) 0.25 0.10
Colesterol (mg) 0 0
Minerales

Calcio (mg) 223.48 83.64
Foésforo (mg) 113.61 42.52
Hierro (mg) 11.74 4.40
Magnesio (mg) 75.39 28.21
Sodio (mg) 32.15 12.03
Potasio (mg) 910.88 340.90
Zinc (mg) 11.23 4.20
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 126.6 47.38
Ac. Ascérbico (mg) 61.45 23
Tiamina (mg) 0.19 0.07
Riboflavina (mg) 0.42 0.16
Niacina (mg) 3.148 1.18
Piridoxina (mg) 0.183 0.07
Ac. Félico (ug) 27 10.10
Cobalamina (ug) 0 0
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Especie: Amaranthus hybridus L.
Preparacion: Bledo hervido

Tamano de la porcién: 250 g

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion Porcién
principales total 1450 g (250 g)
Energia (Kcal) 459.5 79.22
Humedad (%) 1289.35 222.23
Fibra dietética (g) 26.2 4.52
Hidratos de C (g) 87.9 15.1
Proteinas (g) 16.75 2.89
Lipidos totales (g) 4.35 0.75
Acidos Grasos

Saturados (g) 0.135 0.08
Monoinsaturados(g) 0.12 0.02
Poliinsaturados (g) 0.21 0.04
Colesterol (mg) 0 0
Minerales

Calcio (mg) 673.5 116.12
Fdésforo (mg) 465 80.17
Hierro (mg) 19.4 3.35
Magnesio (mg) 264.5 45.6
Sodio (mg) 82 14.14
Potasio (mg) 2866.5 494 .22
Zinc (mg) 1.35 0.23
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 339.75 58.58
Ac. Ascorbico (mg) 168.5 29.05
Tiamina (mg) 0.435 0.08
Riboflavina (mg) 1.15 0.02
Niacina (mg) 6.25 1.08
Piridoxina (mg) 0 0

Ac. Félico (ug) 127.5 21.98
Cobalamina (ug) 0 0
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Especie: Whitheringia meiantha
Preparacion: Cuiia con huevo

Tamano de la pocion: 200 g

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion Porcion
principales total (450g) (200 g)
Energia (Kcal) 377.49 167.77
Humedad (%) 372.16 165.41
Fibra dietética (g) 4.62 2.01
Hidratos de C (g) 15.24 6.67
Proteinas (g) 31.27 13.90
Lipidos totales (g) 21.54 9.51
Acidos Grasos

Saturados (g) 5.83 2.59
Monoinsaturados(g) 7.95 3.53
Poliinsaturados (g) 3.59 1.59
Colesterol (mg) 15.08 6.70
Minerales

Calcio (mg) 579.97 257.76
Fésforo (mg) 415.19 184.53
Hierro (mg) 6.47 2.28
Magnesio (mg) 150.96 67.09
Sodio (mg) 269.53 119.79
Potasio (mg) 1231.50 547.33
Zinc (mg) 3.36 1.49
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 380.76 169.23
Ac. Ascorbico (mg) 27.45 12.20
Tiamina (mg) 0.30 0.13
Riboflavina (mg) 0.71 0.38
Niacina (mg) 3.17 1-41
Piridoxina (mg) 0.35 0.15
Ac. Félico (ug) 106.88 475
Cobalamina (ug) 1.35 0.6
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Especie: Piper auritum
Preparacion: Tamal de hierba santa

Tamano de la porcién: 200 g

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos

principales

Energia (Kcal)
Humedad (%)
Fibra dietética (g)
Hidratos de C (g)
Proteinas (g)
Lipidos totales (g)
Acidos Grasos
Saturados (g)
Monoinsaturados(g)
Poliinsaturados (g)
Colesterol (mg)

Minerales

Calcio (mg)
Fésforo (mg)
Hierro (mg)
Magnesio (mg)

Sodio (mg)

Potasio (mg)

Zinc (mg)
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug)
Ac. Ascorbico (mg)
Tiamina (mg)
Riboflavina (mg)
Niacina (mg)
Piridoxina (mg)
Ac. Félico (ug)
Cobalamina (ug)

Preparacion
total (64209)

13568
3187.37
138.06
2291.98
568.75
261.75

47.27
75.72
86.47
0

7253.10
9136.40
200.90
5905.60
212.80
20389.60
105.55

1727.50
258.38
15.90
5.96
66.36
6.79
5814

0

Porcion
(200 g)
422.68
99.30
4.30
71.40
17.22
8.15

1.47
2.36
2.69
0

295.25
284.62
6.26
183.98
6.63
635.19
3.29

53.82
8.05
0.50
0.19
2.07
0.21
181.12
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Especie: Manihot esculenta
Preparacion: Yuca en dulce

Tamano de la porcion: 50 grs

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion Porcion
principales total (4000g) (50 g)
Energia (Kcal) 8600. 107.50
Humedad (%) 2135 26.69
Fibra dietética (g) 33 0.41
Hidratos de C (g) 2130.80 26.64
Proteinas (g) 42 0.53
Lipidos totales (g) 8.40 0.1
Acidos Grasos

Saturados (g) 3 0.04
Monoinsaturados(g) 3 0.04
Poliinsaturados (g) 1.20 0.02
Colesterol (mg) 0 0
Minerales

Calcio (mg) 2070 25.88
Fosforo (mg) 1020 12.75
Hierro (mg) 15.20 0.19
Magnesio (mg) 1980 24.75
Sodio (mg) 274 3.43
Potasio (mg) 22950 282.88
Zinc (mg) 10.50 0.13
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 30 0.38
Ac. Ascorbico (mg) 618 7.73
Tiamina (mg) 2 0.03
Riboflavina (mg) 1.10 0.01
Niacina (mg) 4.20 0.05
Piridoxina (mg) 21 0.35
Ac. Folico (pg) 0 0

Cobalamina (ug) 0 0
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Especie: Crotalaria longirostrata
Preparacion: Chipilin con elote

Tamano de la porcion:250 g

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion Porcion
principales total (720g) (250 g)
Energia (Kcal) 210.60 73.13
Humedad (%) 357.66 124.19
Fibra dietética (g)  8.40 2.92
Hidratos de C (g) 27.20 9.45
Proteinas (g) 21.76 7.55
Lipidos totales (g) 2.04 0.71
Acidos Grasos

Saturados (g) 0.04 0.01
Monoinsaturados(g) 0.04 0.01
Poliinsaturados (g) 0.10 0.03
Colesterol (mg) 0 0
Minerales

Calcio (mg) 1112.40 386.25
Fésforo (mg) 229.2 79.58
Hierro (mg) 14.42 5.01
Magnesio (mg) 8.40 292
Sodio (mg) 7.2 2.50
Potasio (mg) 234 81.25
Zinc (mg) 0.20 0.07
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 1056.90 366.98
Ac. Ascorbico (mg) 165.24 57.38
Tiamina (mg) 0.97 0.34
Riboflavina (mg) 0.69 0.24
Niacina (mg) 4.02 1.40
Piridoxina (mg) 0.06 0.02
Ac. Félico (ug) 10.80 3.55
Cobalamina (ug) 0 0
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Especie: Portulaca olerace
Preparacion: Verdolaga en caldo

Tamano de la porcién: 250 g

INFORMACION NUTRITIVA

Compuestos Preparacion Porcion
principales total (270g) (250 g)
Energia (Kcal) 45.60 42.22
Humedad (%) 244.71 226.58
Fibra dietética(g) 3 2.78
Hidratos de C (g) 9.85 9.12
Proteinas (g) 3.01 2.78
Lipidos totales (g) 0.39 0.36
Acidos Grasos

Saturados (Q) 0.04 0.03
Monoinsaturados(g) 0.04 0.03
Poliinsaturados (g) 0.10 0.09
Colesterol (mg) 0 0
Minerales

Calcio (mg) 137.40 127.32
Fésforo (mg) 13.20 12.22
Hierro (mg) 3.31 3..06
Magnesio (mg) 110.40 122.02
Sodio (mg) 74.7 69.17
Potasio (mg) 975 902.68
Zinc (mg) 0.46 0.43
Vitaminas

RAE (Vit A) (ug) 149.40 138.33
Ac. Ascorbico (mg) 46.74 43.28
Tiamina (mg) 0.10 0.09
Riboflavina (mg) 0.21 0.19
Niacina (mg) 1.62 1.50
Piridoxina (mg) 0.06 0.06
Ac. Félico (ug) 10.80 10
Cobalamina (ug) 0 0

Fuente: calculos en base a tablas 2,3 y 4.
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PATRON DE ALIMENTACION DE LA POBLACION IDENTIFICANDO EL USO DE

LAS PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS

Con los datos obtenidos en el registro de consumo de alimentos, se identifico el tipo
y la cantidad de alimentos utilizados en los cinco tiempos de alimentacion que
conforman el patron de alimentacion de la poblacion durante la época de lluvia y
época de sequia (cuadro 7), se observd la incorporacion en la alimentacion de las

plantas comestibles no cultivadas.

Cuadro 7.- Promedio de alimentos consumidos durante los tiempos de
alimentacion durante un dia.

Epoca seca Epoca lluvia
DESAYUNO
ALIMENTOS CANTIDAD | ALIMENTOS CANTIDAD
Tortillas 6 pzas Tortilla 6 pzas
Galletas 5 pzas Galletas 5 pzas
Frijol 1 plato Frijol 1 plato
Huevo 2 pzas Huevo 2 pzas
Café 1 taza Café 1 taza
Agua de fruta 1 vaso Agua de fruta 1 vaso
Chapaya frita-asada | 1 pza Ceviche de soya 2 cdas
Caldo de yerbamora | 2 cdas Caldo de yerbamora | 2 cdas
Caldo de colinabo | 2 cdas Caldo de colinado 2 cdas
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Sopa de pasta 2 cdas Sopa de pasta 2 cdas

Arroz 2 cdas Arroz 2 cdas

pescado frito 1 pieza Pescado frito 1 pieza

COLACION MATUTINA
Pozol blanco 2 vasos Pozol blanco 2 vasos
Fruta de temporada | 1 pieza Fruta temporada 1 pieza
Agua natural 1 vaso Agua natural 1 vaso
COMIDA

Tortilla 6 pzas Tortilla 6 pzas

Frijol 1 plato Frijol 1 plato

Chayote 1 pieza Chayote 1 pieza
Agua de fruta 2 vasos Agua de fruta 2 vasos
Pollo 1 pza Pollo 1 pieza
Yerbamora en caldo | 2 cdas Yerbamora en caldo | 2 cdas
Chipilin en caldo 2 cdas Chipilin en caldo 2 cdas

Sopa de pasta 3 cdas Sopa de pasta 3 cdas

Arroz 2 cdas Arroz 2 cdas

COLACION VESPERTINA
Fruta 1 pza Fruta 1 pza
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Agua 1 vaso Agua 1 vaso
CENA
Galletas 4 pzas Galleta 4 pzas
Tortilla 2 pzas Tortilla 2 pzas
Frijol 1 cda Frijol 1 cda
Pan 1 pza Pan 1 pza
Agua de fruta 1 vaso Agua de fruta 1 vaso
Pozol 1 vaso Pozol 1 vaso
Café 1 taza Café 1 taza

A partir del patrén de alimentacién, se obtuvo el promedio de los valores de
nutrimentos consumidos por la familia de cada participante con lo que se determiné
la cantidad de energia aproximada consumida por la poblacién de la comunidad
Emiliano Zapata. En el
compararon con las recomendaciones de ingesta de nutrimentos para la poblacion
mexicana y con los valores de la FAO/OMS. Observandose que el consumo de
energia es mayor en la época de lluvia, sin embargo para la época de seca los

valores son similares con las recomendaciones para poblacibn mexicana y la

FAO/OMS.

63

Cuadro 8 se muestran los valores obtenidos




Cuadro 8.- Macronutrimentos y energia obtenida del patron de alimentacion de la
poblacion Emiliano Zapata.

Recordatorio de 24

horas Recomendacion de ingesta
Energia y ] ] de nutrimentos y energia
Macronutrimentos Epoca Epoca
delluvia | deseca | P.Mexicana® | FAO/OMS*
Energia (kcal) 1807 1517 1542.95 1576.83
Proteinas (Q) 72 49 57.86 59.13
Lipidos (9) 28 23 42.86 43.80
Hidratos de carbono 231.44 236.52
(9) 348 270

* Célculo para poblacién mexicana.Bourges,2008. Calculo propuesto por FAO/OMS. *Suverza, 2010

ESTADO NUTRICIONAL DE MUJERES Y NINOS QUE CONSUMEN PLANTAS

COMESTIBLES NO CULTIVADAS

A través de la valoracion antropométrica de mujeres en el rango de edad de 17 a 67
anos, se obtuvo el diagnéstico nutricional. Los valores obtenidos para época de
sequia se presentan en el cuadro 9 vy para época de lluvia en el cuadro 10. Se
observé que el 64.3% de la poblacién presenta diagnostico del estado nutricional

con sobre peso y obesidad tanto para época de sequia como de lluvia.
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Cuadro 9.- Diagnéstico nutricional en mujeres en época de sequia.

Rango de valores de | Diagnéstico Poblacién
Indice de masa corporal

(IMC)

18.5-24.9 Normal 35.7 %
25.0-29.9 Sobrepeso 43.0 %
30.0-34.9 Obesidad | 21.3 %

IMC: indice de masa corporal.

Cuadro 10.- Diagndstico nutricional en mujeres en época de lluvia.

Rango de valores IMC Diagnéstico Poblacién
18.5-24.9 Normal 35.7 %
25.0-29.9 Sobrepeso 50.0 %
30.0-34.9 Obesidad | 10.7 %
35.0-39.9 Obesidad I 3.6 %

IMC: indice de masa corporal.

Mediante analisis de sangre se obtuvieron los resultados de la valoracién quimica de
25 mujeres (cuadro 11).

Se determin6 que el 84% de la poblacién estudiada se encontraba en los rangos
normales de los compuestos de glucosa y acido urico, el 94% de la poblacion
presentd valores normales de hemoglobina y colesterol. El porcentaje de poblacién

con valores normales de triglicéridos fue de 74%.
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Cuadro 11.- Valores de analisis quimicos de mujeres de la localidad Emiliano Zapata

Compuestos(referencia) | Valores Poblacién
Glucosa Bajo 16 %
(70-110 mg/dl) Normal 84 %
Alto 0%
Acido urico Bajo 16 %
(4.0-9.0 mg/dl) Normal 84 %
Alto 0 %
Colesterol Bajo 0 %
(120-210 mg/dl) Normal 94 %
Alto 6 %
Triglicéridos Bajo 0%
(menos de 160 mg/dl) Normal 74 %
Alto 26 %
Hemoglobina Bajo 6 %
(en mujeres 12-15 g/dl) Normal 94 %
Alto 0 %

Fuente: valores de referencia: Escott-Stump, 2005.

Los resultados de la valoracién antropométrica de niflos menores de cinco afos

muestran en el cuadro 12 para época de sequia y cuadro 13 para época de lluvia.

se

Se observo que para la época de sequia los indicadores peso/edad y talla/edad

mostraron presencia de desnutricion a -2 DS de 10% y 20% respectivamente en la



poblacion infantil. Para la época de lluvia estos mismos indicadores aumentaron a

60% y 40% de presencia de desnutricion.

Cuadro 12.- Diagnéstico nutricional

afnos en época de sequia.

por antropometria en nifios menores de cinco

A).- Peso/edad

OBESIDAD SOBREPESO PESO NORMAL DESNUT LEVE DESNUT
(+2 A +3)DS (+1 A +1.99)DS (MAS-MENOS 1)DS | (-1 A-1.99)DS MODERADA
(-2 A-2.99) DS
0 0 50 % 40 % 10%
B).- Peso/Talla
0 B | 100 % IB IE

C).-Talla/Edad

ALTA (+2 A +3)DS

LIGALTA (+1 A
+1.99)

EST NORMAL (MAS-
MENOS 1)

LIG BAJA (-1 A-1.99)

BAJA (-2 Y MENOS)

0

60 %

20 %

20 %

Cuadro 13.- Diagnéstico nutricional

afnos en época de lluvia.

por antropometria en nifios menores de cinco

A).- Peso/edad

OBESIDAD SOBREPESO PESO NORMAL DESNUT LEVE DESNUT
(+2 A +3)DS (+1 A +1.99)DS (MAS-MENOS 1)DS | (-1 A-1.99)DS MODERADA
(-2 A-2.99) DS
20 0 40 % 0 60 %
B).- Peso/Talla
0 0 | 40% | 40% | 20%
C).-Talla/Edad
ALTA (+2 A +3)DS LIGALTA (+1A EST NORMAL (MAS- | LIG BAJA BAJA
+1.99) DS MENOS 1)DS (-1A-1.99) DS (-2 Y MENOS) DS

0

20 %

20 %

20 %

40 %
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DIFUSION DE LAS PREPARACIONES DE PLANTAS COMESTIBLES NO

CULTIVADAS

Los nombres de las preparaciones que se incluyeron en el recetario sobre plantas
comestibles no cultivadas contienen 10 recetas tradicionales (cuadro 14) y 10
recetas con nuevas propuestas (cuadro 15). Las preparaciones se clasificaron de

acuerdo al uso de las plantas en la época de lluvia y época de seca

Cuadro 14.- Nombres de recetas tradicionales con plantas comestibles no cultivadas

RECETAS TRADICIONALES

(Svunal k’usi nopen a’ybil ta lejesel)

Epoca seca

(Ta yoril k’epelaltik)

Epoca de lluvia

(Sbi k'usi chich’meltsanel)

Yerbamora con tomate

(Muil itaj xchi“uk chichol)

Cuna con huevo

Kunya itaj xchi’uk ton kaxan

Caldo de colinabo

(Pambil napux)

Tamal de yerbasanta

(Pats'ta mumun)

Pacaya frita con huevo

(Pakaya xchi'uk ch’ilbil ton kaxan)

Yuca en dulce

(Ts’inte isak pasbil ta lurse)

Ensalada de chapaya

( Kapbil chapaya)

Chipilin con elote

(Ch"aben xchi’uk ajan)

Bledo hervido

(Pambil napuxal vpo®)

Verdolaga en caldo

(Verdolaka ta kaldo)
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Cuadro 15.- Nombre de recetas de nuevas propuestas con plantas comestibles no

cultivadas

RECETAS CON NUEVAS PROPUESTAS
(Ach nopbil chich’pasel)

Epoca seca Epoca de lluvia

(Ta yoril k’epelaltik) (Sbi k’usi chich’'meltsanel)

Tacos fritos con papa y yerbamora Cuna con arroz y zanahoria

(Balbil ch’ilbil vaj ak’bil xchenek’ul | Kunya xchi’uk aros xchi’uk sanaorya
xchi’uk muil itaj)

Empanadas de papa y colinabo Tortillas de yerbasanta y frijol

(Nubbil ch’ilbil isak "xchi‘uk napux) (Vaj xchi'uk mumun kapal ta chenek”)
Pacaya capeada Bufiuelos de yuca

(Kapbilta Pakaya) (Juch’bil ts’inte’isak”)

Tostadas con frijol molido y chapaya Frijoles con chipilin

(K'oxox xchi'uk juch’bil chenek’kapal | (Chenek’kapal ta ch’aben )
ta chapaya)

Tamal de bledo Tortaditas con verdolaga, pollo y papa
(Pats’kapal ta napuxal vo’) (Patbil verdolaka xchi‘uk alak” xchi’uk
isak” )
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DISCUSION

CONOCIMIENTO DE LOS POBLADORES SOBRE LAS PLANTAS COMESTIBLES

CULTIVADAS Y NO CULTIVADAS

Los datos obtenidos sobre el conocimiento que los pobladores de la localidad
Emiliano Zapata poseen sobre las plantas comestibles cultivadas y no cultivadas
que utilizan en su alimentacion, coincide con diversos estudios (Casas et al., 1987;
Villa, 1991; Basurto et al., 1998; Bye, 2000) que muestran que la dieta rural no es
monodtona ya que incluye a plantas de cultivos basicos como el maiz, frijol, calabaza
y chile, complementadas con plantas no cultivadas como las plantas silvestres,
arvenses Yy ruderales, con lo que se evidencia la vigencia en la recoleccion de
alimentos y la forma en la que esta coexiste con la agricultura en las comunidades

rurales.

Los estudios realizados para la identificacion del conocimiento tradicional que
poseen las poblaciones que habitan en areas naturales protegidas de México, sobre
las plantas comestibles no cultivadas recolectadas, son escasos. El registro de 30
especies de plantas comestibles no cultivadas identificadas, difiere en el nimero de
especies mencionadas en los estudios realizados en otras areas naturales de
México. Blanckaert et al., 2007 registraron una diversidad de 17 especies de plantas
comestibles, especificamente malezas, sin indicar el nombre de las especies no
cultivadas, este estudio se realiz6 en la localidad Santa Maria Tecomavaca,

municipio de Teotitlan de Flores Magén en el estado de Oaxaca dentro de la Reserva
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de la Biosfera Tehuacan-Cuicatlan, habitada por poblacién mestiza y mazateca. Por
su parte, Vazquez et al., 2004b, estudiaron el papel de los alimentos no cultivados
en la dieta nativa de los habitantes de Ixhuapan, municipio de Mecayapan vy
Ocozotepec, municipio de Soteapan en la Sierra de Santa Martha en el estado de
Veracruz dentro de la Reserva de la Biosfera Los Tuxtlas, habitada por poblacion
Nahua y Popoluca. En dicho estudio solo tres especies coinciden con las

encontradas en La localidad Emiliano Zapata del Ocote.

Las diferencias en los resultados del niumero de especies encontradas en los
estudios antes mencionados pueden estar dadas por situaciones como el tipo de
vegetaciéon, la Reserva de Tehuacan —Cuicatlan se encuentra en una regién semi-
arida (Blanckaert et al., 2007) a diferencia de la Reserva el Ocote, la cual se
caracteriza por selva mediana subperenifolia (Pennington y Sarukhan, 1968). Por
otro lado la Reserva los Tuxtla pertenece a la region de selva humeda (Rzedowski,
1978). Los diferentes lugares de muestreo en cada zona, las distancias que se tienen
que recorrer en el proceso de colecta de especies, pueden ser otros factores que
interviene en el numero de especies encontradas, otro aspecto puede estar dado por

el conocimiento ambiental local que posee cada grupo étnico que habita cada zona.

La presencia en mayor proporcion (100%) de la hierba mora (Solanum
americanum) en la dieta anual de los habitantes de la comunidad se debe a que esta
especie es nativa de América (Soto, 1992) y perenne (Rzedowski y Rzedowski,

2001) lo que la vuelve accesible todo el ano, ademas, su habitat es rudeal y arvense
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ocasional (Vibrans, 2009) lo que permite crecer sin dificultades en diversos terrenos

y caminos.

La razén de que en la comunidad de estudio, las hojas (40%) y los frutos
(30%) hayan sido las partes de las plantas con mayor consumo se debe a que las
hojas son apreciadas por su textura suave y su accesibilidad; mientras que,
diferentes autores afirman que el consumo de frutos es debido al agradable sabor
que éstos poseen, ademas de sus beneficios nutricionales (Pieroni et al. 2005;

Rivera et al., 2007; Nebel y Heinrich, 2009).

El hecho de que la forma de consumo mas utilizada de las plantas son en
mayor porcentaje cocidas (70 %) nos muestra que el conocimiento tradicional les ha
ensefado que hay factores tdéxicos que se eliminan con el cocimiento, generalmente

se les incorpora aceite para sazonarlas y mejorar su sabor (Pieroni et al., 2005).

CONOCIMIENTO TRADICIONAL SOBRE PLANTAS COMESTIBLES NO

CULTIVADAS

En la comunidad Emiliano Zapata, como en otros ambientes rurales las
mujeres son culturalmente responsables de que haya comida en casa, por lo que
ellas aprenden y comparten los conocimientos de la plantas comestibles no
cultivadas con las que preparan los alimentos (Vazquez-Garcia et al., 2004). Las
mujeres transmiten los saberes locales de generacion en generacion, lo cual explica
que no se hayan encontrado diferencias significativas entre las clases de edad y el

conocimiento que se tiene del uso de las plantas comestibles no cultivadas. El
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conocimiento ecolégico tradicional de estas mujeres involucra practicas y creencias
que evolucionan por procesos adaptativos y se mantienen por transmision cultural
(Berkes et al., 2000). En contraste, existen estudios en la Patagonia Argentina, que
muestran evidencia de una notable declinacion en la transmisién de estos
conocimientos tradicionales, vinculados a la recoleccion de plantas silvestres, que es
notoria en las generaciones mas jovenes y en poblacién suburbana (Ladio, 2001;
Ladio y Lozada, 2004). Este fendbmeno no se observd en la localidad Emiliano
Zapata, debido a que esta comunidad es muy pequefia, de apenas 25 familias, en
donde las relaciones interpersonales son muy estrechas, aunado al hecho de que es

una localidad relativamente aislada dentro de un area natural protegida.

CONTENIDO NUTRITIVO DE PLANTAS COMESTIBLES CULTIVADAS Y NO

CULTIVADAS UTILIZADAS POR LA POBLACION

La importancia del aporte nutricional de las especies no cultivadas a la
alimentacion de los pobladores de la comunidad Emiliano Zapata esta en relacion a

la disponibilidad estacional, a la frecuencia de uso y a la cantidad consumida.

En cada época existen especies que son consumidas en mayor o menor
cantidad y con mayor o menor frecuencia que otras, por lo que conocer el contenido
nutrimental de las especies utilizadas permite identificar las carencias o excesos en
la alimentacion, que tienen estrecha relacién con la sostenibilidad del estado
nutricional individual y comunitario, contribuyendo con ello al logro de la seguridad
alimentaria, especialmente de las poblaciones marginadas e indigenas (Lea y Egal,

2002).
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El mayor contenido de proteinas (13.4%) y carbohidratos (67.94%) de plantas
comestibles no cultivadas fue encontrado en las semillas de moju (B. alicastrum), sin
embargo este alimento es consumido con poca frecuencia y en menor cantidad
entre la poblacion de la localidad Emiliano Zapata, esta situacién en el uso del moju
concuerda con Chavarria y FUssel (2004) quienes encontraron que en Nicaragua los
campesinos han disminuido su consumo y en algunas zonas del pais se utiliza poco
por la falta de informacién de los beneficios nutricionales que posee para la
alimentacion.

Se ha conocido que el organismo humano requiere un importante numero de
vitaminas y minerales para mantener la buena salud, las frutas frescas y las verduras
contienen altas concentraciones de estos nutrimentos (Ashmead, 1982).

Los valores mas altos de vitamina A (473 pg) y vitamina C (235 mg) se encontraron
en las hojas de chaya, estos resultados son similares con los obtenidos por Molina
Cruz et al, (1997), en la que indican que la composicién de las hojas de chaya,
sobresale de la composicion de otras hojas comestibles por su alto contenido de
vitamina C, proteinas y provitamina A (principalmente B-carotenos). Kuti y Torres
(1996) consideran que el contenido de vitamina C en las hojas de chaya es
importante desde el punto de vista nutricional y como agente nutracéutico. De
acuerdo a OPS-ILSI (1991), las hojas de chaya pueden aportar cantidades
significativas de vitamina C, ya que pueden contener 7 veces lo que se encuentra en
la naranja o el limén, la vitamina C ayuda a la absorcion del hierro de la dieta. Las

vitaminas A y C son antioxidantes que se asocian a la prevencion del cancer (OPS-
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ILSI, 1991). Pero de acuerdo a los resultados obtenidos entre los pobladores de la
localidad Emiliano Zapata, no se encontré el uso de esta hoja entre las de mayor
preferencia para la alimentacién, por lo que se hace conveniente una mayor difusion
de las propiedades de las hojas de chaya para aumentar su consumo y aprovechar
sus propiedades nutricionales.

Los estudios sobre las deficiencias de micro nutrientes realizada en la

Encuesta Nacional de Nutricion 1999 (Rivera et al., 2001), mostraron que la falta
mas frecuente en el consumo de alimentos es el hierro. Se sabe que en México el 90
% de nifos y nifias menores de cinco afios, que habitan en comunidades rurales
estan desnutridos y poco menos de la mitad padece anemia por deficiencia de
hierro (De la Fuente y Sepulveda, 1999).
De las plantas no cultivadas presentes en la localidad Emiliano Zapata, las que
mostraron mayor contenido de hierro fueron las inflorescencias de pacaya (12.52
mg) y chapaya (10.84 mg). En relacién al uso en la alimentacion, éstas se
encuentran entre las principales inflorescencias que la poblacion de la localidad
Emiliano Zapata utiliza en época de secas.

El uso de inflorescencias en la alimentacion coincide con los resultados de
Espinosa et al. (2001b) en la region Sierra de Tabasco en la que también se usan
algunas inflorescencias entre las que se encuentran chapaya y pacaya. Se ha
determinado la importancia de estas especies como fuente de proteinas, minerales y
fibra en la alimentacion humana (Espinosa et al., 2001a). Ademas segun un estudio

realizado por Elles et al. (2000), los minerales contenidos en las plantas son mas
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solubles por lo tanto tienen una alta biodisponibilidad para ser aprovechados en el

organismo.

De acuerdo a Gispert (1996), entre los productos obtenidos mediante la
recoleccién, un papel importante lo desempefan las inflorescencias que son parte
del arte culinario tradicional de algunas regiones, representando parte de la
alimentacion en épocas estacionales. Nuestros resultados coinciden con los de
Espinosa et al. (2001b), en la region Sierra de Tabasco, debido a que chapaya vy
pacaya se encuentran disponibles para su colecta durante la época de cuaresma, por
lo que estas inflorescencias son utilizadas para suplir el consumo de carne, debido a
creencias religiosas. Sin embargo se ha observado que uno de los problemas de
estas plantas como fuente de alimentos es la sobreexplotacién, debido a que las
partes comestibles conforman los 6rganos de reproducciéon de las especies, 1o que
puede repercutir en la disminucion de la vegetacion existente (Espinosa et al.,

2001b).

La poblacion de la localidad Emiliano Zapata utiliza para su alimentacion algunas
plantas comestibles cultivadas que son complementadas con otras plantas
comestibles no cultivadas, por lo que al hacer la comparacién entre los valores de
carbohidratos, proteinas y lipidos entre plantas comestibles cultivadas y no cultivadas
se encontré que hay plantas comestibles no cultivadas que contienen una mayor
cantidad de estos compuestos, de acuerdo a estos resultados encontrados, se
sugiere dar una mayor orientacion a la poblacién para un mejor aprovechamiento

nutricional en el uso de las plantas comestibles no cultivadas. En un estudio
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realizado por Fraile et al. (2007), se indica que las plantas comestibles no cultivadas
juegan un papel importante en la dieta de los habitantes de diferentes partes del
mundo. Estas plantas tienden a ser resistentes a la sequia y son recolectadas tanto
en tiempos de abundancia como en tiempos de escasez. Algunas son de produccion
anual, son de facil obtencion y contribuyen a la buena nutricion. Otros estudios
demuestran que las plantas comestibles no cultivadas utilizadas por poblaciones
indigenas pueden ser consideradas fuente de alimentos que no han sido
suficientemente explorados, ya que proporcionan alimentos de primera necesidad o
complementarios en algunos paises de Latinoamérica y de Africa (Tapia, 2000;

Goode, 1989).

El alto contenido de proteinas y lipidos en las especies no cultivadas de la localidad
estudiada, coinciden con los hallazgos de Nabhan y Felger (1985) quienes reportan
una gran variedad de plantas comestibles no cultivadas con alto contenido de
proteinas y lipidos que son utilizadas en la alimentacion de la poblacion que habita
en zonas aridas de México, asi como con Booth et al. (1992), quienes encontraron
un contenido tres veces mas alto de proteinas en hojas verdes utilizadas por la
poblacion kekchi de Guatemala; mientras que Sotelo et al. (2007) reportan un
contenido maximo de proteina de 275 g kg -1 de ocho especies de flores silvestres

comestibles de 3 lugares de Puebla, Hidalgo y Distrito Federal en México.

Ello cobra gran relevancia si consideramos que autores como Blanckaert et al.
(2007) afirman que el valor en nutrientes y la disponibilidad de una gran variedad de

plantas comestibles no cultivadas, enriquece la dieta diaria de las familias rurales,
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ofreciendo ventajas para la salud basica. Por si fuera poco, Pieroni et al. (2005) han
demostrado que ademas de los compuestos nutricionales basicos, las plantas
comestibles no cultivadas tienen un potencial en compuestos fitoquimicos, tales
como vitaminas y minerales que son beneficiosos antioxidantes para la prevencion

de enfermedades relativas a la edad.

FORMAS DE PREPARACION TRADICIONAL DE PLANTAS COMESTIBLES NO
CULTIVADAS

El rescate de la tradicion oral de las formas de preparacion de las plantas no
cultivadas utilizadas en la localidad Emiliano Zapata, permitié identificar el
conocimiento que tiene esta poblacién en el uso de estas plantas, esto concuerda
con un estudio realizado por Ysunza Ogazon et al. (1998) donde muestran que en
México se han realizado esfuerzos a nivel local y regional para documentar las
variadas formas de preparacion de los alimentos tradicionales en los que se incluyen

plantas cultivadas y no cultivadas, con la intencidn de impulsar su consumo.

En relacion a las técnicas de cocimiento nuestros resultados son similares a
los de Mayorga y Sanchez (2000) en el que identificaron que para la preparacion de
los alimentos, los tsotsiles utilizan en muy poca cantidad la manteca o aceite, las
comidas son hervidas, asadas o sancochadas y en pocas ocasiones fritas, tampoco

utilizan el horneado.

Es importante destacar que de acuerdo al analisis de ingredientes y
cantidades utilizadas, cada preparacion aporta nutrimentos para la buena

alimentacion. Lo que evidencia que el consumo de plantas no cultivadas no puede
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menospreciarse ya que contiene macro y micronutrientes utiles para la conservacion

de la salud (Blanckaert et al., 2007).

PATRON DE ALIMENTACION DE LA POBLACION, IDENTIFICANDO EL USO DE

LAS PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS

En México existe un sector de la poblacién, sobre todo en los niveles
socioecondmicos mas bajos y en las areas rurales, cuya principal y unica fuente de
proteina son el frijol y el maiz. Ambos granos cubren aproximadamente un 80% de
su ingesta diaria de alimentos; esto ha obligado a esta poblacién a complementar su
dieta con vegetales existentes en esas regiones (De la Fuente y Sepulveda, 1999).

En nuestro estudio el registro en el consumo de alimentos permitio conocer
cual es la disponibilidad y accesibilidad que tiene la poblacion en relacion a los
alimentos que utilizan en la dieta. Se observa que en cada época estacional existe
disponibilidad de cierto tipo de alimentos, lo que favorece la sostenibilidad
alimentaria. La poblacién hace uso de productos provenientes de plantas cultivadas
y no cultivadas en ambas épocas.

El patrén de alimentaciéon observado en la comunidad Emiliano Zapata
coincide con el descrito por Casas et al. (1987), en un estudio realizado sobre el uso
de las plantas comestibles en la alimentacion mixteca, en el que se presenta el
consumo de alimentos basicos como tortillas de maiz, frijoles, huevo, pan o galletas,
al que han denominado “dieta tipica indigena”, sin embargo en torno a esta dieta

tipica, existen alimentos como son las plantas cultivadas y no cultivadas presentes
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en cada estacion, que se incorporan a partir de las practicas de recoleccion, con lo
que se da variedad y aporte de nutrientes a la dieta.

En la zona de estudio, las plantas no cultivas se utilizan principalmente para el

desayuno y comida, ya que estos son los principales tiempos de alimentacion para
esta poblacion. Las especies no cultivadas cumplen la funcién de vegetales y por lo
tanto contribuyen a balancear y completar la alimentacion.
De acuerdo a los criterios indicados en el Apéndice Normativo A de la NOM-043-
SSA-2005. La clasificacion de los grupos de alimentos para fines de orientacion
alimentaria son tres, para el caso de la alimentacion de la comunidad Emiliano
Zapata se observa en el grupo uno, el consumo de verduras y frutas tanto cultivadas
como no cultivadas, en el grupo dos, los cereales y tubérculos como maiz, trigo,
arroz, camote, yuca y en el grupo tres leguminosas y alimentos de origen animal
entre los que se consumen los frijoles, soya, huevos, pescado y pollo.

La informacion del consumo alimentos permitié conocer las cantidades de
energia y macronutrimentos que obtiene en promedio la poblacion de Emiliano
Zapata en base a la alimentacion. Los valores promedios de energia obtenidos de la
poblacion de mujeres de la localidad Emiliano Zapata son 17 % mas en la estacion
de lluvia y 2% menos en la estacion de sequia, comparados con los propuestos para
la poblacién mexicana (Bourges, 2008), es decir la poblacién estudiada no presenta
grandes diferencias en relacion a lo recomendado al consumo de energia. Las
pequenas diferencias en el gasto de energia entre estaciones, se pueden explicar
de acuerdo a lo observado en entre las mujeres, ya que en época de secas tienen

que caminar mas para la busqueda y recoleccidon de algunos alimentos y en la época
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de lluvia hay mas abundancia de plantas no cultivadas y caminan menos para
obtenerlas de la recoleccion.

El consumo de carbohidratos y proteinas fue mayor y el consumo de grasas
menor a las recomendaciones para poblacién mexicana (Bourges, 2008; Suverza y
Haua, 2010). Nuestros resultados coinciden con un estudio realizado por Vazquez-
Garcia et al. (2005) sobre consumo de alimentos y situacidon nutricional realizados en
comunidades indigenas del sureste de Veracruz, en el que las cantidades de
consumo de energia en mujeres sobrepasan a los recomendados para la poblacion
mexicana, de igual manera los hidratos de carbono y proteina son mayores y los de
grasa menores a los porcentajes recomendados, esto se puede explicar debido a
que en los dos casos son comunidades indigenas en las que tienen un patron de
alimentaciéon muy parecido en el tipo de alimentos en que incluyen plantas cultivadas

y no cultivadas.

ESTADO NUTRICIONAL DE MUJERES Y NINOS QUE CONSUMEN PLANTAS

COMESTIBLES NO CULTIVADAS

La poblacion de mujeres en edad reproductiva de la comunidad Emiliano
Zapata presento un estado nutricional en exceso en relacion al valor normal, de
acuerdo a los valores de clasificacion del indice de masa corporal (IMC) segun
Quetelet (1992), ya que el 64.3% de la poblacion presentd sobrepeso y obesidad en
las dos épocas. Estos resultados coinciden con la tendencia a un aumento de peso
de la poblacion a través e los afios, encontrada por Rivera et al., (2001) en la

Encuesta nacional de Nutricion 1999, en la que se muestra que la poblacion de
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mujeres con sobrepeso y obesidad aumentd de 35.1% en 1988 a 52.5% en 1999, y
en los ultimos afios la prevalencia de sobrepeso y obesidad ha aumentado 12%
(ENSANUT, 2006). Esta situacion es de tomarse en cuenta para prevenir un
aumento en la prevalencia de enfermedades cronico degenerativas que tienen como
factor pre disponente a la obesidad (Aguilar-Salinas et al., 2002). Estos datos son
muy semejantes con los valores de 61% de sobrepeso y obesidad, encontrados por
Vazquez-Garcia et al. (2005) en un estudio realizado en Ixhuapan y Ocozotepec ,

con comunidades indigenas del sur del estado de Veracruz.

Estos datos con exceso en el peso de las mujeres, pueden ser consecuencia
del alto consumo de alimentos ricos en carbohidratos como el pozol, las tortillas,
pastas, pan y galletas (Ramirez et al., 2003), ademas de la falta de una rutina de
actividad fisica constante que les permita gastar el exceso de energia. Para el caso
de las mujeres de la comunidad Emiliano Zapata los resultados de la medicion de los
niveles de glucosa indicaron la ausencia de casos de diabetes mellitus. Estos
resultados concuerdan con los observados en poblaciones indigenas de Tepehuana,
Huichol y Mexicanera en Durango en los que no se encontraron casos de diabetes

mellitus (Guerrero y Rodriguez, 1997).

Los datos encontrados de la cuantificaciéon de triglicéridos en la poblacion de
mujeres tsotsiles muestran valores de prevalencia de 26%, valor que coincide con la
prevalencia de triglicéridos de poblacion indigena otomi del estado de Querétaro
(Alvarado et al, 2001). La prevalencia de colesterol fue de 6% resultados similares

se presentaron en poblacién otomi con una prevalencia de 7.2% (Alvarado et al,
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2001). La presencia de triglicéridos sanguineos en poblacién indigena se puede
atribuir a un elevado consumo de carbohidratos en la dieta, ya que la principal
fuente de energia la obtienen de las tortillas y frijoles (Parks, 2000), esta situacion se
considera de importancia para la salud ya que se considera que existe una
asociacion positiva entre el aumento de triglicéridos sanguineos vy riesgo
cardiovascular (Gotto, 1998). No se encontraron casos de presencia de acido urico
en la poblacion estudiada, esta situacion se puede explicar debido a que el consumo
de productos de origen animal es muy bajo entre la poblacion. Las evidencias
sugieren que la dieta de las poblaciones indigenas ha jugado un papel protector en la
disminucién de factores de riesgo de presencia de enfermedades cardiovasculares
(Alvarado, 2001) por lo que actualmente se hace necesario estudiar la dieta de las
poblaciones indigenas que oriente con medidas preventivas de la inminente

transculturacion de los patrones tradicionales de alimentacion.

El 6% de poblacion estudiada presenta deficiencia de hemoglobina lo que es
indicativo de presencia de anemia, este dato estd por debajo del porcentaje
reportado segun la referencia de la Encuesta Nacional de Nutricion 1999, donde
indica que el 20% de las mujeres en edad reproductiva presentaba algun grado de
anemia, con prevalencias mas altas entre mujeres del sur de México, de ambientes
rurales y condicion indigena (Shamah-Levi et al., 2003). La disminucion de los casos
de anemia se pueden explicar debido al frecuente consumo de vegetales en la
alimentacion donde se incluyen a las plantas no cultivadas que les proporciona
elementos como el hierro, acido félico, vitamina C, entre otros que benefician su

salud. Se ha informado que existe una relacién inversa entre el consumo de
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alimentos de origen vegetal y el riesgo de padecer enfermedades crénico
degenerativas como el cancer, enfermedades cardiovasculares y diabetes. Dicha
afirmacion puede atribuirse a que los vegetales contienen compuestos con
propiedades antioxidantes, hipoglucémicas, anticolesterolémicas, antiiflamatorias,

antimutagénicas y anticarcinogénas (Quezada et al., 2007).

La organizacion Mundial de la Salud, considera que el indicador mas
adecuado para estimar la prevalencia real de la desnutricion infantil es el peso para
la edad. La proporcidén de nifios menores de cinco afios cuyo peso para la edad es
menor a menos dos desviaciones estandar respecto a la poblacion de referencia ha

sido propuesta como el padrén de comparacion mas adecuado (OMS, 1983)

En este estudio la presencia de desnutricion a -2 DS fue de 10% para el
indicador Peso/edad, 0% Peso/talla y 20% talla/edad en época de sequia y 60 %
Peso/edad, 20% Peso/talla y 40% talla/edad en época de lluvia. Estudios sobre
poblaciones indigenas de Meéxico, muestran que las mayores prevalencias de
desnutricidn infantil se presentan en el sur del pais (Chavez, 2003) zona donde se
ubica nuestra comunidad de estudio. Datos presentados por Ysunza (1996) de la
poblacion mixteca del estado de Oaxaca, muestran prevalencias de desnutricién a
nivel global de hasta 68% segun el indicador peso/edad. Un hallazgo importante
fueron las diferencias de resultados entre las dos épocas, la mayor prevalencia de
desnutricién se observd en la época de lluvias, esta situacidon se puede explicar
debido a los riesgos ambientales que incrementan la probabilidad de padecer

enfermedades infecciosas de repeticion como episodios diarreicos e infecciones
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respiratorias agudas que pueden deteriorar el estado nutricional de los nifios

(Vazquez y Nazar, 2004).

Segun datos presentados por Ramirez (2006), las nifias y los nifios indigenas
presentan grados de desnutricion mas elevados que los no indigenas, por lo que el
retraso en el crecimiento es casi tres veces mas comun entre infantes indigenas que
no indigenas (44% y 14 % respectivamente). Dada esta circunstancia se sugiere
reforzar como medida preventiva la educacion higiénica y alimentaria entre la
poblacion que les permita disminuir los riesgos de desnutricion infantil. Quezada,
(2000) propone que para ayudar a disminuir las deficiencias nutricionales es
necesario desarrollar programas de educacién nutricional incorporando alimentos
locales, incluyendo el uso de las plantas comestibles no cultivadas que han sido

subutilizadas e informando sobre el valor nutritivo de las mismas.

DIFUSION DE LAS PREPARACIONES DE PLANTAS COMESTIBLES NO

CULTIVADAS

La elaboracion de recetario en la que se utilicen plantas comestibles no
cultivadas es escaso, Linares y Aguirre (2009) realizaron una recopilacion de recetas
a base de verduras tiernas, brotes, flores que llaman quelites, en donde se incluyen
plantas cultivadas y no cultivadas, ademas presentan el contenido de algunos
nutrimentos de las recetas. Existen algunas ediciones de recetarios tradicionales con
preparaciones de distintos grupos indigenas de los diferentes estados de México,
en el libro de cocina indigena y popular de Chiapas (Mayorga y Sanchez, 2000), se

presentan preparaciones de los grupos mames, tseltales, tsotsiles, tojolabales,
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mochods y lacandones, sin embargo no hay ninguna informacién que documente las
preparaciones y el valor nutrimental de “plantas comestibles no cultivadas utilizadas
por tsotsiles que habitan en areas naturales protegidas de Chiapas. Flores y Gurri
(2005) presentan un recetario regional de la zona de Calakmul, un area natural del
estado de Campeche, en el que se utilizan diversos ingredientes y no exclusivamente

plantas comestibles no cultivadas.

No se encontraron diferencias significativas en el contenido de hidratos de
carbono entre las plantas comestibles cultivadas y no cultivadas, pero si se encontrd
una mayor concentracion de proteinas y lipidos entre las plantas no cultivadas que

la poblacion utiliza en su alimentacién
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CONCLUSIONES

Se encontré6 que durante un ciclo anual los pobladores de la localidad Emiliano
Zapata utilizan 29 plantas comestibles cultivadas y 30 plantas comestibles no

cultivadas para la alimentacién.

De las 30 especies de plantas comestibles no cultivadas se determinaron 23 familias
y 26 géneros. De las cuales se utilizan para la alimentacidén 22 especies en la época

de lluvia y 22 especies en la época de sequia.

Las especies de mayor consumo en ambas épocas son yerbamora (S. americanum)
y colinabo (B. oleraceae), el chipilin (C. longirostrata) se usa en época de lluvia y la

chapaya (A. mexicanum) en época de sequia.

No se encontraron diferencias en el conocimiento tradicional del nimero de especies
y frecuencia de uso de plantas comestibles no cultivadas entre las mujeres de la

comunidad Emiliano Zapata.

Se determind que las plantas con mayor contenido de proteinas fueron las semillas
de moju (B. alicastrum) con 13.4 %, las semillas de guash (L. esculenta) con 8.7% y
las hojas de chaya (C. chayamansa) con 7.2 %. El mayor contenido de lipidos lo
presentod el fruto de aguacate (P. Schiedeana) con 14.66%. El mayor contenido de

carbohidratos se observo en el moju (B. alicastrum) con un 67.94%.

Las plantas con mayor contenido de vitamina A, fueron la chaya (C. chayamansa)

con 473 pg, chipilin (C. longirostrata) con 335.5 ug, hierba santa (M. piperita) con 336
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Mg. Las plantas con mayores valores de vitamina C, fueron chaya (C. chayamansa)
con 235 mg, guayaba (P. guajava) con 228.3 mg. y hierbamora (S. americanum) con
120 mg. El mayor contenido de hierro lo presentaron pacaya (C. tepejilote) con 12.5

% y chapaya (A. mexicamun) con 10.8%.

Se determind que el consumo de energia proveniente de los alimentos de la dieta de
los pobladores de Emiliano Zapata, es mayor en la época de lluvia.
Se observd que el 64.3% de la poblacion presenta diagnostico del estado nutricional

con sobre peso y obesidad tanto para época de sequia como de lluvia.

Se determind que el 84% de la poblacién estudiada se encuentra en los rangos
normales de los compuestos de glucosa y acido urico, el 94% de la poblacion
presentd valores normales de hemoglobina y colesterol. El porcentaje de poblacion
con valores normales de triglicéridos fue de 74%.

Se observd que para la época de sequia los indicadores peso/edad vy talla/edad en
mostraron presencia de desnutriciéon a -2 DS de 10% y 20% respectivamente en la
poblacion infantil. Para la época de lluvia estos mismos indicadores aumentaron a

60% y 40% de presencia de desnutricion

88



RECOMENDACIONES

Las plantas comestibles no cultivadas son ricas en proteinas, lipidos y otros
nutrientes como vitaminas y minerales, poseen la ventaja de ser en su mayoria
nativas, resistiendo en gran medida las condiciones ambientales adversas ya sea de
tipo climatico o derivadas de actividades antropogénicas, y de ser recolectadas en
distintas épocas del afio. Por todo ello, consideramos necesario implementar
estrategias de conservaciéon y de manejo de estas especies, ya que si bien esta
estrategia ha sido poco explorada para implementar acciones de conservacion
exitosas tanto dentro como fuera de areas naturales protegidas en México, creemos
que su adecuado manejo contribuiria a la propia conservacién de la biodiversidad
presente en el area natural protegida de la Selva el Ocote, ello al incluir la forma
particular de concebir la naturaleza de la sociedad local a través del desarrollo de
practicas para un manejo sustentable de los recursos naturales que favorezca la

diversidad bioldgica y socio-cultural (Berkes et al., 2000).

En relacion a la contribucion de nutrientes en la alimentacion de la poblacion se
observa que existen especies de plantas no cultivadas con importante contenido
nutrimental para la alimentaciéon , se sugiere la difusién de esta informacion para
beneficio de las poblaciones, asi mismo proponer mecanismos de conservacion y

aprovechamiento de las especies de plantas no cultivadas.
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ANEXOS

ANEXO1.- ENCUESTA APLICADA A POBLADORES DE LA LOCALIDAD
EMILIANO ZAPATA SOBRE “PLANTAS COMESTIBLES CULTIVADAS Y NO
CULTIVADAS, SELVA EL OCOTE”

FOLIO

Presentacion: Saludo. Mi nombre es estudio en la UNICACH de
Tuxtla Gutiérrez, estoy realizando un estudio para conocer las plantas comestibles en
la alimentacion de la poblacion ¢ puede atenderme?, haré algunas preguntas
relacionadas con las plantas. Gracias

Localidad fecha:

e DATOS GENERALES

1. NOMBRE PERSONA CLAVE DE FAMILIA

2. - EDAD 3.-SEXO (1 H, 2 M)

4.- No. DE HABITANTES EN LA CASA 5.-No. MUJERES___

6. LUGAR DE PROCEDENCIA 7.- TIEMPO DE RESIDENCIA
5. IDIOMA

1. Espaniol, 2.tzotzil, 3.ambos, 4.0tro

6. ESCOLARIDAD (grado de escuela que termino)
1. Sin escuela, 2.Primaria, 3.Secundaria, 4.Preparatoria, 5.Carrera técnica, 6.0tro

7.0CUPACION
1. Hogar , 2.-Agricultura, 3. Artesano,4.otro

8. SALARIO SEMANAL (7 dias)

1. mayor de 500.00, 2. menor de 500.00, 3.-otro
9. QUE MATERIAL UTILIZAN PARA COCINAR
1. Lefia, 2.Gas, 3. Carbdn, 4.Gas y lefa, 5.0tro

10.-TIENE ALGUN PADECIMIENTO CRONICO ;CUAL?
1. Diabetes, 2 Hipertension, 3.0Obesidad, 4. Otro
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CONOCIMIENTO SOBRE PLANTAS COMESTIBLES

CULTIVADAS

11.- QUE PLANTAS COMESTIBLES CONOCEN Y USAN EN LA ALIMENTACION

FOLIO

CULTIVADAS Y NO

DE E
NO NOMBRE NOMBRE NOMBRE LUGA?Fl{JLA
COMUN TSOTSIL CIENTIFICO OBTIENEN
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
12.-Que parte de | 13.-En que | 14.- Con 15.-Quien 16.-Cuantas 17-.En que | 18.-de
la planta comen | etapa de que consume raciones forma antes a
1.Hojas desarrollo | frecuencia esta comen de comen ahora ha
2.-Flores cortan la comen esta | Planta esta planta al | esta planta | variado el
3.-Frutos planta planta 1.- todos dia 1.- Cruda consumo
4.-Tallos para 1.-diario 2.- nifos 1.-mas de 3 2.-Hervida de esta
5.-Raiz comerla 2.-5-6 dias 3.-ancianos 2.-3 3.-Asada planta
6.- Semilla 1.-tierna 3.-4-3 dias 4.- Mujeres 3.-2 4.- frita 1.- Come
7. Todo 2.-maciza 4.-1-2 dias 5.-Hombres | 4.-1 5.-guisada | mas
77.NS 88 NR 3.- otro 5.- Otro 5.- Ninguna 6.-Otro 2.- Come
99NA menos
3.- Come
igual
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
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19.-Esta planta | 20.-Esta 21.-Que pasa si se 22.-porque | 23.-La 24.- con que
es caliente o planta es come mucho esta causas no | planta sirve | otra planta
irritante cuando | fresca planta comen para aliviar | les gusta
se come cuando se | 1.- da diarrea seguido la | alguna combinarlo
1.-si come 2.- da dolor planta enfermedad | para
2.-no 1.-si 3.- da estrefiimiento 1.- es dificil | Cual? comerla
3.- no sabe 2.-no 4.- vémito conseguirla
3.-no sabe | 5.-otro 2.-no gusta
mucho
3.- otro
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1
25.-Aparte de 26.-Que 27.- Donde venden 28.-En que | 29.- A que | 30.-En que
comer para que | hacen con | las plantas cantidad precio cantidad se
otra cosa usan los 1.- Pueblo venden las | venden las | encuentra
la planta excedentes | 2.- Mercado cercano | plantas plantas esta planta
1.-lefia de las 3.- Lo llevan a otro 1.- manojo en la selva
2.-adorno plantas lugar 2.- kilo 1.-Abundante
3.-curar que no 4.-otro 3.- caja 2.-Escaso
4.-otro comen 4.- Otro 3.-raro
1.- Venden
2.- regalan
3.- tiran
4.- Otro

2O NO|O|BRWIN(—
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31.-En que meses | 32.-Cada 33.-Cuanto tiempo | 34.- 35.- Estado | 36.-Como
del afio se colecta | que tardaen ira Cuanto de la se
la planta tiempo se | buscar la planta tiempo vegetacion reproduce
1. E,2.F,3.Ma,4.A colectala | 1.-+ 1 hora tarda en donde se la planta
5.My,6.Jn,7.J1,8.Ag | planta 2.-_1hora cortar la encuentrala | 1.- Semilla
9.5,10.0,11.N,12.D | 1.- 3.-otro planta planta 2.- Tallo
Semanal 1.-menos 1.conservado | 3.- otro
2.-Mensual de15 min. | 2.-
3.-Anual 2.- mas de | deforestado
4.-Bianual 15 min. 3.-Otro
3.- otro
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1
37.-En donde 38presenta | 39.-Que tipo de 40.-Con 41.-Se 42.- Como
Cultivan la algun plaga afecta a la que esta cuidan la
planta? problema planta controlan acabando | planta para
1.-patio de casa para su alaplaga | laplanta que no se
2.-terreno cultivo de la de la acabe
3.-ambas 1.-No planta selva?
4.-no cultiva 2.-Plaga 1.- Si
3.-No 2.-No
crece 2.- no sabe
rapido 3.- otro
4.-
Otro_

2O NO|O|BR|WIN(=~
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ANEXO 2. LOCALIZACION DE PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS DE MAYOR CONSUMO EN LA
LOCALIDAD EMILIANO ZAPATA.

UNA ESPECIE DIFERENTES PUNTOS

ESPECIE LUGAR GRADOS NTE MIN.NTE SEG.NTE GRADOS OE MIN.OE SEG.OE
Solanum nigrum 1 16 57 36 93 30 11
2 16 57 47 93 30 3
3 16 57 38 93 30 10
4 16 57 47 93 30 8
5 16 57 61 93 30 20
Brassica oleracea 1 16 57 35 93 30 9
2 16 57 36 93 30 11
3 16 57 47 93 30 3
4 16 57 39 93 30 12
Crotalaria longirostrata 1 16 57 37 93 30 13
2 16 57 36 93 30 11
3 16 57 38 93 30 13
4 16 57 40 93 30 14
Astrocaryum mexicanum 1 16 57 55 93 30 12
2 16 57 51 93 29 18
Chamaedora tepejilote 1 16 57 55 93 30 12
2 16 57 51 93 29 18
Byrsonima crassifolia 1 16 57 43 93 30
2 16 57 36 93 30 11
Portulaca oleracea 1 16 57 35 93 30 15
2 16 57 40 93 30 14

UN PUNTO DIFERENTES ESPECIES

Solanum nigrum 1 16 57 36 93 30 11
Brassica oleracea

Crotalaria longirostrata

Byrsonima crassifolia

Solanum nigrum 1 16 57 47 93 30 3
Brassica oleracea
Byrsonima crassifolia

Astrocaryum mexicanum 1 16 57 55 93 30 12
Chamaedora tepejilote

Crotalaria longirostrata 1 16 57 40 93 30 14
portulaca pleracea
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ANEXO 3.- INGREDIENTES Y TECNICAS UTILIZADAS EN LAS RECETAS CON
PLANTAS COMESTIBLES NO CULTIVADAS

1.-HIERBAMORA CON TOMATE
Ingredientes:

2 manojos (194.3 gramos) hierbamora.

1 pieza tomate.

1 cubo sazonador de tomate.
1 litro agua

Procedimiento.

1.- Se pone a hervir agua, cuando esté hirviendo se agrega tomate picado y se deja aproximadamente
5 minutos.

2.- Se agrega la hierbamora previamente deshojada.

3.- Después se le agrega 1 cubo sazonador de tomate.

4.- Cuando se cuece la hierbamora se retira (aproximadamente 10 minutos) se sirve con el caldo.
2.-CALDO DE COLINABO.

Ingredientes:

1 manojo ( 81 gramos) colinabo

1 litro agua

Procedimiento.

1.- Se deshoja el colinabo y se pone a hervir en agua con sal.

2.- Cuando se cueza la hoja aproximadamente 10 minutos, se retira del fuego y se sirve con el caldo.

3.-PACAYA FRITA CON HUEVO
Ingredientes

6 (245 gramos) pacayas.

2 piezas tomate guajillo.
1 rebanada (25 grs) cebolla.

1 cucharada (15 gr) aceite

Al gusto sal.

3 piezas huevo.

Procedimiento.
1.- Se pelan las pacayas y se ponen a hervir dos veces, se retira la primera, se coloca agua
nuevamente y se pone a hervir, para retirar lo amargo.
2.- Se pica el tomate y la cebolla en rodajas.
3.- Se pone a freir el tomate y la cebolla con el aceite aproximadamente 2 minutos, se agrega la
pacaya t se sigue cociendo, aproximadamente 3 minutos.
4.- Se le agrega el huevo y se revuelve ya cocido se retira del fuego y se sirve.

4.-ENSALADA DE CHAPAYA

Ingredientes:

5 (338 gramos) chapayas.
2 piezas tomate.

1 pieza limén.

Al gusto sal.

Procedimiento.
1.- Se asa la chapaya durante 10 minutos a fuego bajo.
2.- Se descascara y se corta en trozos.
3.- Se pica un tomate en trozos, se agrega el jugo del limén.
4.- Se revuelve y se sirve.
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5-BLEDO HERVIDO.
Ingredientes:

1 manojo ( 162.5 gramos) bledo.
6 piezas. Chayote.
1 litro agua

Procedimiento.
1.- Se pone a hervir agua en una olla.
2.- Se pelan y pican los chayotes en cuadritos.
3.- Se coloca todo en la olla, se agrega sal al gusto se espera la coccion y se sirve.

6.- CUNA CON HUEVO.
Ingredientes:

1 manojo (120 grs) cuna

3 pzas. Huevo

1 pza. Tomate

1 rebanada cebolla
1 cucharada aceite

Procedimiento.

1.- Se lava y se desinfecta la cuia.

2.- Se pica y se pone a cocer aproximadamente 15 minutos

3.- Se frie el tomate y la cebolla, ya sazonado se agrega la cufia muy bien escurrida.
4.- Posteriormente se agregan los huevos, sazonar con sal.

5.- Cuando se cocié6 todo, servir.

7.-TAMAL DE HIERBASANTA.
Ingredientes:

25 hojas hierbasanta
1% kg frijoles molidos

con chile (blanco)

4 kg masa

Ya Kg semilla de calabaza molida.
4 cucharadas aceite

1 pieza grande cebolla picada.

Al gusto Sal

Procedimiento.

La hoja de hierbasanta se coloca debajo de la masa.

Se va a formando tortillas de masa, se unta frijoles molidos con chile.
Se agrega la semilla de calabaza molida y la cebolla.

Posteriormente se van enrollando y se cortan a la mitad.

Se envuelve con hoja de platano.

Se colocan los tamales en una olla.

Posteriormente se ponen a cocer a vapor aproximadamente 1 hora.

Nogs~wN =
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8.-YUCA EN DULCE.

Ingredientes:

3 kgs. Yuca
1 kg. Azucar
Suficiente agua

Procedimiento.

1. Se pela primero, se parte en trozos y se pone a cocer.
Cuando ya esté cocido se agrega azucar.

2
3. Esperar que cueza bien y que se evapore ( de una hora a hora y media)
4. Servir.

9.-CHIPILIN CON ELOTE.
Ingredientes:

Cantidad nombre.

3 pzas. Elote en grano y molido.
2 manojos chipilin

Al gusto sal

1 pza. Tomate.

Procedimiento.

Deshojar chipilin.

Se pone a hervir el chipilin.

Se incorpora el elote molido.

Se agrega sal.

Sin dejar de mover se agrega los granos de elote.
Dejar hervir hasta que cueza y servir.

DA LN =

10.-VERDOLAGA EN CALDO.

Ingredientes:

1 manojo (125 g) verdolaga
1 pza. Tomate
1 litro Agua
Al gusto sal

Procedimiento.

Se lava y se deshoja la verdolaga.

Se pone a hervir agua.

Se deja caer la verdolaga y el tomate picado.

Dejar cocer aproximadamente 10 minutos y agregar sal.

rPON=

114



ANEXO 4. FORMAS DE PREPARACION DE PLANTAS COMESTIBLES
NO CULTIVADAS

Figura 4. Hierba mora en caldo Figura 5. Caldo de colinabo
(Solanum americanum ) (Brassica oleracea )

*

Figura 6. Pacaya frita con huevo lada de chapaya
(Chamaedora tepejilote) (Astrocaryum mexicanum )

Figura 8. Bledo rvido Figura 9. Cufia con huevo
(Amaranthus hybridus ) (Whitheringia meiantha)
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(.- ;
Figura 10. Tamal de yerbasanta Figura 11. Yuca en dulce
(Piper auritum) (Manihot esculenta)

Figura 12. Chipilin con elote

Figura 13 Verdolaga en caldo
(Crotalaria longirostrata) (Portulaca oleracea)
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Como productos de esta investigacion surgieron tres articulos cientificos.

El articulo “Los recursos vegetales en la alimentacion de mujeres tsotsiles
de la Selva el Ocote, Chiapas” ha sido aceptado para su publicacién en la
Revista de Ciencias Lacandonia de la Universidad de Ciencias y Artes de
Chiapas en el afo 5, volumen 05, numero 02, diciembre 2011, ISSN: 2007-

1000.

El articulo “Plantas no cultivadas recolectadas para alimentacion: el caso
de una localidad en un area natural protegida de Chiapas, México”, se

encuentra enviado para revisidon a la Revista Mexicana de Biodiversidad.

El articulo “Parasitosis y estado de nutricion en nifios de una comunidad
indigena en la reserva de la Biosfera Selva el Ocote, Ocozocoautla,

Chiapas”, se encuentra en preparacion.
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DIFUSION

A partir de los resultados de la tesis se participd en dos ponencias con
cartel de investigacion en un congreso internacional en Albacete, Espafa y

un congreso nacional en Aguascalientes, Ags.

Se publicd un libro sobre plantas comestibles no cultivadas (ISBN 978-607-

7510-56-7).

Se realizé un video documental sobre las plantas comestibles no cultivadas,
para presentarse en la comunidad Emiliano Zapata y en los eventos

convocados por la CONANP.

Se realizd exposicion fotografica de plantas comestibles no cultivadas y su

valor nutritivo.

Se realiz6 exposicion gastrondmica de diferentes preparaciones con plantas

comestibles no cultivadas.
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