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Estudio Etnobotanico de un cultivo organico de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.)
en Tepango, Ayutla de los Libres, Guerrero

.- RESUMEN

En el poblado de Tepango, Municipio de Ayutla de los Libres, Guerrero los
campesinos mixtecos llevan mas de cinco décadas de experiencia en la siembra no
organica de la jamaica, mediante la utilizacion de los terrenos comunales. Dicho
cultivo es una buena opcidn para areas de baja precipitacion pluvial en los tropicos
calidos. En Tepango, principalmente siembran en policultivos que asociados
incorporan al autoconsumo como: maiz, frijol y calabaza. Actualmente se siembran
30.000 plantas de jamaica/hectdrea y esta asociado con maiz en la misma
proporcion.

Este estudio se llevo a cabo en el poblado de Tepango y el objetivo principal fue
la obtencion de jamaica organica por parte del poblado mixteco, asi como el
asesoramiento y la elaboracion de un proyecto comunitario que beneficiara a los
pobladores y al ambiente.

Este proyecto se encamina a dar algunos criterios basicos para experimentar
tacticas benéficas para este cultivo de elevado interés comercial, a la par que se
rescata el conocimiento tradicional vinculado con la conservacion y el uso
sustentable de los recursos genéticos regionales, especialmente aquellos con
importancia industrial. La planta de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.) que pertenece
a la familia de las Malvaceae. Esta especie es un arbusto, con tallos rojizos
abundantes y muy ramificados; la flor es solitaria amarilla palida; sus calices
maduros presentan un color rojizo intenso que es lo que se conoce como “Flor de
jamaica.”

Esta técnica innovadora fue eficiente, durante estos tres afos de
experimentacion del proyecto conjunto, financiado por la Coordinacion de la
Investigacion Cientifica de la UNAM, mejoré la calidad y la productividad de la
jamaica y ofrecio bienestar econdmico para los miembros de la comunidad.

En conclusion, es recomendable establecer estrategias benéficas en un proceso
productivo y comercial pues es altamente rentable desde el punto de vista ecoldgico,
cultural y socioeconémico.
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11.- INTRODUCCION

Este estudio forma parte del proyecto de investigacion “Cultivo de jamaica
organica” realizado en un poblado mixteco de la Costa Chica de Guerrero, impulsado
por la Coordinadora y el personal del &rea de Etnobotanica de la Facultad de
Ciencias de la Universidad Nacional Autonoma de México (UNAM). EIl objetivo
esencial fue la obtencion de jamaica organica por parte del poblado mixteco, asi
como el asesoramiento y la elaboracion de un proyecto comunitario que beneficiara
a los pobladores y al ambiente. Por ello, el estudio de esta tesis, especificamente,
refleja las condiciones en las que se lleva a cabo la actividad jamaiquera, inmersa en
la precariedad y la subsistencia, a lo que se suma la falta de apoyos econdmicos para
implementar sistemas de cultivo mas innovadores que permitan satisfacer la
demanda actual, unido esto a la necesidad de perdurar frente a la agricultura
“convencional”. A pesar de que México dispone de condiciones agro-climaticas
favorables para producir jamaica de alta calidad que compita a nivel mundial, la
demanda nacional no se satisface con los volumenes de produccion nacional actual,
siendo necesario importarla de paises como China y Sudan. Actualmente se cultiva
jamaica en los Estados de Guerrero, Oaxaca, Nayarit, Michoacan, Campeche,
Colima, Jalisco. Los principales paises productores actuales de jamaica son: Egipto,
Sudan, México, Tailandia y China. La jamaica organica se produce hoy en dia en
Egipto, Tanzania, México y Bolivia.

Ademas, la enorme riqueza cultural de las regiones tropicales de nuestro pais
nos permite plantear lineas de investigacion sobre el aprovechamiento de los
recursos, basadas en experiencias locales y regionales de distintos grupos étnicos y
campesinos mestizos, dado que estas culturas llevan consigo un gran saber sobre el
uso y manejo de la vegetacion del trépico (Toledo et al., 1978).

A través de este proyecto se desarrolla la forma de encaminar esfuerzos y
algunos criterios basicos para experimentar tacticas benéficas en este medio
productivo de elevado interés comercial, a la par que se rescata el conocimiento
tradicional vinculado con la conservacion y el uso sustentable de los recursos
fitogenéticos, especialmente aquellos con importancia industrial.

De esta forma podemos analizar la interaccién que existe entre las plantas, la
sociedad y la naturaleza. “Nos interesa conocer los diferentes usos que da el ser
humano a las plantas segun su desarrollo cultural” (Martinez, 1978), por tanto es
necesario comprender este trinomio desde distintas visiones con caracter
multidisciplinario y holistico. Dado lo anterior, se entiende la Etnobotanica como la
disciplina que con este caracter estudia la forma en que diferentes grupos sociales
conocen, ordenan y hacen uso racional de sus recursos vegetales para multiples usos.
Por ende, el quehacer etnobotanico coadyuva a generar un profundo proceso de
revalorizacion del conocimiento y uso tradicional que se tiene por parte de los
pobladores de las comunidades rurales. Se une, ademas, con el conocimiento
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occidental, es decir, con la perspectiva de generar una nueva forma de hacer uso de
los recursos vegetales ajustado a las necesidades y condiciones del pais.

El estudio se llevé a cabo en el Municipio de Ayutla de los Libres, Guerrero, en
el poblado de Tepango, donde los campesinos mixtecos llevan mas de cinco décadas
de experiencia comercial en el cultivo no organico de jamaica, mediante la
utilizacion de los terrenos comunales. Dicho cultivo es una buena opcion para areas
de baja precipitacion pluvial en los tropicos calidos. En Tepango, principalmente
siembran en “policultivos” que incorporan cultivos de autoconsumo como maiz,
frijol y calabaza. Actualmente se siembran aproximadamente 30.000 plantas de
jamaica por hectarea asociada con maiz, en la misma proporcion. Bajo estas
circunstancias rurales y precarias, la productividad de sus cultivos agricolas también
refleja la dificil situacion ambiental y social de Guerrero. Por estas razones, los
campesinos solicitaron a los investigadores enmendar algunos problemas vinculados
a diferentes factores, como son:

a) problemas vy riesgos potenciales en la salud de la etnia, causados por los
residuos de plaguicidas y de nitratos procedentes de la agricultura
convencional

b) degradaciéon del suelo causada por la aplicacion continua de estos
agroquimicos

¢) contaminacion de los cuerpos de agua cercanos a la comunidad
d) el costo elevado de estos productos
e) bajay mala calidad de las cosechas

A partir de la solicitud, basada en una propuesta que procurara rebasar la
situacion antes citada y conseguir un ingreso extra que acrecentara su economia
familiar, se propuso la idea de practicar un cultivo libre de productos quimicos
comerciales, todo tipo de herbicidas, insecticidas, fungicidas y, por tanto, procurar la
obtencion de jamaica organica.

Los grupos humanos en su afdn por incrementar la produccion de alimentos,
ponen a disposicion de las plantas los elementos que estas requieren en cantidades
optimas. Hay dos vias para satisfacer estos requerimientos, la primera, aplicar
sustancias, resultados de sintesis quimica. La segunda via es utilizar compuestos
organicos. La primera es el llamado sistema de produccion convencional, derivado
de la revolucién verde, y la segunda es el sistema de produccién agricola organica y
sustentable.

La agricultura organica y sustentable se practica desde el nacimiento de la
agricultura, no obstante, ahora evidenciamos una reaccion paralela de productores y
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consumidores que va en ascenso en los ultimos 25 anos, dados los problemas de
deterioro ambiental y de salud que generoé la agricultura convencional en la mayor
parte de los paises del mundo, incluyendo sobre todo a los paises en vias de
desarrollo. Las organizaciones regionales, nacionales e internacionales de
productores, técnicos y cientificos de produccion organica, han proliferado en las
altimas dos décadas. Algunas de ellas han alcanzado un alto grado de organizacion

El manejo adecuado del suelo como un sistema vivo, es uno de los principios
fundamentales de la agricultura alternativa, ya que es indispensable conocer la
interaccion suelo-planta-atmésfera para identificar las opciones y asi poder mejorar
la fertilidad de la tierra.

Todas las decisiones y practicas agricolas se efectuaron de comun acuerdo
entre los 23 campesinos mixtecos y los profesores:

a) la eleccion del terreno experimental se localiza en un area que pertenece a
los Bienes Comunales de Coapinola, con un area de 700 m2 libre de
agroguimicos, durante los seis afios anteriores;

b) la valoracion técnica de las practicas agricolas tradicionales llevadas a cabo
durante el cultivo;

c) la preparacion de précticas bioldgicas encaminadas a disminuir o controlar
el ataque de insectos, hongos o plagas que pudiesen invadir el cultivo,
mediante la aplicacion de controles biologicos elaborados con material
vegetal del area;

d) la elaboracion de composta vegetal.

Las principales razones del acelerado crecimiento mundial del interés por la
agricultura organica parten de bases firmes como: a) ahorro de energia fésil; b)
ahorro de agua; c¢) disminucion drastica de la contaminacion del suelo, agua y
atmoésfera; d) mayor rentabilidad de la inversion; proporciona un medio sano para el
trabajador del campo y para los consumidores, al obtener alimentos no
contaminados; €) aumento de la demanda de productos organicos por parte de los
consumidores. Las ventajas sobre la agricultura convencional seran evidentes a corto
y a largo plazo.

Esta técnica innovadora fue eficiente, durante estos tres afios de
experimentacion del proyecto conjunto, financiado por la Coordinacion de la
Investigacion Cientifica de la UNAM, mejoré la calidad y la productividad de la
jamaica y ofrecio bienestar econdmico para los miembros de la comunidad.
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“jOh belleza!, duro latigo de las almas...”
Charles Baudelaire (Las flores del mal)

1.- ANTECEDENTES DEL APROVECHAMIENTO DE LA
PLANTA DE JAMAICA EN EL MUNDO

La planta de jamaica posee elementos que la hacen relevante desde diversos
puntos de vista.

1.1.- MEDICINAL

Crane (1949), en Akindahunsi A. A. et al (2003), afirma que las semillas tienen
un alto contenido de proteinas y aceites. Las semillas se utilizan para combatir la
debilidad. Las raices son amargas y se utilizan para combatir el estrefiimiento.

Oliver (1960), sefala que es rica en vitamina C. Wang et al. (2000), Tseng et al.
(1997) en antocianinas. Wang et al. (2000) ; Chang et al. (1992); Heitzer et al. (1996)
en Odigie, I.P. et al, (2003) sefialan que son potentes antioxidantes.

Watt and Breyer Brandwijk (1962), en Akindahunsi A. A. et al (2003) y Olaleye
M.T. (2003) remarcan que la infusién de jamaica disminuye el rango de absorcion
de alcohol en la sangre. Sefialan también que las semillas pueden ser usadas como
afrodisiaco.

Danziel (1973), en Orisakwe O.E. et. al. (2004), Perry (1980), mencionan que
es astringente, afrodisiaca, diurética, digestiva, antimicrobiana, digestiva, emoliente,
estomatica, purgativa, frebifuga, laxante, mucolitica, refrescante, sedante, sudorifica
y tonica.

Perry (1980), sefiala que las raices amargas son usadas como tonico y aperitivo.
En un estudio demuestra que la jamaica es benéfica para la arteriosclerosis y como
antiséptico intestinal. A las flores y célices se les atribuye propiedades antisépticas y
aperitivas. Las hojas, las semillas y los calices maduros son diuréticos y
antiescorbuticos. Los calices en infusion se beben para los ataques biliares.

Duke. J.A. (1983), sefala que las hojas de esta planta se utilizan para lavados
intestinales en el tratamiento de algunas enfermedades del tubo digestivo y que
también se aprovecha como una alternativa para el control de la hiperlipidemia. Se
aplica en cataplasma de hojas topicamente para tratar abscesos, enfermedades
exantematicas y cancer.
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Kada et al. (1985), Jain et al. (1989), Yen&Chen, (1995) en Duh, P-D et al.
(1997), registran sus efectos antimutagénicos.

Morton J. F. (1987), menciona que se recomienda para alteraciones biliares,
cancer, tos, resaca, fiebre, hipertensidon, dispepsia (indigestion gastrica) disuria
(dolor al orinar), y neurosis.

Isao (1990), en Duh, P-D. et al, (1997), sefialan su efecto anticancerigeno.

Satoshi & Hara (1990) en Duh, P-D. et al, (1997) puntualizan su actividad como
antioxidante.

Mnzava (1997), en Omobuwajo, T.O. et al, (2000) constatan que los célices
carnosos de la jamaica se usan con el fin de elaborar tisanas medicinales para aliviar
los sintomas de la bronquitis y tos.

Aquino et al (1998), sefiala que la jamaica se recomienda para control de
hiperlipidemias.

Farayi y Tarkhani (1999), en Akidahunsi A. A. et al, (2003) mencionan que se
emplea para las enfermedades del corazon e hipertension.

Ross (1999), menciona el uso y aprovechamiento integral de la planta de
jamaica desde el punto de vista medicinal en diferentes paises:

En Africa, la tisana de semillas se bebe como diurética y ténica. El aceite de
semillas se emplea externamente para curar o mitigar dolores en los camellos.

En el Este de Africa, la infusion de hojas se bebe para aliviar la tos y ademas se
emplean como: diurético, colérico, febrifugo, hipotensivo. También se usan para
disminuir la viscosidad de la sangre y para estimular los movimientos peristalticos
del intestino. Externamente se aplica para dolores y heridas. El jugo del fruto verde
(inmaduro) se bebe con sal, pimienta y melaza, como un remedio para la bilis. En
Africa Central se hacen cataplasmas de hojas para los abscesos.

En Egipto, la decoccion de la infusidn de célices se bebe con azlcar tres veces al
dia para las presiones sanguineas elevadas. La infusion de la planta entera (tallo,
hojas, céliz, flor) se bebe para las enfermedades nerviosas y del corazon, se bebe
como laxante, para perder peso, como diurético, para activar y neutralizar la
secrecion hepatica, como digestivo, para la arteriosclerosis, como diaforético
(medicamento inductor de la sudoracién), se medica para la impresion euforica y
como antiséptico intestinal. El aceite esencial de las hojas se toma oralmente para
tratar cancer.
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En Guinea Bissau, las semillas se beben como afrodisiaco. Las hojas, se utilizan
como emolientes, diuréticas, antiescorbuticas, refrigerantes y sedantes. Los frutos
también son antiescorbuticos.

En Senegal, las hojas maceradas con agua se usan externamente para las
heridas y se bebe para bajar la presion sanguinea. La tisana de flores se bebe para
combatir la fatiga, para la indigestion, como un diaforético, colagogo y diurético.

En Sierra Leona, la decoccion de las hojas secas se bebe para evitar las
hemorragias post-parto y para iniciar las contracciones, ademas de como diurético
durante el embarazo mezclado con hojas de Dialium guianensis. (Aubl.) Steud.

En Sudan, la tisana de las flores se bebe como purificadora de la sangre y la
infusion de flores secas es un remedio para aliviar la tos.

En Congo, la infusidn de las hojas se bebe para acelerar el parto.
En Camerun, la infusién de las hojas secas es un efectivo antihelmintico.

En Angola, Duke, J.A (1983), sefiala que los mucilagos de las hojas se emplean
como emolientes y como remedio para aliviar la tos.

En Asia, Taiwan, Duke, J.A (1983), sefiala que las semillas son diuréticas,
laxantes y ténicas.

En India, la tisana de hojas se bebe como diurético, colérico, febrifugo,
hipotensivo, para disminuir la viscosidad de la sangre y para estimular los
movimientos peristalticos del intestino. Las semillas maceradas con agua se beben
para aliviar la disuria (expulsion dificil e incompleta al orinar), estranguria, (miccién
dolorosa al orinar), para casos leves de dispepsia (alteracion de la digestion) y para
mitigar la debilidad. Duke, J.A (1983), sefiala que en Burma, con las semillas se hace
una tisana que se bebe para la debilidad y las hojas se emplean como emolientes.

En el Continente Americano, en Guatemala, dicen que la tisana de célices
secos es buena como diurética y para inflamacion renal.

En Brasil, se elabora una tisana de las raices actuando contra el dolor
estomacal y externamente se utiliza como emoliente.

En México, con los célices se prepara una infusién para ayudar a mitigar el
dolor estomacal, la fiebre y también como un efectivo diurético.

Herrera A. et al. (2004), menciona que disminuye la hipercolesterolemia,
mejora la hipertension arterial, tiene actividad antioxidante y es diurética.
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1.2.- ALIMENTARIO

Crane (1949), afirma que las semillas de esta planta constituyen un excelente
alimento para gallinas y otras aves. Duke, J. A. (1983), aduce que las hojas de esta
planta pueden ser consumidas como verdura, sus calices maduros son aprovechados
para la elaboracion de dulces, jaleas, gelatinas, mermeladas y bebidas refrescantes.
Ademés elaboran tisanas, vinos, platillos salados y salsas. Al-Wandawi, Al-
Shaikhaly & Abdu-Rahman (1984), Balami, (1998), en Omobuwajo, T.O. (2000),
hacen referencia a estudios realizados, segun los cuales las semillas contienen un
33% de proteinas, 24% de carbohidratos, 22% de grasas, también una considerable
cantidad de fibra (14%) y valiosos micro nutrientes que pueden aprovecharse para la
alimentacién humana.

Las semillas pueden usarse en la industria animal y aceitera. Puede usarse
como fuente de proteina en la industria animal. Segun Ahmed & Hudson (1979), en
Omobuwajo, T.O. (2000), mencionan que la semilla se emplea para la alimentacion
de aves y potencialmente puede ser utilizada en la extraccién de aceite para cocinar,
manteca y margarina comestible. Los restos de semilla después de la extraccion de
aceite son bien valorados como alimento para el ganado.

El aceite de las semillas se aprovecha como sustituto del aceite de castor. Las
hojas y los tallos tiernos se comen cocidos. Las hojas son un buen alimento para
ganado mayor. Watt-Breyer-Brandwijk (1962), mencionan que los frutos son
comestibles y que las semillas también se pueden comer tostadas, como sustituto de
café. Perry (1980), sefiala que las raices amargas se usan como aperitivo.

Segun J. F. Morton (1987), los nutridélogos han evaluado que los céalices de
jamaica tienen altos porcentajes de calcio, hierro, niacina y riboflavina, que resultan
benéficos para la dieta diaria.

Algunos usos de la planta de jamaica en diferentes paises:

En Africa los calices de la planta de jamaica se utilizan para bebidas frias,
raspados, congeladas, jugo, para darle color al vino, como aderezo, para las
ensaladas de frutas, cocinado, como plato de entrada con cacahuate pulverizado, en
salsas, para relleno de tartas o pays, para bafar el pan de jengibre, pasteles frios y
helados de crema, salsa agridulce, compota, jalea y mermelada. También las semillas
se comen tostadas como sustituto del café. Después de la extraccion del aceite las
semillas se comen en sopas 0 mezcladas con albondigas de frijoles. Estos platos
tienen un alto contenido en proteina. Para ello las semillas se cocinan de diferentes
modos, tostdndolas, manteniéndolas en remojo durante 3 o0 4 dias y, posteriormente,
trituradas, o hervidas. En el Este de Africa, los extractos de hojas se usan como
condimento. En Egipto se consume como agua fresca en verano y en invierno se
ingiere caliente. Balami Y.A (1998), en Omobuwajo, T.O. et al, (2000), dicen que en
el norte de Nigeria las semillas se fermentan en un condimento conocido como
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“mungza ntusa”. Y Mnzava (1997), en Omobuwajo, T.O. et al, (2000), menciona que
“Zobo” es una bebida refrescante que se prepara con los célices y que es muy
parecida a la grosella negra. FAO (1988).

En el Oeste de la India y en el Tropico, los calices carnosos se utilizan para
elaborar vino de jamaica, para darle color y sabor al ron, para preparar jalea,
almibar, bebidas refrescantes, budin y pastel. Con los calices secos se preparan
tisanas, gelatina, mermelada, nieves, helados de crema, sidra, mantequilla, pay, tarta
y otros postres. El tallo y las hojas se comen crudos en ensaladas o cocidos como
verdura, solos o con otros vegetales y con carne o pescado. También se le afiade al
curry como una especia mas.

En Jamaica, se elabora una bebida tradicional de Navidad, que se prepara en
una jarra de barro, se pone jamaica con un poco de jengibre rayado y azucar, se
aflade agua hirviendo y se deja en reposo toda la noche; posteriormente se filtra y se
sirve con hielo y un poco de aguardiente de cafa.

En Suiza, se emplea para elaborar mermelada, gelatina, salsa y vino.

En la region costera del estado de Oaxaca y, especificamente, en la comunidad
de San Pedro Amuzgos, hay productores que utilizan la semilla de la flor de jamaica
para elaborar una bebida de caracteristicas similares del café, e incluso mejor que la
bebida tradicional de Coffea arabica. El proceso para su preparacién es igual a la del
cafe.

1.3.- INDUSTRIAL

Crane (1949), sefala que casi todas las partes de la planta pueden ser
empleadas. Los tallos proporcionan una fibra fuerte y sedosa usada como sustituto
del yute en la industria textil y la de papel; también se fabrica ropa de cama,
sustituyendo al algodén. El tallo, cobra especial importancia ya que de éste se
produce un mucilago que se utiliza en la industria de los cosméticos. La fibra del
tallo contiene un alto porcentaje de celulosa. Perry (1980), y Duke. J.A. (1983),
indican que la fibra es generadora potencial de pulpa para la elaboracién de papel.

Tsai & Ou (2002), sostienen que los céalices maduros son una fuente de
pigmentos rojos, en la fabricacion de cosmeéticos y colorantes. Destacan, ademas,
gue las antocianinas son los pigmentos que le dan el color. EI mejor pigmento
formalmente reportado es la Hibiscina, que se identific6 como delfinidina. Segun
Romero A. M. (2001), los artesanos indigenas de Bribri Talamanca, emplean
Hibiscus sabdariffa L. como colorante. En Pakistdn los calices de jamaica se
emplean para preservar frutas, ya que contienen pectina en un 3.19%.
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2.- COMPUESTOS QUIMICOS ENCONTRADOS EN LA

PLANTA DE JAMAICA

A la planta de jamaica se le han practicado andlisis bromatoldgicos para
conocer el contenido de nutrientes, debido a que se le atribuyen propiedades
medicinales y alimentarias y se le dan diversos usos industriales. En el siguiente

cuadro se muestran los compuestos quimicos encontrados en diferentes partes de la

planta, en los calices frescos, las semillas y las hojas frescas. Estos datos son los

reportados en la literatura.

Contenido de Nutrientes relacionado a 100 g. de porcion comestible:

Calices frescos (analisis realizados en

Semillas

Guatemala)

Humedad 9.2 . Humedad 12.9 %
Proteinas 1.145g. Proteinas 3.29%
Grasa 2.61¢. Aceite graso 12.9%
Fibra 12.0 g. Celulosa 16.8 %
Cenizas 6.90 g. Pentosas 15.8 %
Calcio 1.263 mg. Almidon 11.1%
Fosforo 273.2 mg.

Hierro 8.98 mg.

Tiamina 0.117 mg.

Riboflavina 0.277 mg.

Niacina 3.765 mg.

Acido ascorbico 6.7 mg.

Aminoacidos (en calices frescos)

Hojas Frescas
Filipinas)

(andlisis realizados en

Arginina 3.6 . Proteina 1.7-3.2 %
Cisteina 1.3¢. Grasa 1.1%
Histidina 154¢. Carbohidratos 10 %
Isoleucina 3.0¢. Cenizas 1.0%
Leucina 5.04g. Calcio 0.18 %
Lisina 3.940. Fosforo 0.04 %
Metionina 1.0g. Hierro 0.0054 %
Fenilalanina 3.24. Acido malico 1.25 %
Treonina 3.04¢. Humedad 86.2 %
Tirosina 2.2 9.
Valina 3.80.
Acido aspartico 16.3 g.
Acido glutamico 7.24.
Alanina 3.70.
Glicina 3.80.
Prolina 5.60.
Serina 354¢.

http://hort.pudue.edu/newcrpo/morton/roselle
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3.- OBJETIVOS

3.1.- GENERAL

Obtener un cultivo sustentable de jamaica organica, planteando junto con los
campesinos mixtecos métodos alternativos para evitar el uso de agroquimicos
mediante el uso de composta y de controles biologicos.

3.2.- ESPECIFICOS

a)

b)

f)

g)

h)

Reactivar algunas experiencias del saber tradicional acerca de las practicas
agricolas empleadas hasta ahora.

Probar distintos métodos de controles bioldgicos para controlar o disminuir el
ataque de algunos insectos, hongos o plagas que pudiesen invadir el cultivo.

Preparar composta organica vegetal para emplearla como abono.

Mejorar los rendimientos comerciales del policultivo de la jamaica asociado

LR 11

con maiz “criollo”, “morado” (Zea mays L.) y frijol (Phaseolus vulgaris L.)

Diversificar la cultura alimentaria del poblado, mediante la realizacion de
talleres culinarios con las mujeres mixtecas de la comunidad de Tepango.

Difundir el aprovechamiento integral de las distintas partes de la planta.

Evaluar algunos indicadores de fertilidad del suelo por medio del analisis de
sus propiedades fisicas y quimicas.

Incentivar y fomentar actividades encaminadas al desarrollo sustentable
elevando asi la rentabilidad de esta planta, de alto valor agregado.

Elaborar un folleto culinario con recetas a base de jamaica creadas por las
mujeres de la comunidad.
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4.- ORIGEN DE LA JAMAICA

Murdock (1959), en Simmonds N.W. (1976), mencionan que probablemente se
domestico en el oeste de Sudan antes del 4000 a.C.

Wilson y Menzel (1964), en Zeven A.C. et al, (1982), sostienen que Angola es
aparentemente el centro primario de dispersion.

Algunos autores, entre ellos Tindall (1965), Mabberley (1981), Akobundu
(1987), en Omobuwajo T.O. et al, (2000), sostienen que es un cultivo anual de Africa
Tropical, basandose en que es el lugar donde se sabe que existen diversas sinonimias
y nombres vernaculos. Edmonds (1992), plantea que los Hibiscus pertenecen a la
seccion Furcaria y tienen dos centros de distribucion, el mayor de ellos en Africa
Tropical.

Mnzava (1997), en Omobuwajo T.O. et al, (2000), afirma que es un cultivo
nativo de Africa, donde se aprovecha para alimentacion y para otras aplicaciones no
comestibles.

Martinez (1959), Zeven (1982) y Miranda (1998), mantienen que es originaria
de Asia Central (India- Burma), introducida en Africay ahi cultivada.

Brouk (1975), en Omobuwajo T.O. et al, (2000), sefiala que fue introducida
hacia el Este de la India en el siglo XVIII, donde se cultiva principalmente por su
fibra'y como planta ornamental.

Duke (1983), menciona que probablemente es nativa del Este de la India.

Para Gonzalez de Cosio (1984), su origen es Africa Occidental e India.

La jamaica, segun Morton (1987), es nativa de la India a Malasia porque ahi se
cultiva comunmente y se debe de haber llevado en una fecha temprana a Africa.

4.1.- NOMBRES VERNACULOS DE LA JAMAICA

Los nombres vernaculos de la jamaica son diferentes hasta en una misma
lengua.

En América: en México es conocida como flor de jamaica, rosa jamaica, flores
de hibiscus y jamaica; en Guatemala como rosa de jamaica; en Nicaragua como
hamaiga; dentro de los Estados Unidos de Norte América, en Queensland como jelly
okra, lemon bush, en Florida como cranberry; en las Antillas Mayores, en Cuba se le
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llama chino del quimbombo. En paises donde se habla holandés por ejemplo
Surinam (Noreste de Sudamérica) se le llama zuring.

En Europa: en Inglaterra se le conoce como rozelle, sorrel, red sorrel, jamaica
sorrel, indian sorrel, guinea sorrel, sour-sour. En Francia como colorete del oseille,
oseille de guinée, roselle. En Alemania se le llama jericho rose, karkade, red sorrel,
En Italia se le conoce como karkade.

En paises donde se habla portugués toma los nombres de vinagreira, el azeda
de guiné, el azédo del cururt y el azédo del quiabeiro.

En Africa: en Senegal el nombre comuin puede ser bisap, basap o también
bondio, dakouma, fasab, indian sorrel, kuges, red sorrel, roselle hemp, senegal bisap,
roselle. En Egipto la jamaica se llama karkadé, karkadesh, carcadé, red sorrel,
rosella, roselle; en Sudan, sudan tea, karkadeh, en Guinea-Bissau, otesse, baquitche,
cutcha, folere; en Sierra Leona, sawa sawa, satui; en Congo-Brazzaville, abuya,
ibuya, inkulu, nsa.

En Asia: en la India se le conoce como gogu, lal ambari, patwa, red roselle,

roselle; en Indonesia, susur; en lIraq, roselle; en Japon, roselle; en Tailandia,
krachiap daeng, roxella-red sorrel; en Bangladesh, mesta.

4.2.- CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino: Vegetal
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Malvales
Familia: Malvaceae
Genero: Hibiscus
Especie: sabdariffa

Nombre cientifico: Hibiscus sabdariffa L.

4.3.- DESCRIPCION BOTANICA

La jamaica (H. sabdariffa L.), pertenece a la familia Malvaceae. Es una hierba
anual semi-lefiosa, erecta, de 1.5 a 2 m. de altura, con los tallos rojizos abundantes y
muy ramificados. Las hojas, tienen peciolos cortos o largos, son digito-partidas en
tres I6bulos angostos, crenado-dentados, bordes aserrados, nervadura central y
glandula grande cerca de la base, en el envés. La flor, es amarilla pélida, solitaria en
las axilas de las hojas, sésil, con bractéolas unidas con el caliz de 2 cm. de largo,
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formado por 5 a 7 sépalos, el cual contiene ciertos acidos organicos, mucilago,
derivados fabrénicos y pigmentos vegetales; en la fructificacion forman una copa
grande y gruesa, carnosa, rojo oscuro, pediculos cortos de sabor acido; numerosos
estambres, ovario superior con 5 carpelos cerrados de 4 a 5 cm. de largo,
placentacion axial, se desarrolla en tres o cuatro semanas, ésta envuelve el fruto
verdadero que es una capsula o bellota seca de forma ovoide, densamente fibrosa,
que contiene de 20 a 25 semillas reniformes, pubescentes, de color café oscuro.

4.4.- RUTAS COMERCIALES

En 1576, el botanico flamenco M. de L' Obel, publicé observaciones de la planta
y en 1687 se registré en Java la comestibilidad de las hojas. Se cree que las semillas,
llegaron al nuevo mundo por los esclavos africanos. Segun Mortéon (1987).

Ingres6 a América a mediados del s. XVII y a finales del s. XVIII se
comercializaba en los mercados de México. Segun Herrera A. A. et al. (2004).

En 1700 la jamaica crecia en Brasil. Antes de 1840 en Guatemala la planta se
cultivé para emplearla como alimento. Segun Mortén (1987).

En 1887, segun P. J. Wester, la jamaica se llevd desde la isla de Jamaica a
Florida. En 1903, Collins divulgé que la jamaica se cultivaba comunmente en Florida
Meridional. A principios de 1890, las plantas se cultivaron por el Dr. H.J. Webber,
del Ministerio de Agricultura de Estados Unidos, en el laboratorio subtropical de
Eustis, Florida. Segun Morton (1987).

En 1892, dos fabricas produjeron mermelada de jamaica en Queensland,
Australia y la exportaron en grandes cantidades a Europa. Segun Mortén (1987).

En el afio 1895, en San Francisco, el Sr. Neustadt import6 las semillas de
Australia y las compartio con la estacion agricola experimental del Estado de
California su uso en las plantaciones experimentales y la distribucion subsiguiente
de la semilla. Segin Mortéon (1987).

A finales del s. XIX en Guadalajara, México, J.N. Rose, observo grandes
canastas llenas de calices secos en los mercados. Segun Mortén (1987).

En 1904, Wester adquirio semillas y las plant6 en el Ministerio de Agricultura
de Estados Unidos en el jardin subtropical de Miami; se pensé en el potencial de la
jamaica como sustituto del arandano. La jamaica seguia siendo una cosecha casera
comun del jardin en Florida meridional y central hasta después de la Il Guerra
Mundial. Al poco tiempo este cultivo se acabd. Segun Mortén (1987).
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En 1904, las semillas de Puerto Rico se llevaron a la estacion agricola
experimental hawaiana. En 1913 hubo mucho interés en transplantar jamaica con el
caucho de Ceara- caucho (Manihot glaziovii Muell. Arg.) en la isla de Maui. Segun
Mortén (1987).

En 1907, en los mercados del sur de Florida los calices frescos se encontraban a
la venta. Segun Mortén (1987).

A pesar de que se introdujo durante la colonia, en México no empez6 a
cultivarse extensivamente hasta principios del siglo XX en la Costa Chica de
Guerrero por C. Celso Victorino, que por accidente encontro esta planta en los
esteros, en un poblado llamado “El Bajo”. Segun Ramirez R. M et al. (2000)

En 1928, Paul C. Standley escribio: “en Panama la jamaica se cultiva en grandes
cantidades, especialmente por los indios del oeste. La planta es tan abundante en los
mercados y en los caminos, que uno pensaria que hay en exceso”.

A finales de 1950 en Tepango, Guerrero, se abandonaron los cultivos de ajonjoli
y cafla de azUcar para sembrar jamaica, ya que su economia se vio favorecida por
este cultivo.

Antes de 1960, cuando hubo alarma referente a colorantes alimentarios del
alquitrdn de hulla, fue facil despertar interés en la jamaica como fuente del
colorante, pero dificil de obtener las semillas en Florida. En 1961 en Florida, la
jamaica se vendia como jalea. Segun Mortén (1987).

En 1971, se divulgé que de los célices de la jamaica producidos y secados en
Senegal y, particularmente, alrededor de Bombay, eran enviados a Europa
(Alemania, Suiza, Francia e Italia) de 10 a 25 toneladas anualmente. Segin Morton
(1987).

En enero de 1976 en los mercados de Panama habia frutas y calices en venta.
Segun Mortén (1987).
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5.- ANTECEDENTES DE LA REGION MIXTECA

Los “Mixtecas” habitantes del Mixtecapan o Mixtlan, “Lugar cubierto de nubes”
segun los nahuas, se autonombran Nuu Savi que significa “Pueblo de lluvia”. Segun
INI (1994).

5.1.- HISTORIA

Existen datos muy escasos acerca del origen de los mixtecos. Alfonso Caso en
Caodices Mixtecos (1944) en INI (1994), consiguid extraer datos que le permitieron
remontar las dinastias mixtecas hasta el siglo VII. Mas alla de esta fecha, indica el
propio Caso, la historia de los codices que tratan de las dinastias estd muy mezclada
con la mitologia. Las fechas encontradas por Caso en los codices, muestran gran
correspondencia con la cronologia arqueoldgica a partir de Yucufiundahui. Para
reconstruir histéricamente a la Mixteca existen las siguientes fuentes: sus propios
codices, Codices mixtecos (Vindobonensis, Nuttall, Bodley, Selden, Rollo Selden, y
Nativitas), el Mapa de Teozacualco (forma parte de la Relacion Geografica de este
lugar redactada en 1580) y documentos no mixtecos como croénicas indigenas
plasmadas en documentos elaborados por ellos mismos. Ademas de estas fuentes,
cuya veracidad no es posible comprobar por ahora, existen otras de caracter
netamente historico, que arrancan de 1168 d.C. segun relatan el codice Xolotl y los
anales de Cuauhtitlan.

Otra fuente para la historia de la Mixteca se encuentra en las tradiciones
conservadas por la transmisién oral y recopiladas por los espafioles en los siglos XVI
y XVII, que se refieren a los fundadores de los reinos mixtecos y a la poblacion
autéctona. INI (1994).

Para el afio 2500 a.C. los mixtecos se asentaron en territorio poblano y luego se
desplazaron al occidente de Oaxaca. Entre los afios 1500 y 600 a.C. se desarrollaron
varias aldeas en lo que actualmente es el estado de Oaxaca. En el afio 500 d.C los
mixtecos se desprendieron de un tronco comun y se asentaron en la parte oriental
del actual estado de Guerrero. Se cree que esta parte es una zona marginal de la
antigua Mixtecapan; hasta la fecha se trata de una prolongacion de la Mixteca
Oaxaquefia. (Muioz, 1963).

Los mixtecos llegaron buscando tierras productivas y un mejor clima, asi
conformaron distintos cacicazgos: el de Tlachinollan, Zitlaltepec y Mixtecapa en la
regién de la montafa, y los de Coapinola, “Yono yute”en la costa chica (Mixteca de la
Costa). Estos reconocieron siempre a Tlachinollan y Coapinola como centros
ceremoniales y lugar de residencia de poderes. Acevedo, (1994).
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5.2.- LOCALIZACION GEOGRAFICA

Se localiza entre los 97° y 98° 30’ de longitud Oeste y los 15° 45’ de latitud
Norte. La Regidén Mixteca abarca unos 40,000 kilometros cuadrados, que incluyen la
tercera parte de Oaxaca al poniente del Estado, una franja del lado Este del Estado
de Guerrero y una porcion del Sur del Estado de Puebla. INI (1994)

La region se divide, tomando como base la altura sobre el nivel del mar, en tres
sub-regiones: la Mixteca Alta, la Mixteca Baja y la Mixteca de la Costa.

Las relaciones geograficas del siglo XVI, distinguen dos areas en Alta y Baja, a
una altura cercana a los 1700 msnm. Fuentes posteriores hacen referencia a una
tercera porcién de la mixteca: la parte Baja, que abarca una region conocida como la
mixteca de la Costa, situada en la vertiente del Pacifico y que tiene un clima caliente.
La region esta en la confluencia de la Sierra Madre Sur y la Sierra de Oaxaca, sus
altitudes van de los 0 a los 2500 msnm., lo que hace de su territorio una zona
predominantemente montafiosa, en la que se localizan pequeios valles
transversales, numerosas cafiadas y algunas planicies costeras. La mixteca Baja es
una zona en la que predominan los lomerios, con altitudes que van de 1200 a los
1700 msnm. La porcion costera esta constituida por una angosta faja de tierra
arenosa que va elevando su nivel a medida que se interna tierra adentro, para
constituir primero lomerios y posteriormente alcanzar la falda de la Sierra Madre del
Sur. Acevedo, (1994)

La altura sobre el nivel del mar y la posicidon de las montafias afectan al clima,
el cual determina qué plantas crecen en cada sub-region. También en las montafas
hay micro-climas de acuerdo con el sitio (en el valle, en la cima o en medio) y si
recibe el sol por la manana o por la tarde. INI (1994)

Diversas condiciones dieron lugar al desarrollo de una agricultura muy

diferente, que en su momento abrid paso a la comercializacién de productos de un
area a otra.
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6.- DESCRIPCION DEL MUNICIPIO DE AYUTLA DE LOS
LIBRES, GUERRERO

La palabra Ayutla etimoldgicamente significa: Ayutla, del nahuatl Ayotlan;
ayotl, tortuga, y tlan, abundante. Literalmente, “lugar donde abundan las tortugas”.
FONAPO (2001).

6.1.- ANTECEDENTES PREHISPANICOS

Las primeras noticias histéricas de Ayutla se encuentran en el documento
conocido como Relaciones del siglo XVI, citadas por el historiador Francisco del
Paso y Troncoso, y en las Relaciones de Antequera, pero en ninguno se precisa
exactamente la fecha de su fundacion. Cuando la costa del mar del Sur fue
conquistada por los espafioles, el conglomerado de pueblos comprendidos en ese
territorio fue denominado por los conquistadores como la provincia de Ayacaxtla. Se
extendia esta provincia desde las riberas del rio de Ayutla en el occidente, hasta las
llanuras que se extienden pasado el rio Santa Catarina al oriente, y por el norte por
la vertiente meridional de la sierra Madre del Sur. Esto es, la provincia de Ayacaxtla
comprendia lo que en la actualidad se conoce como la Costa Chica. FONAPO (2001).
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7.- DESCRIPCION DE LA ZONA DE ESTUDIO TEPANGO,
GUERRERO

7.1.- FACTORES ABIOTICOS
7.1.1.- Localizaciéon geogréafica

La comunidad de Tepango se encuentra situada a 12 Km. de la cabecera
municipal, pertenece al Municipio de Ayutla de los Libres, Guerrero, localizado en la
Sierra Madre del Sur, a 99° 05’ 04” de longitud Oeste y 16° 53’ 48” de latitud Norte,
a una altitud de 310 msnm. (INEGI, 2000).
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7.1.2.-Hidrologia

Por esta comunidad cruza un rio que es llamado por sus habitantes “Rio
Grande” o0 “Rio Tepango”. De su corriente, los habitantes suelen abastecerse del agua
gue emplean diariamente para cubrir sus necesidades.
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7.1.3.-Clima

El clima corresponde al tipo calido subhimedo con lluvias en verano, queda
comprendido dentro de los A (w2), con temperatura media anual que varia entre los
25.9 °C y los 28°C, los meses, mas frios son enero y febrero, la intensidad del calor
se da en primavera (mayo) y verano; las lluvias se presentan de junio a octubre,
siendo septiembre el mes mas lluvioso, la precipitacion promedio anual fluctia entre
668,9 mm. y 1.577 mm.; los vientos en todo el afio llevan la direccidn de sur a oeste
y de sur a norte. Fuentes: INEGI Carta de Climas, 1:1 000 000 y FONAPO (2001)

7.1.4.- Geologia

La geologia de esta zona es del Mesozoico, Cretéacico. El suelo esta compuesto
por una asociacion granito-granodiorita, rocas igneas intrusivas.

Microscépicamente su estructura es compacta y de textura faneritica de grano
medio.FUENTE. Carta Geoldgica, 1:1 000 000 (INEGI 2001).

7.1.5.- Suelo y uso

El término Cambisol deriva del vocablo latino "cambiare™ que significa
cambiar, haciendo alusion al principio de diferenciacion de horizontes manifestado
por cambios en el color, la estructura o el lavado de carbonatos, entre otros. Los
Cambisoles se desarrollan sobre materiales de alteracion procedentes de un amplio
abanico de rocas, entre ellos destacan los depdsitos de caracter edlico, aluvial o
coluvial. Aparecen sobre todas las morfologias, climas y tipos de vegetacion. El perfil
es de tipo ABC. EIl horizonte B se caracteriza por una débil a moderada alteracién del
material original, por la usencia de cantidades apreciables de arcilla, materia
organica y compuestos de hierro y aluminio, de origen iluvial. Permiten un amplio
rango de posibles usos agricolas. Sus principales limitaciones estdn asociadas a la
topografia, bajo espesor, pedregosidad o bajo contenido en bases. En zonas de
elevada pendiente su uso queda reducido al forestal. Los suelos existentes en esta
zona son aptos para la agricultura son fértiles y poco profundos (SEMARNAP,
2000). Son suelos de origen volcanico, cuya textura se clasifica como arcilla arenosa
y arena migajosa. SEMARNAT DGFS (2003)
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7.2.- FACTORES BIOTICOS

7.2.1.- Vegetacion

La localidad se encuentra rodeada por reductos de vegetacion caracteristica de
esta region .Entre las especies mas representativas se encuentran: cornezuelo Acacia
cornigera (L.) Willd., huizache Acacia farnesiana (L.) Willd., copal Bursera
aloexylon (Schiede) Engl., pomé Bursera excelsa Engl., copalillo Bursera bipinnata
Engl., palo mulato, Bursera simaruba (L.) Sarg. , guamuchil Pithecellobium dulce
Benth., cacahuananche Gliricidia sepium Steud., parota Enterolobium ciclocarpum
Jacq. Griseb., amate amarillo Ficus peteolaris H.B.K, guazimo Guazuma ulmifolia
Lam. , roble Tabebuia palmeri Rose., lombricillo Tabebuia chrysantha (Jacg.) Nich,
pochote Ceiba pentandra (L.) Gaertn. y cuyotomate Vitex mollis H.B.K

Ademas hay presencia de arboles frutales nativos como: el aguacate Persea
americana Mill. , el mamey Pouteria zapota (Jacq). H.E. Moore & Stearn, la
guanabana Anona muricata L., la ilama Annona diversifolia Saff. , el nanche
Byrsonima crassifolia L. Kunth. Entre los frutales introducidos se encuentran: el
mango Mangifera indica L., el limon Citrus limon (L.) Burm.f., el tamarindo
Tamarindus indica L. y la pomarrosa Syzygium jambos (L.) Alston. Estas especies,
gue son de baja produccion, los nativos las aprovechan para vender en el tianguis los
sdbados y domingos en Ayutla. En los meses de diciembre, enero y febrero se
produce gran cantidad de panela Saccharum officinarum L. y café Coffea arabica L.
; en abril, mayo y junio hay mango Mangifera indica L. , aguacate Persea americana
Mill. , mamey Pouteria zapota Jacq., hanche Byrsonima crassifolia (L.) Kunth. y
platano Musa sapientum L. que se produce todo el afio.

También hay otros productos cultivados como: maiz Zea mays L., el frijol
Phaseolus vulgaris L., el cacao Theobroma cacao L., el cuapataixte Theobroma
bicolor Bonpl., el almendro Terminalia catappa L. (Stanley) y extensas zonas de
cultivo de jamaica Hibiscus sabdariffa L., que aprovechan para su venta extra
comunal. Fuente: INEGI. Carta de Uso de Suelo y Vegetacion, 1:250 000.

7.2.2.- Fauna

La fauna silvestre la constituyen especies como: conejo Lepus selvaticus,
venado Odocoileus sp., zorrillo Mephitis macroura, viboras Vipera xanthina,
gavilan Accipter nissus, palomas Columba sp., zanates Quiscalus mexicanus, jabali
Sus scrofa, armadillo, Dasypus novemcinctus chachalaca Ortalis vetula, onza Uncia
uncia, tejon Meles meles, mapache Procyon lotor, iguana Iguana iguana, alacranes
Centuroides spp y el zopilote comun Coragyps atratus, etc.
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Entre la fauna doméstica se encuentran especies como: puerco Sus domesticus,
gallinas Gallus gallus, guajolotes o totoles Meleagris gallipavo y perros Canis
familiaris.

7.3.- ANTECEDENTES HISTORICOS DE LA COMUNIDAD
7.3.1.- Historia

La comunidad se fund6 hace alrededor de 85 afios por pobladores mixtecos
provenientes de Coapinola (centro ceremonial), pero también por migraciones de las
comunidades mixtecas de Oaxaca.

La palabra Tepango proviene del nahuatl y significa “lugar entre piedras” o
“piedra encuevada”.

Los cargos judiciales son el sindico y el presidente municipal, su periodo tiene
una duracion de tres afos y desempefian ademas como Ministerio Publico y jueces
respectivamente.

A nivel agrario tienen comisarios ejidales y de bienes comunales. Los pequefios
propietarios tienen autonomia dentro de sus predios. Los cargos escalafonarios
ademas de los municipales son de tipo religioso: mayordomos, rezadores,
sacristanes y presidentes de la iglesia.

7.3.2.- Fiestas populares

Las festividades mas importantes son las de “San Marcos”, que es el santo
patrono del pueblo y se celebra el dia 24 de abril; los dias 1y 2 de noviembre “Dia de
todos los santos”; y el 12 de diciembre dia de la “Virgen de Guadalupe”. FONAPO
(2001)

7.3.3.- Aspectos socioecondmicos y servicios de la comunidad
7.3.3.1.- Actividades econOmicas

La actividad basica es la agricultura. Se cultivan superficies poco menores de 2
hectareas, principalmente de temporal, muy erosionadas y poco propicias para el
cultivo. La jamaica y el maiz son los cultivos principales y, en menor escala, el frijol,

la calabaza Cucurbita pepo L., el ajonjoli Sesamun orientale L., el cacao Teobroma
cacao L., etc. FONAPO (2001)
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La ganaderia es casi nula. Los recursos forestales se explotan a nivel familiar
para colectar madera para la construccién de casas y como combustible.
7.3.3.2.- Aspectos sociales

Segun el Censo General de Poblacién y Vivienda del Estado de Guerrero se
pudieron obtener los siguientes datos (INEGI 2000):

7.3.3.2.1.- Poblacion
La familia mixteca es basicamente nuclear, con apego patrilineal. Sin
embargo, el patrén migratorio ha influido en la reagrupacién familiar, ya que los

hombres pasan largos periodos fuera del hogar (Acevedo, 1994).

El poblado de Tepango tiene 808 personas de poblacién total, de las cuales 421
son mujeres y 387 hombres.

La poblacion femenina de 15 a 49 afios es de 179 habitantes.

La poblacion mayor de 18 afnos es de 371, de las cuales 183 son mujeres y 188
hombres.

Los hogares con jefatura femenina son 90 y con jefatura masculina 718. (INEGI
2000)

7.3.3.2.2.- Educacion

La poblaciéon de 6 a 14 afios que saben leer y escribir es de 194 habs., y los que
no saben leer ni escribir son 36 habitantes.

La poblacion de 15 afios y mas que es alfabeta es de 281 habitantes.
La poblacion de 15 afios y mas que es analfabeta es de 159 habitantes.

Los nifios y nifias de 6 a 14 afos que asisten a la escuela son 202, y los que no
asisten a la escuela son 27.

La poblacion de 15 a 17 afios que asiste a la escuela es de 38 habitantes.
Sumados los de 15 a 24 afios que no asisten a la escuela son 117 habs. (INEGI 2000)
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7.3.3.2.3.- Trabajo

La Poblaciéon econdmicamente activa es de 268 y econGmicamente inactiva es
de 250. Los que pertenecen al sector primario (campesinos) son 165 personas. Los
demas sectores estan repartidos de la siguiente manera: la poblacién ocupada en el
sector secundario (industria) son 28 personas y en el sector terciario (comercio y
servicios) 71 personas. (INEGI, 2000)

7.3.3.2.4.- Salud

La comunidad de Tepango carece de servicios de salud, la clinica mas cercana
se encuentra en la Cabecera Municipal de Ayutla de los Libres, a 12 Km.

Existen 790 personas que no tienen derecho a los servicios de salud y tan sélo
15 personas son derecho habientes a los servicios de salud. (INEGI, 2000)

7.3.3.2.5.- Vivienda

Su construccion se efectla con la ayuda de parientes consanguineos o vecinos,
y puede ser “pagada” en especie o con mano de obra. A veces cuando las casas se
guedan vacias se prestan temporalmente a parientes cercanos.

En la Mixteca Bajay la Costa es mas comun encontrar casas rectangulares de 4
a 6 m, usadas como dormitorios, con un espacio mas pequefio de cocina. La casa
tradicional tiene una sola puerta que generalmente da hacia el huerto.

El total de viviendas particulares habitadas es de 138, con un promedio de 5.86
ocupantes por vivienda.

Las viviendas con piso de tierra y techo de ldminas de cartdén son 8; con piso de
material diferente de tierra son 52. Con un dormitorio 94; con 2 a 5 cuartos 43; con
dos cuartos incluyendo la cocina 88; con un solo cuarto 18. Viviendas particulares
habitadas con agua entubada 111; que disponen de drenaje 4; con energia eléctrica
119. Total de hogares 144. Poblacion de hogares 808. (INEGI, 2000)

7.3.3.2.6.- Servicios educativos

La comunidad de Tepango cuenta con un jardin de nifios, una escuela primaria
y una escuela secundaria. Para cursar nivel medio y superior, los jévenes que pueden
seguir estudiando se transportan diariamente hasta la cabecera municipal o bien
buscan un lugar para vivir con familiares, amigos o bien trabajando en el sitio donde
viven. Existe una cancha de baloncesto como centro recreativo.
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7.3.3.2.7.- Propiedad de la tierra

La forma de tenencia de la tierra es de tipo comunal-ejidal y la categoria del
poblado es de cuadrilla, con una representacion politica de comisaria.

Se divide en bienes comunales (que dependen de Coapinola, Guerrero) y bienes
ejidales (que dependen de Ayutla de los Libres, Guerrero). Estos Gltimos datan de
hace aproximadamente 15 afos, cuando algunos miembros de la comunidad
decidieron cambiar el tipo de la propiedad de su tierra, suscitando numerosos
conflictos y dividiendo la vida social, politica y econémica de la comunidad.

El uso que se le da al suelo en esta region es practicamente agricola, empleando
las zonas planas y los lomerios de facil acceso.

7.3.3.2.8.- Vias de comunicacion

La Unica via de comunicacion es terrestre, y es una carretera secundaria
(Ayutla-Cruz Grande), de dos carriles, asfaltada, que se conecta con el poblado por
un camino de terraceria de 2 km.

7.3.4.- Aspectos culturales
7.3.4.1.- Lengua

El mixteco pertenece al grupo macro-otomangue, subgrupo otomangue, rama
mixteco-popolocana, familia amuzgo-mixteca, y esta emparentado con los idiomas
cuicateco, trique, amuzgo y Tlaxiaco-Achiu. Estas lenguas se hablan mayormente en
la parte occidental del estado de Oaxaca, pero el mixteco también se habla en las
partes colindantes de los estados de Puebla y Guerrero. Acevedo, (1994)

La poblacién de 5 afios y mas que habla la lengua mixteca es de 235 habitantes.
La poblacion bilingte es de 227 habitantes.

7.3.4.2.- Indumentaria

Algunas mujeres mixtecas sobre todo las adultas mayores aun visten a la
usanza tradicional: llevan faldas de tela de colores brillantes y llamativos, huipil de
manta con bordados muy coloridos, collares y aretes de color dorado. Los hombres
adultos mayores visten calzdén y coton de manta, sombrero de palma y huaraches.
Sin embargo hay diversos factores como, la migracién continua, los contactos con la
sociedad exterior, que desprecia y discrimina la condicion indigena que han
favorecido a cambiar su indumentaria tradicional por la forma de vestir occidental.
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7.3.4.3.- Alimentos y bebidas tradicionales

En cuanto a la alimentacién tenemos: tamales de maiz, arroz, relleno de cerdo
o de lechon, pozole verde de pepita de calabaza, pipitan de pifion, mole de pifidn,
mole rojo, tamales nejos, “quelites”, empanadas y bufiuelos. FONAPO (2001)

La bebida que destaca es el “chilate”, que se prepara con masa de maiz o de
arroz, “panela” (ndooo bixi) Saccharum officinarum L. o azUcar y “cuapataixte” (tu
siba fia) Theobroma bicolor Bonpl. o “cacao de tabasco” (siba) Theobroma cacao L.
y se toma fria.

7.5.7.4.- Creencias religiosas

La Poblacion es en casi su totalidad catélica: 685 habitantes. S6lo hay 11
habitantes con alguna religién no catolica.
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“El hortelano tiene de oficio sembrar semillas,
plantas y arboles, hacer eras, y cavar y mollir bien
la tierra. El buen hortelano suele ser discreto,
cuidadoso, prudente, de buen juicio, y tener cuenta
por el libro con el tiempo, con el mes y con el afio.”
Sahagun (Libro 10 del Cédice Florentino)

8.- TECNICAS Y METODOS

El método empleado principalmente para este trabajo consistio en “la
participacion directa de los informantes, sin ningun tipo de cuestionario o entrevista
previamente establecida. Esto implica permanecer abiertos a todas sus
manifestaciones, tal y como se presentan en la vida diaria de los habitantes, sin
elaborar planteamientos a priori en cuanto a las caracteristicas de estos fenGmenos;
asi mismo, supone garantizar la veracidad de la informacién en la que se manifiestan
los distintos hechos, asi como la fidelidad en su registro y la objetividad en su
analisis”. Gispert, M. et al (1979).

8.1.- METODO OBSERVACIONAL
8.1.1.- Eleccion del sitio de estudio

Para el trabajo sobre la jamaica organica en la comunidad fue de vital
importancia que el equipo de Etnobotanica de la Facultad de Ciencias ya habia
efectuado investigaciones anteriormente en esta localidad, entablando una buena
relacion y un trato cordial con los habitantes, lo cual facilitd la aceptacion de este
estudio especifico.

8.1.2.- Introduccion inicial a la comunidad

La manera como se estableci6é contacto con los campesinos para tratar el tema
del cultivo de la jamaica fue a través de una asamblea comunitaria de varones, en la
cual ellos expusieron distintas problematicas con respecto al cultivo como son: la
mala calidad de las cosechas, los riesgos en la salud de la etnia provocados por los
residuos de agroquimicos provenientes de la agricultura convencional, la erosion del
suelo consecuencia de la aplicacién continua de estos, contaminacion de los cuerpos
de agua cercanos a la comunidad y el alto costo de estos productos. En la siguiente
reunion el equipo de Etnobotéanica les presenté un proyecto, cuya duracion seria de
tres anos.
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El contacto con las mujeres se di6 de una manera natural, ya que sus esposos
estaban trabajando con nosotros en las faenas de campo, existiendo asi una rapida
confianza mutua.

8.1.3.- Tiempo de estancia en el trabajo de campo

Este consistio en visitas periddicas, cada mes durante tres afios (2000-2003)
para cubrir el ciclo anual de floracion y fructificacion de la planta de Jamaica.
Conjuntamente se disefid el trabajo con el equipo de Etnobotanica y los 23
campesinos participantes en el proyecto.

Las visitas tuvieron una duracion de siete dias en promedio, durante las cuales
vivimos en casa de una de las familias de la comunidad, compartiendo las tareas
cotidianas en el hogar, estableciendo una relacion muy armoniosa y de confianza con
cada uno de sus miembros.

El nimero de entrevistas totales “in situ” (en el cultivo) fueron 100 y las
efectuadas en casas de los campesinos 30, en estas Ultimas participaron las mujeres
y las abuelas, y algunas veces otros miembros de la familia como los hijos o los
abuelos.

8.1.4.- Eleccidn de los informantes

Se realizé una asamblea informativa para la propuesta del proyecto en la
comunidad. Ahi mismo se anotaron los 23 campesinos que estaban interesados en
participar. Al inicio no hubo una eleccion deliberada de informantes, todos
participaron de igual forma, pero una vez que empezamos el trabajo ellos asignaron
a un coordinador, que fue nuestro dialogante principal en lo que se refiere al trabajo
en el campo.

Varias de las mujeres que asistieron a los talleres culinarios fueron las
informantes méas constantes. Ellas tenian una representante en la comunidad, a
traves de la cual se les informaba de las actividades a realizar.

Los nifios formaron parte importante del trabajo, ya que con ellos, a través del
juego, es mas facil mantener y entablar relacion. Esto genera un mayor grado de
compenetracion con ellos. Como mencionan Gispert, M. et al (1979).

8.1.5.- Entrevistas a los informantes

Las entrevistas fueron abiertas. De este modo, existi6 mayor naturalidad entre
los campesinos obteniéndose la informacién deseada de una manera espontanea. En
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la primera asamblea que se convoco asistieron los interesados y las decisiones que se
tomaron fueron previamente analizadas y discutidas tanto por los campesinos como
por los investigadores, llegando conjuntamente a definir las faenas a realizar. De
igual manera, en el campo se hicieron entrevistas que resultaron fluidas y muy
enriquecedoras.

Para la Il Fase del trabajo se hicieron preguntas muy especificas para organizar
la informacion que se obtuvo durante las anteriores y tener asi una mejor
comprension de esta.

8.1.6.- Registro de la informacion

Para el registro oral de las entrevistas en el campo se utilizaron grabadoras.
Para la obtencién del material grafico se tomaron fotografias con las que se
obtuvieron imagenes de las faenas llevadas a cabo por los campesinos.

8.1.7.- Trabajo de campo

Para los andlisis edafologicos las muestras de suelo fueron colectadas en
distintas zonas dentro del area de cultivo. En total fueron cuatro muestras en cada
una de las zonas: en la parte mas alta, en medio y en la parte mas baja. También se
hizo un perfil de suelo en la parte central.estos muestreos se realizaron en junio del
2002.

En el campo participamos en la realizacion de la composta y en algunas de las
précticas agricolas. Ahi se hacian las entrevistas de manera espontanea y natural.

8.2.- METODO HISTORICO
8.2.1.- Trabajo de gabinete

El trabajo de gabinete consistié en recabar informacion bibliografica y
documental, asi como procesar la informacion oral y gréafica obtenida en el campo.

Esto altimo se realiz6 mediante la traduccidn literal de las entrevistas y la seleccion y
clasificacion de las diapositivas.
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8.2.2.- Trabajo de laboratorio

Consistio en analizar las propiedades fisicas y quimicas del suelo donde se
sembr6 la jamaica. La morfologia del perfil y de los pozos se encuentra en el Anexo I.

8.2.2.1.- Propiedades fisicas del suelo
8.2.2.1.1- Color del suelo

Metodologia:

Para hacer las determinaciones se tomé un poco de suelo seco se coloco, en la
placa de porcelana y se comparo con las tablas de color de Munsell. Se afiadié un
poco de agua con un gotero, sin saturar, a cada una de las muestras, comparandolas.

8.2.2.1.2.- Densidad real

Metodologia:
a) Se peso el picndmetro. Se agregd 5 gr. de suelo y una tercera parte de agua
destilada con una pizeta, se agito ligeramente para desalojar el aire.
b) Se dejo6 reposar durante 30 min. desplazando las burbujas de aire.
c) Se lleno el picnémetro se peso con suelo y agua.
d) Se lavo el picnédmetro y dejo secar en la estufa por dos horas y se saco.
e) Se enfrio con un desecador, se llen6 con agua destilada y se peso.

8.2.2.1.3.- Densidad aparente

Metodologia:
a) Se peso6 una probeta de 10 ml. vacia.
b) Se agregd suelo hasta los 10 ml. y se golpe6 ligeramente 10 veces sobre una
franela.
c) Se agrego la cantidad de suelo faltante hasta alcanzar los 10 ml.
d) Se peso la probeta con el suelo.
e) Se resto el peso de la probeta.

8.2.2.1.4.- Textura

Metodologia:
a) Se peso 55 gr. de suelo y se colocd en un vaso de Berselius de 500 ml.
b) Se agreg6 2 veces 20 ml. de H2 O2 al 8%, se mezclé con un agitador de
vidrio.
¢) Se seco en una platina caliente.
d) Se peso6 50 gr. de suelo.
e) Se colocé en el vaso de la batidora.
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f) Se agrego: 5ml. de oxalato de sodio, 5 ml. de metasilicato de sodio y agua de
la llave hasta la 22 ranura.

g) Se agitd durante 10 min. con el agitador mecanico.

h) Se peso en una probeta de 1000 ml.

i) Se aford a 1000 ml. con agua de la llave.

J) Se agitoé un minuto para que la muestra quedara homogénea, reposé durante
40 seg. y se tom0 la primera lectura con el hidrometro.

k) Se midié y tomé la temperatura.

En LENG.L. et. al (1995) y JACKSON M.L (2005).

8.2.2.2.- Propiedades quimicas del suelo
8.2.2.2.1.- Materia orgéanica

Metodologia:

a) Se peso 0.5 gr. de suelo.

b) Se colocé en un matraz Erlenmeyer de 250 ml.

c) Se agrego con la bureta 5 ml. de dicromato de potasio 1N.

d) Se midi6 10 ml. de acido sulfarico concentrado y se agregdé lentamente
resbalando por las paredes. Se agité durante 1 min.y repos6 30 min.

e) Se agreg6: 100 ml. de agua destilada, 5 ml de acido fosforico, 5 gotas de
indicador de bariosulfonato de difenilamina.

f) Se titulo6 con sulfato ferroso 0.5 N.

8.2.2.2.2.- pH

Metodologia:
a) Se pesaron 10 gr. de suelo.
b) Se colocaron en un vaso de precipitados.
c) Se agregaron 25 ml. de agua destilada.
d) Se agit6 durante 30 min. con el agitador mecanico.
e) Se calibro el potenciémetro con solucién buffer de pH 7.
f) Lectura de pH de las muestras.
g) Asi también con KCL1 N pH 7.

8.2.2.2.3.- Determinacion de Ca*2 y Mg+2
Metodologia:
a) Se peso 10 gr. de suelo.

b) Se agreg6 50 ml. de acetato de sodio 1IN pH 7, una pizca de carbon activado.
c) Se agito y dejo reposar 30 min. se filtro.
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Para Ca*t2y Mg+2:
a) Se tomo 10 ml. del filtrado
b) Se agreg6é 10 ml. de sol. Buffer pH 10, 5 gotas de KCN al 2%,5 gotas de
clorhidrato de hidroxilamina, 5 gotas de negro de ericromo T.
c¢) Se titulo con el versenato hasta que virara de purpura a azul.

Para Ca*2:
a) Se tomo 10 ml. del filtrado.
b) Se agreg6 5 ml. de Na OH al 5 %, murexida como indicador.
c) Se titulé con EDTA (versenato) hasta que vird de rosa a lila.

8.2.2.2.4.- Capacidad de intercambio cationico total (C.1.C.T)

Metodologia:

a) Se pesoO 1 gr. de sueloy se coloco en un tubo de centrifuga.

b) Se agregd: 10 ml. de cloruro de calcio 1IN pH 7 y se agité 2 min. con la mano,
posteriormente se coloco durante 10 min. en el agitador mecanico.

c) Se centrifugd durante 5 veces a 3000 rpm. Se decantd y desecho, esto se
realizo durante 5 veces.

d) Se agreg0 5 veces alcohol etilico, se centrifugd y se desechd.

e) Se centrifug6 5 veces con cloruro de sodio y se guardd para titular con el
versenato (EDTA) .Método del versenato, se agreg6 10 ml. de solucién buffer
pH 10, 5 gotas de clorhidrato de hidroxilamina, 5 gotas de KCN al 2%, 5
gotas de negro de ericromo T.

f) Se titul6 con versenato (EDTA) 0.02 N hasta que vir6 de purpura a azul.

En LENG.L. et., al, (1995) y JACKSON M.L (2005)
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9.- VARIEDADES DE JAMAICA

9.1.- VARIEDADES SEGUN LA FINALIDAD DE EXPLOTACION

Las variedades de jamaica (H. sabdariffa L.) se dividen en tres grupos segun la
finalidad de explotacion:

a) Productoras de fibra: altissimus Wester y bhagalpuriensi

b) Intermedias: intermedius, albus y ruber, de las cuales se obtienen
simultdneamente fibras y calices.

¢) Productoras de caliz: archer, temprana, ricoy victor.

Por otro lado, las condiciones ambientales, el tipo de suelo y la nutricion
pueden influir para que plantas de una misma variedad adquieran caracteristicas
particulares de acuerdo al lugar donde se cultiven. Por esta razon, las descripciones
botanicas que hacen algunos autores de esta especie difieren un poco entre si.

9.1.1.- Productoras de fibra

Hay dos variedades principales. La mas importante econémicamente es la
Hibiscus sabdariffa variedad altissimus Wester; presenta escasa ramificacion de 4.8
m, se cultiva para yute como fibra en el Este de la India, Nigeria y en América
Tropical. Los tallos son verdes o rojos y las hojas son verdes, a veces con las venas
rojas. Sus flores son amarillas y los célices rojos o verdes, poco carnosos y espinosos.
No se emplea como alimento. Este tipo se ha confundido ocasionalmente con el
kenaf, H. Cannabinus L.

La otra variedad de jamaica es la H. sabdariffa variedad sabdariffa; presenta
ramificaciones mas cortas y formas frondosas, que han servido para diferenciar
distintas razas: bhagalpuriensi, intermedius, albus, y ruber. De éstas, la primera es
la que se emplea para fibra; presenta céliz verde con venas rojas y no es comestible.
Las otras tres son consideradas productoras intermedias y se explican en el siguiente
apartado.

9.1.2.- Productoras intermedias
La “intermedius” y la “albus” tienen célices comestibles de color amarillo-

verdoso y también son buenas productoras de fibra. La variedad ruber es tanto para
produccion de fibra como para consumo de calices.
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9.1.3.- Productoras de calices

Wester (1920) describe 3 variedades comestibles descritas a continuacion:

9.1.3.1.- Rico

Es una variedad de lento crecimiento, con hojas simples trilobuladas que
permanecen durante largo tiempo. Las flores tienen el centro rojo obscuro y el polen
de color dorado. El caliz maduro es de 5 cm de largo y 3.2 cm de ancho; las bracteas
son regordetas y firmes. Son las mayores productoras de calices.

9.1.3.2.- Victor

Es una seleccion mejorada de las plantas de semillero que crecian en un jardin
subtropical de Miami en 1906. La planta puede alcanzar una altura de hasta 2.13 m,
siendo ésta més erguida y robusta. La flor tiene el centro de un color rojo obscuro y
el polen de color marréon-dorado. La produccion de calices es mas precoz que la Rico.
Los calices son tan largos como la Rico, pero mas delgados y acentuados en el &pice;
las bracteas son mas largas, delgadas y curvadas hacia arriba.

9.1.3.3.- Archer

Es una variedad vigorosa. Toda es de color verdoso, siendo ésta la variedad mas
productiva 'y comercial.

A veces es llamada “alazan blanco”, se obtuvo de la semilla enviada a Wester
por A.S. Archer de la isla de Antigua. Se cree que es descendencia de la variedad
albus. La planta es tan alta y robusta como la Victor pero tiene tallos verdes. La flor
es amarilla, con el centro amarillo mas profundo y polen de color marrén-claro. El
céliz es verde o blanco-verdoso y mas pequefio que en las 2 variedades anteriores. La
produccion por planta es mucho mayor. El jugo es de un color parecido al &mbar.

En el afio 1914 se selecciono otra variedad, llamada “Temprana”, debido a su
floracion precoz. Esta es menos robusta y menos productiva que las anteriores.

9.2.- VARIEDADES CULTIVADAS EN MEXICO
Es preciso sefalar que, a nivel de productores, la identificacion de las

“variedades” se realiza por la intensidad del color rojo, si es claro u obscuro, y el ciclo
de vida, si son tempranas o tardias. Sin embargo, los comercializadores le confieren
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el nombre de acuerdo a la region en la cual crece como: Guerrero, Colima, China y
Sudan. Ademas en funcion de los criterios antes mencionados y tomando en cuenta
el color y la fecha de cosecha, le asignan calidad y precio. La de ciclo tardio, Rico, es
denominada Colima, es mas clara, contiene mas &cidos organicos y menos
proporcion de agua. La Victor, que es la que se siembra en Guerrero, es mas obscura
y menos acida.

En Tepango Guerrero, a través del tiempo y la experiencia en el campo, los
campesinos fueron seleccionando semillas de sus plantas de jamaica mejoradas,
Illamadas “criollas”, dando como resultado la variedad “coneja” (Hibiscus sabdariffa
L. ) que se utilizé en la primera fase de este proyecto.
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Madre Tierra... superficie plena de elementos prestos
a dar vida, a sostener vida, a generar vida. En el
suelo ocurre la evolucién biética que el ser humano
sufre y disfruta desde su aparicion sobre la tierra.
Nicolas Aguilera Herrera (1989)

10.- RESULTADOS

Las faenas en el campo también llamadas practicas agricolas se realizaron
tanto en la Fase | como en la Fase 11 en el siguiente orden cronologico:

- Eleccion del terreno

- Limpieza del terreno, rastrojear o chaponar

- Siembra

- Elaboracion de la composta

- Controles biologicos: barrera de cempoalxéchitl Tagetes erecta L. y
epazote Chenopodium ambrosioides (L.) W.A.Weber

- Limpiade arvenses o deshierbar

- Colocacion de Abono organico

- Deshijar

- Transplantar

- Capada

- Dobla de la milpa

- Pizca de maiz criollo

- Deshojar y desgranar el maiz

- Corte, desmonte o despicada de jamaica

- Formas de secado in situ y ex situ

- Recolecta de semillas

- Almacenamiento

10.1.- PRACTICAS AGRICOLAS DEL CULTIVO
10.1.1.- Eleccioén del terreno

El terreno demostrativo experimental pertenece a los Bienes Comunales de
Coapinola, tiene una extension total de 700 metros cuadrados, este se escogio
principalmente por la ausencia en el manejo de agroquimicos durante los ultimos 6
anos.

El tiempo de estancia en el campo se dividié en dos fases llamadas Fase | y

Fase Il, en las que las faenas practicadas en cada momento las decidieron los
campesinos.

32



Estudio Etnobotanico de un cultivo organico de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.)
en Tepango, Ayutla de los Libres, Guerrero

En la Fase | (de mayo del 2001 a diciembre del mismo afio) se sembré jamaica
sola variedad “coneja” y “criolla” e intercalada con maiz y frijol. El terreno fue
dividido en cuadrantes de la siguiente manera:

Cuadrante 6 | Cuadrante 4 | Cuadrante 3

Cuadrante 2

Cuadrante 5
Cuadrante 1

Cuadrante 1: Maiz “criollo” o “blanco” (Ic tul) (Zea mayz L.) con frijol
“chaparro” (Nduchi) (Phasceolus vulgaris L.)

Cuadrante 2: Jamaica “coneja” (Dixicama) (Hibiscus sabdariffa L.) con frijol
“chaparro” (Nduchi).

Cuadrante 3: Jamaica “coneja” con maiz.

Cuadrante 4: Jamaica “criolla” sola.

Cuadrante 5: Maiz con transplante de jamaica “criolla”.

Cuadrante 6: Maiz con jamaica “criolla”.

En la Fase Il (de mayo del 2002 a diciembre del mismo afio) se sembré jamaica

sola variedad “criolla”, maiz “morado”, “criollo” y frijol. Se distribuy6 de la siguiente
forma:

Cuadrante 4

Cuadrante 3

Cuadrante 1 Cuadrante2

Cuadrante 1: Maiz “criollo” 6 “blanco” con frijol de “bejuco” y “conejo”.
Cuadrante 2: Jamaica “criolla” transplantada.

Cuadrante 3: Maiz “morado”.

Cuadrante 4: Jamaica “criolla” sola.
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10.1.2.- Limpieza del terreno, rastrojear o chaponar

En la Fase I, una vez elegido el terreno, se prepar6 para la siembra. EIl primer
paso, que es la limpia, consistio en eliminar todo el "rastrojo”, “basura” o "chague"
gue existia dentro del area, acumulandolo en el perimetro de la parcela. Para cortar
las ramas y hierbas se empleo el machete y el “espeque”. El “espeque” es una
herramienta que ellos mismos elaboran; es un tronco de 6 cm. de didmetro por 1.70
cm. de largo, en un extremo tiene una horqueta y por el otro un pico de metal; se
confecciona de diferentes maderas resistentes y duraderas, como pueden ser:
capulin (Ndoko né ya) Muntingia calabura L., el pie de cabra é venado (Tochinstun
shi isu) Bahuinia ungulata L., el hormiguero Cordia alliodora (Ruiz et Pav.) Cham,
el cacahuananche (Tun iztacui) Gliricidia sepium (Jacq.) Kunth.ex WIp. Estas
maderas se cortan “cuando la luna est4 sazona para que no se piquen”.

La limpieza del terreno se efectla de la siguiente manera: los varones se
organizan en grupos de cuatro, posicionandose en un extremo del terreno, caminan
juntos hacia delante, sujetando el “espeque” con ambas manos, la punta de metal
gueda en la parte anterior y el lado de la horqueta en la posterior, que es la que sirve
para enredar y rodar el “rastrojo” hacia el otro lado del terreno. Terminan en el
perimetro, en donde se va amontonando la “basura”, “rastrojo” o “chagte”. Asi
sucesivamente, las vueltas que sean necesarias hasta terminar de rodar todo. Esto se
llevé a cabo a principios de junio.

En la Fase Il se limpié el terreno manualmente y con machete. La faena
consistio en arrancar o cortar las hierbas dejandolas “in situ”. La “basura”, “rastrojo”
0 “chague” se rodo al perimetro del terreno. Esta practica se hizo a finales de mayo y

principios de junio.

10.1.3.- Siembra

El momento mas adecuado para la siembra depende del lugar y se determina
segun la experiencia con el cultivo. En nuestro caso se sembraron los tres cultivos a
principios de junio, cuando comenzaron las lluvias.

En la Fase | se sembraron 5 Kg. de maiz “criollo” o “blanco”, 2.5 Kg. de jamaica
“criolla”, 1 Kg. de jamaica “coneja” y 2 Kg. de frijol “chaparro” o “negro”.
En la Fase Il se plantaron 20 Kg. de maiz “criollo” o “blanco”, 8 Kg. de maiz
“morado” o “tehuano”, 3.5 Kg. de jamaica “criolla”, 1 ¥2 Kg. de frijol de “bejuco” y 1
1% Kg. de frijol “conejo”.

La técnica que utilizaron fue sacar las semillas del “semillero”, el cual
confeccionaron con una jicara (Naxi) Crescentia cujete L. a la cual le hacen dos
perforaciones para colocar una cuerda que servird para llevarlo colgando al cuello
hasta la altura de medio térax. Ahi meten la mano sacando de 5 a 10 semillas de
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jamaica, 4 granos de maiz y 10 semillas de frijol, las semillas se sembraron por
separado, cada cultivo a su tiempo, a una distancia de 1 metro entre si. Se sembré a
finales de mayo el maiz y el frijol y a finales de junio, principios de julio la jamaica.
Se arrojaron las semillas en el agujero que previamente habian realizado con el
"espeque”, con el extremo donde esta el pico metalico. Los campesinos se colocan en
la punta de un carril, que es el nombre que se le asigna a la linea recta que se destina
para sembrar, y caminan hacia el extremo contrario, de ida y vuelta hasta acabar con
las semillas que cargan en el semillero.

10.1.4.- Composta

En la Fase | la técnica que se emple6 para hacer la composta vegetal consistio
en depositar en el suelo una capa de tierra hiumeda y, sobre ésta, una cama de hojas
verdes, se utilizaron todo tipo de hojas que estaban cerca del terreno de siembra,
ademas del “rastrojo” del mismo lugar. "rastrojo™ o "chague"”. Asi sucesivamente
hasta formar un monticulo de 60 cm., el cual se cubrié con un plastico para
mantener la humedad y facilitar la descomposicion (las orillas del plastico se
sujetaron con piedras). En el centro se introdujo un palo "medidor”, para controlar
el grado de descomposicion vegetal, asi como la humedad. Esta tarea se realizé a
principios de junio.

En la Fase Il las hojas que se seleccionaron para la composta fueron: 15 Kg. de
hojas verdes de “tejoruco” (Tun tejoruco) Genipa americana L., 12 Kg. de hojas
secas de “garrotillo” 6 “bejuco” Combretum argenteum Bertol., 6 Kg. de hojas de
cacahuananche (Tun iztacui) Gliricidia sepium (Jacq.) Stendl., 4 Kg de hojas tiernas

de zapotillo blanco (Tun ndo k6 ndaxaan) Diospyros verae-crusis (Standl.) Standl.
Los utensilios usados fueron el “espeque”, las palas, el rastrillo, las cubetas, la
carretilla, el palo medidor de cacahuananche Gliricidia sepium (Jacq.) Stendl. y
plastico. Esta actividad se llevé a cabo a principios de junio.
10.1.5.- Plagas y enfermedades del cultivo de jamaica
Los principales problemas de origen bioldgico del cultivo de la jamaica son:
La hormiga “arriera” (Atta mexicana), la cual deshoja las plantulas de noche y
troza los tallos pequefios, pudiendo causar la perdida total del cultivo si no se

combate a tiempo o bien, reduciendo los rendimientos del cultivo al retrasar el
desarrollo normal de la planta.
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En la literatura se reportan las siguientes plagas y enfermedades:

Cuando se establece el cultivo en suelos negros arcillosos con altos contenidos
de materia organica, hay riesgo de que las raices sean invadidas por Phyllophaga
spp. ocasionando la enfermedad llamada “gallina ciega” o “nixticuil”. Un hongo
Illamado Oidium puede invadir las hojas ocasionandole ligeras arrugas.

Este cultivo también puede ser atacado por un pulgdén chupador Dysdereus
suturellus que deshidrata los célices de la planta, a esta enfermedad se le conoce
como “tefido del algodon”.

El hongo Phytiphtora parasitica como el agente causal de la enfermedad
conocida como “pata prieta” que se refleja cuando el tallo adquiere un color negro
provocando la caida de la planta; asi como el nematodo de raiz Meloidogine
arenaria.

10.1.6.- Controles bioldgicos

En la Fase | se prepar6 un tipo de insecticida organico con chile, en las
siguientes proporciones: 300 gr. de chiles verdes (Ya’ &) Capsicum annum L.
licuados en 4 L. de agua, adicionandole 4L. de agua para obtener un total de 8 L. de
esta mezcla; posteriormente se filtré para evitar que el aspersor manual se tapara.
Con este insecticida organico se rocié cada una de las matas de jamaica, maiz y frijol
chaparro, actuando de manera efectiva como repelente contra la hormiga arriera
Atta mexicana que es una plaga que ataca principalmente al cultivo de la jamaica. Se
aplico a finales de junio

Los instrumentos utilizados fueron, licuadora industrial, cubetas, bomba

aspersoray lienzo fino (que se uso6 de tamiz).

10.1.7.- Barrera de cempoalxdchitl Tagetes erecta L. y epazote
Chenopodium ambrosioides (L.) W.A.Weber

En la Fase | se dispersaron semillas de la flor de cempoalxéchitl en el perimetro
del terreno de siembra para formar un cerco repelente a diferentes tipos de insectos.
Se sembr¢ a finales de junio. La semilla se obtuvo de cadenas de flores secas que los
mixtecos hacen afio con afio para la celebracion de Todos los Santos. Se
desmenuzaron con la mano cada una de las flores. Esta préactica se realizé a
principios de julio.

En la Fase Il se desperdigaron las semillas de epazote (Miino duchi)
Chenopodium ambrosioides (L.) W.A.Weber, con el proposito de formar una barrera
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repelente a la hormiga arriera Atta mexicana que se acercaran al cultivo, formando
una segunda hilera, ya que en la primera hilera se sembro la flor de cempoalxéchitl.

10.1.8.- Limpia de arvenses o deshierbar

En la Fase | esta préactica se realizé tres veces durante el cultivo. Para ello se
empled la "tarecua”, que es un utensilio de origen prehispanico que ellos mismos
construyen, ya que el tamafo de esta guarda relacion directa con el de su mano. La
“tarecua” consiste en una parte metalica que sirve para cortar la hierba y otra parte
Illamada “cubo” para sujetarla. La confeccionan de maderas resistentes como el copal
Bursera excelsa H.B.K., el roble blanco Tabebuia pentaphylla L. y el cacho borrego
Godmania aesculifolia (Kunth) Standl.

En la Fase Il la limpia se realizd cuatro veces durante el ciclo de cultivo. La
primera fue a finales de junio, la segunda a mediados de julio, la tercera a mediados
de agosto y la ultima a finales de agosto. Estas limpias sirven para eliminar las
hierbas que crecen alrededor de cada una de las matas. Se dejan “in situ” para que
funcionen como cobertura vegetal, evitando asi la erosion del suelo. Incluso se
obtuvieron vegetales de uso alimentario, “quelites”, que los recolectan para su
consumo, como el chipile de caballo (Yuva bishi) Crotalaria pumila Ortega., la
pepitza (Yuva dozoo) Porophyllum nutans B.L.Rob. & Greenm., la pepitza (Yuva
ndusu) Porophylum tagetoides (Kunth) D.C, el chipile (Kul) Crotalaria
longirostrata Hook. Et Arn., y el papaloquelite (Yuvéa papalo) Porophyllum ruderale
(Jacg.) Cass.

10.1.9.- Abono orgéanico

En la Fase | el abono organico so6lo se aplicé al maiz y al frijol “chaparro”, ya
gue para la jamaica se consideré que no seria propicio. El abono se extrajo de la
composta previamente preparada. Cada uno de los mixtecos llevo para la aplicacion
del abono una lata metalica de 5 L, con dos orificios pequefios de donde se le até una
cuerda para colgarla al cuello. Cada uno se colocé en un carril y, caminando en linea
recta hacia el otro extremo, afiadieron pufio y medio a cada mata de maiz. Se aplicé a
finales de julio.

En la Fase Il se abono con la cantidad de ¥4 de kg. (un pufio grande) de la

materia organica a cada mata de maiz. Las herramientas que usaron fueron: palas,
rastrillos y latas metélicas. Se aplicé a finales de julio.
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10.1.10.- Deshijar

Esta practica consistié en seleccionar de cada una de las matas de jamaica,
puesto que de las 10 semillas que se siembran germinan algunas, las mas fuertes y se
eligen los brotes mas tiernos, arrancandolos con todo y raiz. “Cuando estd muy
grande la matita ya no se pueden arrancar los brotes, tienen que estar tiernos”.

Esta actividad es necesaria para que las matas no crezcan demasiado hacia los
costados y puedan asi tener los nutrientes que requieren, para generar una buena
cosecha. Esta practica se hizo en la Fase | y en la Fase |1, a finales de julio.

10.1.11.- Transplantar

Una vez deshijada la jamaica, las plantas arrancadas se transplantaron a un
agujero de 5 cm de profundidad que se hizo con el "espeque"”. Posteriormente se
apisono con el pie la tierra suelta, quedando asi bien firme la mata. Se afiadié un
poco de agua a todas las matas transplantadas. Se sembré a una distancia de medio
metro de las matas de maiz. En ambas fases, tanto en la | como en la Il, se
transplanto a finales de julio. Los utensilios que se emplearon fueron: el “espeque”,
la “tarecua” y la cubeta.

10.1.12.- Capada

En la Fase | esta faena consistié en podar las matas de jamaica, recortando la
parte mas tiernay los lados, retrasando asi el crecimiento lateral, para evitar el gasto
energético en crecimiento lateral. Si no se practica esto la planta tendria pocos
calices, "pitones" o "flores". Esta practica se realizd a finales de agosto. El
instrumento utilizado fue el machete.

En la Fase Il no fue necesario capar ya que las matas no estaban tan frondosas.

10.1.13.- Dobla de la milpa

Se llevé a cabo cuando la mazorca estuvo madura. Antes de doblar cortaron los
elotes tiernos (cuando los pelos presentaron una coloracion obscura). Se dejaron
algunos para pizcarlos posteriormente. “Se le da un ligero golpecito con el machete y
luego se dobla, sin que se arrastre”. Es necesario doblar ya que “con el agua de lluvia
se puede pudrir, el viento la puede tirar y si queda parada se la comen los zanates”
(Quiscalus mexicanus). Para evitar esto se les puso alrededor de cada una de las
matas de maiz cinta de casette, asi se logro espantar a estos pajaros. Esta actividad la
realizaron los nifios de la casa de nuestro informante principal, que ademas era
donde pernoctamos en nuestras estancias en el poblado.
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La herramienta utilizada para esta actividad fue el machete y el *huilile” (que
es una canasta confeccionada con fibras resistentes, que se sujeta a la cabeza por
medio de una cinta llamada “dakua” que se sostiene con la frente). Esta practica se
llevo a cabo a mediados de septiembre, tanto en la Fase | como en la Fase II.

10.1.14.- Pizca de maiz criollo

En la Fase | se pizco en el momento en que la mazorca estuvo completamente
seca, dandole un tiron. Posteriormente se almacend en el “huilile” que cada uno de
los mixtecos llevaba en la espalda, sujetdndolo con la frente. Se colocan en la punta
de un carril y caminan hacia el otro extremo hasta terminar. La faena se hizo a
finales de octubre.

En la Fase Il se hizo igual que en la fase anterior, pero ademas se sembrd maiz
“morado”. Para la colecta se usaron los “huililes”. Esta practica se realiz6 a mediados
de noviembre.

10.1.15.- Deshojar y desgranar el maiz

Se desprendieron todas las hojas de la mazorca con tirones y se depositaron en
una tina. Con las dos manos se sujetd la mazorca y, ayudandose de los pulgares, se
desprendieron los granos, acumuladndolos en la misma tina. Hicieron una seleccion
del maiz “bueno” (grano entero), que es para autoconsumo, y el maiz “picado” (roto
o manchado), para animales de traspatio. En la Fase | se deshojo y desgrand a
principios de noviembre y en la Fase |1 se hizo a mediados de noviembre.

10.1.16.- Corte , desmonte o despicada de jamaica

Se cort6 el tallo con el "machete” cuando la jamaica perdio todas las hojas y el
"cascalote"(Tie e€) u ovario se sec6 completamente.

Los tallos cortados se van apilando en un sitio cerca de la llamada “estaca”, que
es un palo de madera de “hormiguero” Cordia alliodora (Ruiz et Pav.) Cham. o
“capulin” Mutingia calabura L. de 1.30 cm. de alto que tiene una hendidura en la
parte superior, donde en ambos lados se colocan navajas llamadas “pajillas”.
Posteriormente se procede a pizcar “despicar”. Esto consiste en arrancar el “céliz”
(so 0) o "cascarita" (la mal llamada flor) del “cascalote” con la ayuda de la “estaca”.
Se coloco cada uno de los tallos de jamaica a través de las navajas y, dando un fuerte
tirdn, consiguieron desprender el caliz del “cascalote”.
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Los utensilios empleados fueron: la “estaca”, el machete, la “tarecua” y el
“huilile”. En la Fase | se efectu6 a mediados de diciembre y en la Fase Il se llevo a
cabo a mediados de octubre. En esta faena participa toda la familia, ya que es la
practica mas laboriosa y pesada del ciclo de cultivo. Trabajan desde los mas
pequefios hasta los abuelos. La estancia puede ser de cuatro dias hasta una semana,
dependiendo de la cantidad de jamaica que se siembre. A veces se instalan a vivir
esos dias en el campo de cultivo.

» »/
™, 1N |
-— 1L e
q\rkl..i.“
Estaca (lateral) Estaca (frente)

10.1.17.- Formas de secado in situ y ex situ

El paso siguiente al despicar es secar los calices desprendidos de las matas de la
jamaica. Para ello se depositaron en el “huilile” para posteriormente esparcirlos en el
suelo del terreno de siembra y secarlos “in situ”.

También se secaron ex situ, transportandolos en el “huilile” hacia la cancha de
baloncesto, dentro de la comunidad. Alli se tendieron sobre unos plasticos para
protegerlos del polvo y fueron expuestos al sol durante 3 6 4 dias.

10.1.18.- Recolecta de semillas

La recolecta de semillas se hizo una vez concluido el “desmonte” o “despicada”
de la jamaica. Se seleccionaron en el mismo terreno de cultivo. Las semillas se
obtuvieron del monticulo de “varas de jamaica”, ya sin el caliz. Lo que permanece
una vez arrancado es el ovario o “cascalote”. Las semillas se desprenden y caen,
guedando in situ. Las colectaron en bolsas de plastico para guardarlas en un lugar
fresco, sin exposicion solar. En esta actividad participaron los nifios.

40



Estudio Etnobotanico de un cultivo organico de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.)
en Tepango, Ayutla de los Libres, Guerrero

10.1.19.- Almacenamiento

Se guardaron los célices ya secos en una habitacion fresca, sobre plasticos y
bien cubiertos con costales de yute. Estuvieron almacenados durante los meses de
diciembre y enero, tanto en la Fase | como en la Fase 11, hasta su comercializacion.

10.2.- COMPARACION FERTILIZANTES QUIMICOS VS.
FERTILIZANTES ORGANICOS

Los fertilizantes minerales o quimicos: son sales o sustancias quimicas
gue contienen uno o mas de los nutrientes que requieren las plantas para su
desarrollo, en forma concentrada y facilmente solubles en agua. Su produccion esta
sujeta a la sintesis quimica del petroleo y del &cido sulfurico y de otros elementos.

Los fertilizantes organicos o abonos organicos: son aquellos materiales
derivados de la descomposicion bioldgica de residuos de cultivos; hojas de arboles,
arbustos, pastos, y estiércol animal. Su aplicacion en forma y dosis adecuada
mejoran las propiedades y caracteristicas fisicas, quimicas y biologicas del suelo, es
la forma mas adecuada y natural para fertilizar el suelo.

Fertilizantes quimicos Fertilizantes organicos

No favorecen la fertilidad del suelo Favorecen la fertilidad del suelo

Alteran las propiedades quimicas del suelo Mejoran las propiedades del suelo, tanto

fisicas (estructura, retencién de la humedad,
densidad aparente), como quimicas (pH,
textura, capacidad de intercambio catiénico)
y Bioldgicas (micro y meso fauna)

Evitan la formacién de costras superficiales

Alteran las propiedades biolégicas del suelo
(micro y macro organismos del suelo)

La concentracion de nitratos en el organismo
humano por ingerir alimentos con residuos
guimicos son causantes del cancer

Mejoran las condiciones organolépticas de
las cosechas

Hacen vulnerables a las cosechas de plagasy | Los cultivos son menos vulnerables a plagas y
enfermedades enfermedades

Los fertilizantes nitrogenados propician que
haya una mayor lixiviacion de nitratos que a
la larga contaminan los mantos acuiferos

Aporte muy reducido de nitratos y menos
contaminacion a los acuiferos

Pueden inhibir la fijacién biolégica del Los nutrientes son liberados lentamente, lo
nitrégeno gue evita su pérdida por lixiviacion

El costo es elevado Bajos costos

Se aplican por ciclo de cultivo anual Se adicionan por ciclo de cultivo anual.

Fuente: Lampkin N. (2001) Agricultura Ecoldgica.
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10.3.- PRODUCTIVIDAD DE LA JAMAICA

La produccién en la Fase | tuvo las siguientes caracteristicas: se obtuvieron 100
Kg. de jamaica organica “coneja” y “criolla”; el frijol “chaparro”, “no rindi¢” solo 2

Kg. de ejote; el maiz “criollo” 180 Kg. (maiz “bueno” para alimentacion humana) y el
maiz “picado” 20 Kg. (para los animales).

En la Fase Il se obtuvieron 100.4 Kg. de jamaica organica “criolla”; 1 2 Kg., de
frijol “bejuco”; 1 ¥2 Kg. ; de frijol “conejo”; de maiz “criollo” 284 Kg., de maiz
“morado” 88 Kg., y 44 Kg. de maiz “picado”.

Al momento de comercializar los productos cosechados se obtuvo lo siguiente:

En la Fase I, la “jamaica organica” cosechada, fue vendida entre los
universitarios, y a un restaurant donde cocinan con productos organicos y pagada a
$50 el Kg. , y en la Fase Il se vendi6 a $60 el Kg.,cantidad que contrasta con los $20,
$25 0 $30 que pagan los acaparadores; el maiz “criollo” cosechado se vendio a $7.00
y $8.00, el picado a $4.00, y en la Fase Il el maiz “criollo” y el “morado” se
vendieron a $9.00 y el maiz “picado” a $4.50 . El ejote y el frijol no se vendieron, fue
para consumo del grupo de campesinos que participaron en el proyecto.

10.4.-TALLERES CULINARIOS

Como resultado de las reuniones comunitarias en conjunto con los
investigadores, surgieron varias ideas. Entre ellas, la realizacion de tres talleres
culinarios con las mujeres mixtecas, en los que cada una de ellas aportara recetas en
las cuales se empleara el “bagazo” y el céliz, ya fuera en platillos salados, dulces y
bebidas. Estas recetas quedaron plasmadas en un folleto culinario titulado “A comer
la jamaica: novedad en la cocina de las mujeres mixtecas de Tepango, Guerrero”, ya
publicado e incluido en el anexo Il de esta tesis.

Fue asi como se lleg6 a aprovechar el “bagazo” (calices hervidos) después de
preparar el agua de jamaica, anteriormente nunca utilizado para la elaboracion de
alimentos de uso domeéstico. Asi como el céliz (sin hervir) o mal llamada “flor de
jamaica”.
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10.5.-SUELOS

De acuerdo a los resultados obtenidos de los andlisis fisicos y quimicos del
suelo practicados al perfil y en los pozos, (ver Anexo 1) se obtuvo lo siguiente:

En el perfil las capas poseen los siguientes colores: gris parduzco 7.5 YR 5/2 ,
pardo 10 YR 5/3, pardo grisaceo palido 10 YR 6/3 , pardo claro amarillento 10 YR
6/4 , pardo muy palido 10 YR 7/4, en seco para el perfil. En humedo, pardo obscuro
7.5 YR 3/2, pardo grisaceo obscuro 10 YR 4/2, pardo obscuro 10 YR 4/3, pardo
obscuro amarillento 10 YR 4/4, pardo amarillento 10 YR 5/6.

Los pozos presentan los siguientes colores: pozo 1 de 0-20 cm. Gris parduzco
10YR 5/2, y de 20-40 cm. Gris claro 10 YR 7/2, pozo 2 de 0-20 cm. Gris parduzco
claro 10 YR 6/2, y de 20-40 cm. Gris parduzco 10 YR 5/2, pozo 3 de 0-20 cm. Pardo
10 YR 5/3, y de 20-40 cm. igual que el anterior, pozo 4 de 0-20 cm. Pardo obscuro 10
YR 4/3,y de 20- 40 cm. igual que el anterior, pozo 5 de 0-20 cm. Pardo 10 YR 5/3,
y de 20-40 cm. Pardo claro amarillento 10 YR 6/4, pozo 6 de 0-20 cm. Pardo
amarillento 10 YR 5/4, y de 20-40 cm. Pardo obscuro 10 YR 4/3, en seco.

En humedo los colores son: pozo 1 de 0-20 cm. Pardo obscuro 7.5 YR 4/2, y de
20-40 cm. Pardo obscuro amarillento 10 YR 4/4, pozo 2 de 0-20 cm. Gris parduzco
obscuro 10 YR 3/2, y de 20-40 cm. igual que el anterior. Pozo 3 de 0-20 cm. Pardo
obscuro 7.5 YR 3/2, y de 20-40 cm. Gris parduzco obscuro 10 YR 3/2, Pozo 4 de O-
20 cm. Pardo obscuro 7.5 YR 3/2, y de 20-40 cm. Gris parduzco obscuro 10 YR 3/2,
pozo 5 de 0-20 cm. Pardo obscuro 7.5 YR 3/2, y de 20-40 cm. Pardo obscuro 7.5 YR
4/4, pozo 6 de 0-20 cm. Pardo obscuro 10 YR 3/3, y de 20-40 cm. Gris parduzco
obscuro 10 YR 3/2.

La densidad aparente en el perfil tiene valores de 1.1 a 1.4 Mg.cm-3

En los pozos 1, 2 y 3 los valores promedio de 0-20 cm son de 1.13 y de 20-40
cm.1.8 Mg-cm-3 y en los pozos 4, 5y 6 los valores promedio de 0-20 cm son de 1.13 y
de 20-40 cm son de 1.16 Mg.cm-3

La densidad real teorica para el cultivo de jamaica tiene valores de 2.63 de 0-20
cmy de 2.17 Mg.cm-3 de 20 a 40 cm. Segun Solis de la Cruz E. et .al. (2003).

Encontramos una porosidad teorica para los pozos de 0-20 cm de 66 % y de
20-40 cm. 53 % . Segun Solis de la Cruz E. et .al. (2003).

En el perfilelpHvade5a5.3,yenlos pozos 1,2y 3de0-20 cmesde 4.66y de
20-40 cm el mismo valor, en los pozos 4, 5y 6 de 0- 20 cm el valor es de 5y de 20-
40 cm. de 4.93 en la suspension de agua relacién 1:2:5. El pH en soluciéon de KCL 1IN
pH 7 en la relacion 1:2:5 va de 4.3 a 4.8 en el perfil y en los pozos 1, 2y 3 0- 20 cm 4.
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56 y de 20- 40 cm 4.33 y en los pozos 4,5y 6 0- 20 cm es de 4.86 y de 20-40 cm es
de 4.76.

Los contenidos de materia organica en el perfil y en los pozos, son valores de
1.6 %C a4 %Cyenlospozosl, 2y3de0-20cm 4.16 %Cy de 20-40 cm 3.47 %Cy en
los pozos 4,5y 6 de 0-20 cm 7.16 %C y de 20-40 cm 8.16%C

La capacidad de intercambio catidnico total en el perfil va de 2.8 a 11 cmol. Kg-!
yenlos pozos 1,2y 3 de 0-20 cm 6.13 y de 20-40 cm 6.2 cmol. Kg! en los pozos 4,
5y 6de0-20 cmes 8.4y de 20 -40 cm es 6.5 cmol. Kg!

Los valores de Ca*2 para el perfil van de 1.2 a 1.7 cmol. Kg-1y para los pozos 1, 2
y 3de 0-20 cm 1.5y de 20- 40 cm 1.6 cmol. Kg! , en los pozos 4, 5y 6 de 0-20 cm
1.16 y de 20- 40 cm 1.4 cmol. Kgtyel Mg*2 de 1.5 a 3 cmol. Kg! en el perfil y para los
pozos 1, 2 y 3 de 0- 20 cm 2.4 cmol. Kgly de 20- 40 cm igual valor que el anterior.
Para los pozos 4,5y 6 de 0-20 cm 1.73 y de 20- 40 cm 1.2 cmol. Kg'!

El Na+ para el perfil va de 0.78 a 0.95 cmol. Kgly para los pozos 1, 2y 3 de O-
20 cml1.6 y de 20-40 cm 1.39 cmol. Kg1, para los pozos 4,5y 6 de 0-20 cm 1y de
20- 40 cm 1.5 cmol. Kg!

El K+para el perfil va de 0.46 a 0.56 cmol. Kg! y para los pozos 1, 2y 3 de 0-20
cm 1y de 20-40 cm 1.2 cmol. Kg, para los pozos 4,5y 6 de 0-20 cm 0.6 y de 20- 40
cm 0.5 cmol. Kg!
Los valores tedricos de %C de 0-20 cm es de 2.63 y de 20-40 cm es de 2.07, de %N
0.0034 de 0-20 cm y de 20- 40 cm es de 0.031 finalmente de %P es de 0-20 cm 323
y de 20- 40 cm 244. Segun Solis de la Cruz E. et .al. (2003).
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11.- DISCUSION

Después de revisar la amplia bibliografia sobre la planta de jamaica (Hibiscus
sabdariffa L.) se considera valida la hipoétesis citada aqui anteriormente, segun la
cual algunos autores como Murdock (1959), Simmonds N.W. (1976), Wilson y
Menzel (1964), Zeven A.C. et al (1982), Tindall (1965), Mabberley (1981), Akobundu
(1987), Edmonds (1992) y Omobuwajo T.O. et al (2000), consideran que el centro
primario de diversidad in situ de este cultivo es Africa Tropical, en donde se conoce
que tiene la mayor diversidad de usos ademas de multiples sinonimias y nombres
vernaculos. Edmonds (1992) plantea que los hibiscus pertenecen a la seccion
Furcaria y que tienen dos centros de distribucion, el mayor de ellos en Africa
tropical, afirmando que roselle (Hibiscus sabdariffa L.) procede de esta region. El
constante flujo de genes entre los cultivos y las plantas silvestres afines a dichas
zonas ponen de manifiesto su importancia como fuente de nueva variabilidad.

Sin embargo, para cada cultivo puede haber uno o més centros de origen donde
se domesticd. Otros autores, como son Martinez (1959), Zeven (1982), y Miranda
(1998), Brouk (1975), Duke (1983), Gonzéalez de Cosio (1984), y Morton (1987),
sugieren que es originaria de Asia Central, en donde se cultiva principalmente por su
fibra y como planta ornamental. Pero en algunos casos como éste resulta complicado
definir el centro de origen, pues distintas especies del mismo cultivo pueden ser
domesticadas en diversos lugares y también es posible que existan casos de
domesticacion independiente del mismo cultivo.

En México la planta de jamaica se empezd a cultivar extensivamente en
Tepango, Guerrero, a principios de 1950, donde afio tras afio de cosecha les
proporcionaron experiencias que les permitieron iniciar procesos de seleccion de
semillas. Como resultado de este conocimiento del cultivo lograron obtener distintas
variedades de estas semillas mejoradas que llamaron “coneja” y “criolla”, las cuales
fueron utilizadas en este proyecto. Sin embargo, la falta de apoyos econémicos limit6
a los campesinos a la hora de innovar sus sistemas de cultivo, impidiendo asi
competir con la demanda actual que supone la agricultura convencional.

En la segunda fase de este proyecto se introdujo en la comunidad de Tepango el
maiz “morado”, que con el paso del tiempo casi ha desaparecido en esta localidad.
Esto ha sido debido a diferentes factores como es, entre otros, la dificil
comercializacién de este producto, ya que existe un menosprecio por parte de los
intermediarios porque es considerado de menor calidad que el “criollo” debido al
color que presenta. A pesar de esta situacion los campesinos lo siguen conservando,
para autoconsumo, por el aprecio que le tienen debido a su sabor.

Es digno de destacar como un rasgo tipico del modo campesino de produccién

su alto grado de autosuficiencia, pues las familias (unidad de produccién) consumen
su propia produccién y, conjuntamente, producen productos con valor de
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intercambio. Esto sugiere que los campesinos, al sembrar en policultivos, tienen un
interés predominante por los valores de uso (bienes consumidos por la unidad de
produccion) sobre los valores de cambio (bienes no autoconsumidos, sino que
circulan como mercancias para venta fuera de la unidad de produccion). Por esta
misma razon la jamaica la siembran junto con el maiz y el frijol: el maiz le
proporciona la sombra necesaria a la jamaica en los primeros meses, una vez
doblado el maiz, la jamaica crece hasta finalizar su ciclo y el frijol fija el nitrégeno en
sus nddulos, lo que sera importante para el crecimiento del maiz y los otros cultivos.
Por otro lado, sembrar en policultivos constituye un método de control bioldgico de
plagas y enfermedades.

La pizca in situ es una practica que implica mucho trabajo y tiempo, por lo que
durante esos dias se transladan las familias enteras al campo de cultivo para
participar en esta faena. Al hacerlo en el mismo terreno del cultivo, trae consigo
beneficios en cuanto a la calidad del producto: los calices aln turgentes se esparcen
en el suelo y son expuestos al sol para su Optima deshidratacion, quedando
protegidos del polvo entre las matas que aun permanecen formando un cerco. De
estd manera los célices mantienen buen color, sabor y aroma. La pizca ex situ tiene
diversos inconvenientes ya que al transportarla hasta el lugar de secado pueden
pasar dias y el caliz se maltrata y se contamina.

Los controles biologicos fueron eficientes. El chile ejerce una accién insecticida,
repelente y antiviral. Sus principios activos se concentran mayormente en la cascara
y en las semillas. Esta especie actla por ingestion, inhibiendo el efecto de los
insectos que pudiesen invadir el cultivo y es utilizada principalmente contra la
hormiga arriera (Atta mexicana) que es una plaga que devasta cultivos enteros de la
jamaica. El epazote (Chenopoides ambrisioides L.) se utilizé para combatir el gorjo
del maiz (Sitophilus seamais), y el cempoaxdchitl (Tagetes erecta L.) constituy6 un
control efectivo para controlar nematodos, ya que abate drasticamente la llamada
“gallina ciega” (Phyllophaga spp.), que es una plaga que ataca las raices de la
jamaica. Ademas funciond atrayendo a los insectos por el color de sus flores,
impidiendo su paso al cultivo, siendo asi una barrera muy efectiva.

En este estudio experimental del cultivo orgénico de jamaica los campesinos
calcularon el gasto de los herbicidas e insecticidas que empleaban regularmente. La
diferencia econémica fue considerable comparado con el tiempo en el que no se
usaron estos agroquimicos. Por otro lado, el trabajo realizado y otros gastos influyen
en el costo de la jamaica organica, que es mas elevado que el de la jamaica
inorganica pues supone mas trabajo fisico por parte del agricultor.

A pesar de tratarse de un producto organico y de las bondades que este ofrece,
los mixtecos se tuvieron que enfrentar a la complicada burocracia y altos costos que
les impidieron conseguir la certificacion oficial de agricultura organica, que es
indispensable para comercializar de manera directa la jamaica organica. Todos estos
factores hicieron que los campesinos no tuvieran otra salida que vender su producto
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a un precio injusto impuesto por los acaparadores, sin tomar en cuenta su mayor
calidad, lo que implicaria un costo més elevado al ser un producto libre de
agroquimicos.

A partir del andlisis del suelo, desarrollado con el muestreo realizado al
finalizar la Fase | del proyecto, podemos destacar varios aspectos en relacion a la
calidad del mismo. En el perfil de suelo y en los pozos se aprecian colores obscuros
tanto en seco como en humedo. El color obscuro del suelo de manera general se debe
a gue contiene gran cantidad de materia organica, lo cual es beneficioso para la
fertilidad del mismo. Los organismos vivos del suelo juegan un papel muy
importante en la transformacion de la materia organica, su presencia es
indispensable para la fertilidad de estos. Cuando el suelo se contamina por exceso
de fertilizantes quimicos, pesticidas, herbicidas, funguicidas, etc., los organismos
vivos se mueren o disminuyen y, por lo tanto, se ve afectada la fertilidad. La
abundancia de la fracciéon de arenas y limos, en comparacién con la arcillosa,
demuestra que estos son suelos jovenes.

La capacidad de almacenar sustancias nutritivas contenidas en el agua se
conoce como fuerza de absorcion. La tienen los coloides del suelo a los que
pertenecen la arcilla y el humus, que pueden almacenar compuestos minerales
esenciales para las plantas. En este caso la fraccion de arcillas es baja.

La textura nos da una idea del desarrollo y grado de alterabilidad de sus
minerales. En el caso de los pozos la textura dominante es arena migajon y migajén
arenoso. Esto indica que conserva mas minerales primarios, a pesar de que las
condiciones de meteorizacion son altas debido a la precipitacion. De este modo nos
muestra que predominan las arenas, hay limos suficientes y, en menor cantidad,
arcillas que le confieren un poco de cohesion. Esto sugiere que el suelo es facilmente
cultivable.

Los niveles de pH observados se encuentran en la categoria de muy acidos. La
acidez que se presenta es debido a que hay un lavado de bases o lixiviacion debido a
las precipitaciones y a la pendiente en la que se encuentra el terreno de cultivo.

Para Pieri (1989) y Etchevers (2000), en Astier C. M. (2002), la fertilidad del
suelo integra atributos quimicos, fisicos y bioldgicos. Estos se asocian para producir
cosechas sanas y abundantes o sostener una vegetacion natural en condiciones
cercanas a las optimas. La fertilidad bioldgica se relaciona estrechamente con la
biomasa microbiana, principal motor de la descomposicion de la materia organica
derivada de vegetales y animales. Las propiedades quimicas, como la capacidad de
intercambio catidnico (CIC), reducen la capacidad de cambios en el pH y de las
concentraciones de cationes en el suelo. Las propiedades fisicas tales como la
estructura, la porosidad y la capacidad de retencion de agua, permiten un
crecimiento adecuado de las partes subterraneas de las plantas y, en consecuencia,
de las aéreas, al evitar algun estrés fisiolégico. Las propiedades bioldgicas se
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relacionan con propiedades fisicas como la agregacion y, con las quimicas, con la
capacidad de intercambio ionico y la disponibilidad de nutrientes. Un suelo fértil es
aquel que conserva las propiedades fisicas, quimicas y biol6gicas deseables mientras
gue abastece adecuadamente de agua, nutrientes a las plantas, al mismo tiempo que
provee sostén mecanico a las mismas.
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12.- CONCLUSIONES

Para empezar, quiero destacar que, en este proceso de cultivo organico y
sustentable realizado a lo largo de tres afios (2000-2003), se lograron diversos
resultados 6ptimos, corroborados por el hecho de la participacion comunitaria en el
manejo de la jamaica organica, el respeto al medio y el incremento de las
alternativas actuales y futuras para los habitantes de esta region.

El cultivo gener6 rendimientos excelentes, tanto la Fase | como en la Il, en
calidad y cantidad, ya que la cosecha obtenida no presentd puntos o manchas en los
célices, ademas de tener buen color, sabor y aroma.

Todas las iniciativas conjuntas reactivaron las practicas agricolas tradicionales
gue generaron nuevas opciones para el adecuado manejo de este cultivo. Al
disminuir los gastos de inversion y los costos ambientales, debido al empleo de
controles bioldgicos (insecticidas, funguicidas y bactericidas) naturales de origen
vegetal, se evitaron asimismo dafios a la salud de las personas y al ambiente.

Desde el punto de vista medicinal, se pudo constatar que en Tepango se emplea
la tisana de los calices de jamaica como diurético, febrifugo y para el dolor
estomacal.

Los talleres de cultura alimentaria fueron muy propositivos y beneficiosos
desde el punto de vista nutricional. Aportaron multiples formas de elaboracién de
platillos dulces y salados, dandose el caso de que en cada uno de estos talleres se
incremento la cretividad en el uso del caliz, llamado por ellas mismas “bagazo”o
“cascarita”, que anteriormente no era aprovechado después de haber sido hervido
para preparar agua frescay “bolis” (congeladas dulces o saladas).

En esta comunidad de la Mixteca Guerrerense se han evidenciado las enormes
posibilidades de desarrollar métodos alternativos para incentivar y fomentar
actividades encaminadas al desarrollo sustentable, elevando asi la rentabilidad de
esta planta al afadirle un nuevo valor agregado al producto comercial. Ademas de
obtener un beneficio en términos econémicos, ambientales y de salud, se resguarda
el saber tradicional y otros recursos naturales regionales que incluyen la flora y la
fauna. Es muy importante, también, el hecho de que al mismo tiempo se rescata la
actividad colectiva en esta comunidad mixteca.

Se gener0 una alta rentabilidad durante el proyecto desde varios puntos de
vista: ecoldgico, cultural y socioeconédmico. Una experiencia positiva que puede
servir de ejemplo para intentar otros caminos hacia el desarrollo sustentable.

Por otro lado, un denominador comun entre los elementos estratégicos para
alcanzar la sustentabilidad de los agroecosistemas es el mejoramiento y
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conservacion de la fertilidad y productividad del suelo. De acuerdo con las
condiciones del presente estudio se concluye que el suelo de Tepango, Guerrero, se
encuentra en una condicion de debilidad. La productividad del maiz “criollo” y maiz
“morado” fue baja, el tamafio de las “mazorcas” fue pequefio, hubo alguna
deficiencia de algun nutriente, las hojas presentaron una coloraciéon amarillenta
(indicador de deficiencia de nitrégeno), la cosecha de frijol fue minima. En
contraste con esto, la cosecha de la jamaica fue 6ptima. Esto quiere decir que la
composta que se adiciond al suelo le proporcioné los nutrientes que necesita este
cultivo. Los valores medios de materia organica fueron elevados, lo que proporciond
una condicién fisica de estos suelos menos amenazada por los factores de
degradacion.
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13.- RECOMENDACIONES

Después de la elaboracion del presente estudio y de extraer las conclusiones
pertinentes, se pueden realizar las siguientes recomendaciones:

Proponer, junto con los campesinos, métodos alternativos orientados a
desarrollar cultivos sustentables.

Fomentar la organizacion de los productores de las zonas donde las
condiciones sean Optimas para el cultivo de jamaica, para implementar en las
practicas agricolas el uso de abonos organicos, reducir costos de produccion, asi
como asesorar a los campesinos sobre la comercializacion y gestion institucional y
para la obtencion de la certificacion oficial de producto organico.

Aprovechar las condiciones agroclimaticas del trépico mexicano, que son
favorables para la produccion de jamaica de alta calidad.
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14.- ANEXOS

ANEXO I: CUADROS

Cuadro 1.- Resultados de los analisis Fisico-Quimicos. Perfil y pozos.
Procedencia: Bienes comunales de Coapinola, Localidad: Tepango Municipio Ayutla
de los Libres Guerrero (Costa Chica).Material Parental: granito-granodiorita, rocas
igneas intrusivas. Altitud: 310 a 350 m.s.n.m. Clima: Semicalidos y calidos con

lluvias en verano A (w2). Vegetacion: Reductos de Selva Baja Caducifolia.

sitio Tegfo"go |
COLOR TEXTURA MAT 2 2 R R
DA H . C.IC.T. | Ca*?*| M Na K
Profundidad En seco En hiimedo Arenas | Limos | Arcillas P ORG(%C) 9
cm Mg.cm> % H.O[KCL| g.Kg® [cmol.kg™® cmol.Kg™
7.5YR5/2 7.5YR3/2
0-15 Gris Pardo 1.1508 Nd Nd Nd |5.2|43]| 40.02 1 1.4 | 1.6 | 0.87 | 0.51
parduzco obscuro
10YR4/2
10YR5/3 Pardo
15-24 pardo griséceo 1.2556 Nd Nd Nd |5.0/( 48| 40.02 8 1.5| 2.2 | 0.86 | 0.50
obscuro
ngRdm 10YR4/3
24-36 gri:lcgo Pardo 1.3197 | Nd Nd Nd |51]44] 3361 6.4 11| 2.4 | 087 051
palido obscuro
10YR6/4 1gYRd4/4
36-96 Pardo claro ba”’ 1.4006 | Nd Nd Nd | 54|44 3681 34 | 17| 30| 078 0.48
amarillento obscuro
amarillento
10YR7/4 10YR5/6
96-116 Pardo muy Pardo 1.1397 Nd Nd Nd |53][44]| 3201 6.6 1.3 2.2 ]| 0.95| 0.56
palido amarillento
10YR6/4 10YR5/6
116-160 | Pardo claro Pardo 1.1614 Nd Nd Nd |5.3]|44 16 4.2 1.2 | 1.5 | 0.95| 0.56
amarillento | amarillento
10YR5/2 7.5YR4/2 797 | 1452 58
0-20 Gris Pardo 1.0748 ~ 5.0 | 49| 4082 6.2 1.4 | 2.6 | 1.45| 0.74
parduzco obscuro renamigajon
— 10YR4/4 813 [1464] 402
10YR7/2 Pardo
20-40 Gris claro obseuro 1.193 Arenamigajén 48| 44| 21908 5.6 1.6 | 4.4 | 1.72| 0.59
amarillento
10YR6/2 | 10YR3/2 775 [ 1291 ] 958
0-20 cris Cris 1.1259 o 42| 40| 4162 54 | 14| 26| 164 0.79
parduzco parduzco Migajon arenaso
~ claro obscuro
10YR5/2 10\6(283/2 757 |14.74| 957
20-40 Gris 1.1804 o 4.3|3.8]| 40.82 6.2 1.5| 0.5 | 1.38 | 0.64
parduzco Migajon arenaso
parduzco
obscuro
7.5YR3/2 797 [ 1278 | 767
0-20 lg:erSf Pardo 1.2114 Al _l., 4.8 | 48| 4242 6.8 1.8 | 2.2 | 1.98 | 0.64
obscuro renamigajon
™ 10YR3/2 774 [ 148 | 777
10YR5/3 Gris
20-40 Pardo parduzco 1.18%4 Migajén arenoso 49| 48| 4162 6.8 1.7 | 2.3 | 1.47| 0.54
obscuro
10YR4/3 | 7.5YR3/2 765 [ 1572 [ 777
0-20 Pardo Pardo 1.0851 Migajon arenoso 52| 51| 4362 8.4 3.2 | 2.2 | 1.30| 0.69
obscuro obscuro
< 10YR4/3 10\6($53/2 758 [ 1648 | 768
20-40 Pardo : 1.1315 52|51 4202 4 25| 1 | 053] 0.59
parduzco Migajén arenoso
obscuro
obscuro
7.5YR3/2 755 | 16.71 7.8
0-20 10YRS/3 Pardo 1.1382 _l., l 4.7 | 47| 45.22 9.4 3.1| 2.1 | 0.53| 0.59
Pardo Migajon arenoso
o obscuro
10YR6/4 7.5YR4/4 81.2 |14.79| 4.06
20-40 Pardo claro Pardo 1.2692 49| 45| 56.82 8.6 3.3| 1.8 | 2.15| 0.59
amarillento | obscuro Arenamigajon
10YR5/4 10YR3/3 777 1649 [ 586
0-20 Pardo Pardo 1.169 5.1 4.8 36.4 7.4 2.4 0.9 | 232] 059
amarillento obscuro Arenamigajon
© 1OYR4/3 1og$§/2 774 | 167 | 593
20-40 Pardo : 1.0815 47| 47| 43.22 7 22| 1 | 189 0.59
parduzco Arenamigajon
obscuro
obscuro
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Cuadro 2.- Descripcion del Perfil y Pozos

Sitio: Bienes Comunales de Coapinola Topografia: En pendiente

Localizacion: 16°53'9.6” Ny 99° 05’ 32.9” © |Material parental: Ignea intrusiva (granodiorita)

Utilizacion: Siembra de maiz, jamaicay frijol. |Altitud: 310 a 350 m.s.n.m.

Pluviometria: Varia entre 668.9 y 1.577 mm. |Clase de drenaje: Bien drenado

Temperatura: 25.9 y 28°C Clasificacion: Cambisol

Clima: A (W2) Semicalidos y calidos con
lluvias en verano

0-15cm. Color gris parduzco 7.5 YR 5/2 en seco, y pardo obscuro 7.5 YR 3/2 en himedo, con pH
muy acido 5.2 y con abundantes raices, hormigas.

15-24 cm. |Color pardo 10 YR 5/3 en seco y pardo grisaceo obscuro 10 YR 4/2 en hiimedo, con pH
de 5 muy acido y con abundantes raices, lombrices.

24-36 cm. |Color pardo grisaceo palido 10 YR 6/3 en seco y pardo obscuro 10 YR 4/3 en humedo,
con pH muy acido 5.1y con menor cantidad de raices.

36-96 cm. |Color pardo claro amarillento 10 YR 6/4 en seco y pardo obscuro amarillento 10 YR 4/4
en humedo, con pH muy &cido de 5.4 y con ausencia de raices.

96-116 cm. |Color pardo muy palido 10 YR 7/4 en seco y pardo amarillento 10 YR 5/6 en humedo,
con pH muy &cido de 5.3 y con ausencia de raices.

116-190 Color pardo claro amarillento 10 YR 6/4 en seco y pardo amarillento 10 YR 5/6 en

cm. himedo, con pH muy &cido de 5.3 y con ausencia de raices.

Pozo 1

0-20 cm. Color gris parduzco 10YR 5/2 en seco y pardo obscuro 7.5 YR 4/2 en himedo, con un
pH muy acido de 5, con textura de arena migajon.

20-40cm. |Color gris claro 10 YR 7/2 en seco y Pardo obscuro amarillento 10 YR 4/4 en humedo,
con un pH &cido de 4.8 textura de arena migajon.

Pozo 2

0-20 cm. Color gris parduzco claro 10 YR 6/2 en seco y gris parduzco obscuro 10 YR 3/2 en
himedo, con pH é&cido de 4.2 y con textura de migajon arenoso.

20-40cm. |Color gris parduzco 10 YR 5/2 en seco y gris parduzco obscuro 10 YR 3/2 en humedo
con un pH muy acido de 4.3, migajon arenoso.

Pozo 3

0-20 cm. Color pardo 10 YR 5/3 en seco y pardo obscuro 7.5 YR 3/2 en hiimedo, con un pH &cido
de 4.8 arena migajon.

20-40cm. [Color pardo 10 YR 5/3 en seco y gris parduzco obscuro 10 YR 3/2 en hiumedo, con un
pH muy acido de 4.9 migajon arenoso.

Pozo 4

0-20 cm. Color pardo obscuro 10 YR 4/3 en seco y pardo obscuro 7.5 YR 3/2 en hiumedo, con un
pH &cido de 5.2 migajon arenoso.

20-40cm. [Color pardo obscuro 10 YR 4/3 en seco y gris parduzco obscuro 10 YR 3/2 en hiimedo,
con un pH muy &cido de 5.2 migajon arenoso.

Pozo 5

0-20 cm. Color pardo 10 YR 5/3 en seco y pardo obscuro 7.5 YR 3/2 en hiimedo, con un pH muy
acido de 4.7 migajon arenoso.

20-40 cm. |Color pardo claro amarillento 10 YR 6/4 en seco y pardo obscuro 7.5 YR 4/4 en

himedo, con un pH &cido de 4.9 arena migajon.
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Pozo 6

0-20 cm. Color pardo amarillento 10 YR 5/4 en seco y pardo obscuro 10 YR 3/3 en himedo, con

un pH muy &cido de 5.1 arena migajon

20-40cm. |Color pardo obscuro 10 YR 4/3 en seco y gris parduzco obscuro 10 YR 3/2 en himedo,

con un pH muy 4cido de 4.7 arena migajon

Cuadro 3.- Materia organica

Pozos 1,2y 3 % MO %C g.Kg1
0-20cm

Promedio 7.172 4.160 41.62
Desviacion Standard 0.13602 0.079 0.8
20-40cm

Promedio 6 3.47667 34.80667
Desviacion Standard 1.9 1.1 11.11542
Pozos 4,5y 6

0-20cm

Promedio 7.16 4.175 40.75
Desviacion Standard 0.79265 0.46976 6.40677
20-40 cm

Promedio 8.16 4.73333 47.35333
Desviacion Standard 1.41552 0.82203 8.2203

Cuadro 4.- Capacidad de intercambio cationico total.

Pozos 1,2y 3

0-20cm

Promedio 6.13333
Desviacion Standard 0.70238
20-40 cm

Promedio 6.2
Desviacion Standard 0.6
Pozos 4,5y 6

0-20cm

Promedio 8.4
Desviacion Standard 1
20-40 cm

Promedio 6.53333
Desviacion Standard 2.33524
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Cuadro 5.- Densidad aparente

Pozos 1,2y 3

0-20cm

Promedio 1.13737
Desviacion Standard 0.06902
20-40cm

Promedio 1.18733
Desviacion Standard 0.00666
Pozos 4,5y 6

0-20cm 1.13067
Promedio 0.04248
Desviacion Standard

20-40 cm

Promedio 1.16033
Desviacion Standard 0.09737

Cuadro 6.- Determinacion de Ca*2 y Mg *2

Ca*? Mg +2
Pozos 1,2y 3
0-20cm
Promedio 1.53333 2.46667
Desviacion Standard 0.23094 0.23094
20-40cm
Promedio 1.6 2.4
Desviacion Standard 0.1 1.95192
Pozos 4,5y 6
0-20cm
Promedio 1.16667 1.73333
Desviacion Standard 0.28868 0.72342
20-40 cm
Promedio 1.4 1.26667

Desviacion Standard 0.17321 0.46188




Estudio Etnobotanico de un cultivo organico de jamaica (Hibiscus sabdariffa L.)
en Tepango, Ayutla de los Libres, Guerrero

Cuadro 7.- Determinacion de Naty K+

Na+ K+
Pozos 1,2y 3
0-20cm
Promedio 1.68733 1.05833
Desviacion Standard 0.26772 0.39255
20-40cm
Promedio 1.39 1.2584
Desviacion Standard 0.33864 0.61735
Pozos 4,5y 6
0-20cm
Promedio 1.03 0.62333
Desviacion Standard 1.00449 0.05774
20-40 cm
Promedio 1.51667 0.591
Desviacion Standard 0.87214 0
Cuadro 8.- pH

pHH>0 pH KCI
Pozos 1,2y 3
0-20cm
Promedio 4.66667 4.56667
Desviacion Standard 0.41633 0.49329
20-40cm
Promedio 4.66667 4.33333
Desviacion Standard 0.32146 0.50332
Pozos 4,5y 6
0-20cm
Promedio 5 4.86667
Desviacion Standard 0.26458 0.20817
20-40 cm
Promedio 4,93333 4.,76667

Desviacion Standard 0.25166 0.30551
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ANEXO II: FOLLETO CULINARIO

“A COMER LA JAMAICA: (Hibiscus sabdariffa L.) NOVEDAD EN LA
COCINA DE LAS MUJERES MIXTECAS DE TEPANGO GRO”

Presentacion

El presente escrito forma parte de la investigacion: “Cultivo de la Jamaica
Organica” llevado a cabo en la comunidad de Tepango, Guerrero, en el cual se
incluye las innovaciones culinarias elaboradas con jamaica.

Una parte de este folleto culinario, es el resultado de la realizacion de tres
talleres de cultura alimentaria, propuesto por el equipo de etnobotanica de la
Facultad de Ciencias de la UNAM., en el que participaron mujeres mixtecas de esta
localidad. La invitacion por su novedad fue aceptada con gran entusiasmo,
incrementando en cada uno de los talleres su creatividad en el uso del llamado por
ellas “bagazo” o “cascarita”; anteriormente no utilizado para la preparacién de
alimentos de uso doméstico.

Para la coccion de los alimentos, lo primero que hicieron las mujeres mixtecas
fue acondicionar tres fogones colocados en el suelo, en la parte externa de la Casa del
Pueblo, los cuales fueron construidos en el momento con piedra y lefia que ellas
mismas aportaron.

Los ingredientes necesarios para cocinar la jamaica organica (chile, ajo,
cebolla, jitomate, tortillas, aceite, sal, etc.), fueron suministrados por el grupo de
trabajo de la UNAM.

Su imaginacién  sobrepaso todas las nuestras expectativas , ya que
habitualmente , s6lo se bebe como agua fresca y “bolis” (agua de jamaica congelada
con azucar 6 chile piquin) como derivacion de estos talleres se obtuvieron 16 recetas
, que van desde exquisitos guisos salados, platillos dulces, postres, agua fresca, té
caliente y nieve.

La solidaridad mostrada por las mujeres que colaboraron con sus ideas y la
realizacién de los platillos, se vio compensada, por la presencia de otras mujeres,
ninas y nifos de la comunidad que iban a observar todo el proceso, e incluso
compartiendo al final su consumo.

Conjuntamente las mujeres participantes y el equipo de Etnobotéanica,
decidieron formar un jurado para otorgar tres premios en cada uno de los talleres a
las recetas mas originales. Estos obsequios consistieron en una canasta con
elementos para bordar, que contenia hilos de multiples colores, agujas, bastidor,
lienzos con diferentes dibujos, estambres y ganchos para tejer las orillas de los
lienzos.
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Tanto para las mujeres concursantes como para el equipo de investigacion, el
resultado de los talleres culinarios fue sorpresivo y muy alentador para seguir en un

futuro experimentando con el “bagazo” 6 “cascarita” y asi poder diversificar sus
comidas cotidianas.

También, se anexan varias recetas en las cuales participaron tanto mujeres
como varones del D.F. que se motivaron a partir de platicarles nuestra experiencia 'y
los resultados que se obtuvieron

El folleto sera entregado a las mujeres que integraron los talleres. Ademas se
depositaran en las bibliotecas de: la primaria de Tepango y de la cabecera municipal
de Ayutla de los Libres, Guerrero.

Platillos salados

1.- Ensalada mixta de jamaica al parmesano

2.- Aderezo de jamaica con queso roquefort y queso para untar
3.- Medallones de res aderezados en salsa de jamaica

4.- Marinado de jamaica

5.- Arroz con jamaica y rajas de poblano

6.- Sopa de flor de jamaica con champifiones

7.- Lomo de cerdo a la jamaica

8.- Crema de jamaica

9.- Ensalada de tres lechugas con queso de cabra, pifiones, aderezada con vinagreta
de jamaica.

10.- Vinagreta de jamaica

11.- Camarones al coco en salsa de jamaica

Dulces, Postres

12.- Gelatina de cuadros de jamaica

13.- Helado de jamaica

14.- Flor de jamaica escarchada

15.- Crepas rellenas de mermelada de jamaica con mousse de chocolate
16.- Pan de platano, bafiado con jarabe de jamaica.

17.- Palanqueta de jamaica con almendras

18.- Alfajor de jamaica con coco

19.- Jamaica cubierta de chocolate

20.- Postre de jamaica

21.- Jarabe de jamaica
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Platillos salados
1.- Ensalada mixta de jamaica al parmesano

Ingredientes:

2 pepinos medianos cortados en rodajas con cascara

2 zanahorias ralladas

1 lechuga romana chica, lavada, desinfectada y fileteada finamente
1 lechuga escarola lavada y escurrida

2 pufios de jamaica cocida bien escurrida y desmenuzada

Aderezo:

2 cucharadas de ajonjoli tostado

4 cucharadas de aceite de oliva

3 cucharaditas de queso parmesano
sal al gusto.

Manera de prepararse:

En un tazon mezclar las hojas de las lechugas con los pepinos y las zanahorias, la
jamaica, reserve.

Preparar el aderezo con todos los ingredientes bien mezclados.

Rocie el aderezo encima de la ensalada.

Servir en cada plato acompafando con galletas integrales.

INFORMANTE: Alejandro Heredia Barbero.

2.- Aderezo de jamaica con queso roquefort y queso para untar.

Ingredientes:

300 gr. de queso roquefort cortado en pequefios trozos
una lata de media crema

gueso para untar mediano

2 pufios de jamaica cocida cortada finamente

2 cucharadas de aceite de oliva

una pizca de albahaca

sal y pimienta al gusto.

Manera de prepararse:

Poner en la sartén aceite de oliva a fuego lento con albahaca

Mezclar el queso roquefort, la media crema y el queso para untar en un recipiente
Sofreir en la sartén esta mezcla afiadiéndo sal y pimienta al gusto.

Dejar reposar media hora hasta enfriar y servir frio como aderezo para ensaladas.

INFORMANTE: Oscar Gonzalez Arroyo
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3.- Medallones de res aderezados en salsa de jamaica

Ingredientes:
Cortes de carne de res para medallones (espaldilla y/o lomo)
mostaza

11limoén

pimienta

nueces molidas

150 gr. de jamaica
crema pasteurizada
mantequilla

2 tazas de arroz.

sal al gusto

aceite de oliva

Manera de prepararse:

Remojar los cortes de res 20 minutos en mostaza o marinar en jugo de limon recién
exprimido; quitar el exceso de mostaza con un cuchillo y el exceso de limoén
escurriendo los medallones.

Cocinar en una sartén los medallones a fuego lento, agregando una pizca de
pimienta negra usando aceite de oliva extravirgen.

Para preparar la salsa pique las nueces en fragmentos medianos.

Después muela finamente las flores de la jamaica y mezcle cinco cucharadas soperas
de esta en 1 taza de crema;

Agregar o quitar jamaica a la salsa al gusto.

Agregue la nuez picada y revuelva hasta obtener una consistencia homogénea.
Sirva los medallones y agregue una capa de salsa a estos pero sin desbordar los
medallones;

Agregar una rebanada de naranja al lado servir con una porcién de arroz cocido.

INFORMANTE: Armando Gutiérrez Lerma.

4.- Marinado de jamaica

Ingredientes:

aceite de oliva

sal al gusto

pimienta

hojas de laurel

50 gr. de jamaica
vinagre

4 pescados lenguados
2 tazas de arroz
eneldo
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Manera de prepararse:

En un recipiente poner 6 cucharadas soperas de aceite de olivo, 3 cucharadas de
vinagre sal y pimienta al gusto

Macerar la jamaica y las hojas de laurel en un molcajete con un poco de ajo y aceite
de olivo.

Juntar ambas mezclas y colocar los pescados durante una hora, meter al
refrigerador.

Freir en una cazuela de cobre de preferencia para obtener un mejor sabor

Servir con un poco de arroz al eneldo y unas rodajas de jitomate con aguacate.

INFORMANTE: Nayar Rivera Mendéz.

5.- Arroz con jamaicay rajas de poblano

Ingredientes:

2 tazas de arroz

aceite vegetal

sal al gusto

3 chiles poblanos

15 flores(célices) de jamaica
lechuga orejona

Manera de prepararse:

Tostar, sudar y pelar los chiles poblanos, quitar las semillas y hacer rajas.

Poner en una cazuela un poco de aceite, ¥4 de cebolla finamente picaday las 2 tazas
de arroz sofreir hasta obtener un color aperlado, afiadir 4 tazas de agua las rajas de
chile poblano y 15 flores (célices) de jamaica.

Afadir sal al gusto, tapar y dejar a fuego lento durante 25 min.

Servir con una ensalada de lechuga orejona.

6.- Sopa de flor de jamaica con champiiones

Ingredientes:

250 gr. de champifiones
epazote

100 gr. de flor de jamaica
una cebolla chica

un diente de ajo

aceite vegetal

sal al gusto

2 chiles pasilla secos
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Manera de prepararse:

Poner en una sartén con aceite el ajo la cebolla finamente picados , adicionar los
champifiones y la jamaica sofreir hasta que se torne dorada la cebolla, ajo y un chile
pasilla partido en tiras.

Adicionar 5 tazas de agua poner sal al gusto, cocinar a fuego lento durante 30 min.
Lista para servir con aguacate y queso

7.- Lomo de cerdo a la jamaica

Ingredientes:

1 taza de vino blanco

50 gr de ciruelas pasas

1 kg. de lomo de cerdo limpio
100 gr. de jamaica

1 bolillo en rebanadas

2 chiles chilpotles en vinagre
2 chiles anchos desvenados

2 jitomates

1 trozo de cebolla

2 dientes de ajo

4 pimientas gordas

2 hojas de laurel

% hoja santa

1 cucharada cafetera de canela
1 cucharada cafetera de azUcar
2 tazas de caldo de pollo

2 cucharadas soperas de vinagre
aceite vegetal

sal al gusto

Modo de prepararse:

En una cazuela fria las rebanadas de pan. Apértelas.

Espolvoreé el lomo con canela y sal; en una cazuela frialo hasta que dore por todos
lados . Aparte la carne y quite un poco de grasa de la cazuela .

Licue todos los ingredientes, excepto el lomo, el caldo el vinagre y el vino.

Frialos en la cazuela hasta que sazonen. Regrese el lomo , afiada las tazas de caldo, el
vinagre y el vino.

Tape la cazuelay hierba a fuego bajo hasta que el lomo se cueza bien.
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8.- Crema de jamaica

Ingredientes:

1 cebolla mediana

2 dientes de ajo

50 gr. de chile chilpotle
sal al gusto

1 taza de leche

25¢gr. de jamaica

gueso crema philadelphia
crema lincott pequefia

Manera de prepararse:

Poner los 50 gr. de jamaica a hervir en ¥z L. de agua durante 10 min, escurrir, el
agua obtenida beberla bien fria y adicionar azucar al gusto.

Licuar la jamaica obtenida anteriormente, el queso philadelphia y la crema para
batir lincott, la taza de leche, afiadir sal al gusto.

Poner en una sartén un poco de margarinay calentar una vez preparada la sartén
adicionar la mezcla anterior y dejar a fuego lento durante 10 min.

Adornar con la flor de jamaica y una hojas de perejil, servir con crotones.

INFORMANTE: Mario Garcia Lopez

9. Ensalada de tres lechugas con queso de cabra, pifiones, aderezada con
vinagreta de jamaica.

Ingredientes:

50 gr. de jamaica
vinagre

jugo de 2 limones
aceite de olivo

ajo en polvo

sal al gusto

100 gr. de pifiones
150 gr. de queso de cabra
lechuga romana
lechuga orejona
lechuga escarola

Manera de prepararse:

Mezclar en un recipiente los tres tipos de lechuga cortarlos en pedazos con la mano,
agregar un poco de queso de cabra al gusto en pequefas porciones.
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10.- Vinagreta de jamaica.

Para hacer la vinagreta:

Hervir la jamaica y retirar del fuego

En un recipiente aparte presionar las flores de jamaica en una coladera de metal
para sacar el jugo.

Aparte, mezclar los pifiones, el aceite de oliva, el vinagre,, el ajo y sal al gusto;
combinar con el jugo de la jamaica y dejar reposar en un recipiente cerrado por dos
dias; servir en un plato la lechuga y bafar con la vinagreta.

11.- Camarones al coco en salsa de jamaica

Ingredientes:

6 camarones
crema de coco
harina de trigo
coco rayado seco
sal

2 pufios de jamaica
3 chiles de arbol
una cucharadita de azucar
pan molido

aceite vegetal

Manera de prepararse:

Abrir los camarones en forma de mariposa

Revolcarlos en harina y posteriormente bafiarlos en crema de coco

Empanizarlos, freir hasta que doren.

Hervir la jamaica en un L. de agua hasta que se evapore gran cantidad de ésta,
afadirle los tres chiles de arbol durante 5 min., y quitar .Poner 2 pizcas de azUcar,
dejar que hierva durante 5 min.

Quitar del fuego y colar.

Poner los camarones en un platon y bafiarlos con esta salsa

Adornar con unas hojas de perejil y servir con arroz blanco, segun el gusto.

INFORMANTE: Jesus Alberto Aguilar Lopez.
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Postres y helados.
12.- Gelatina de cuadros de jamaica

Ingredientes:

1 caja chica de gelatina de limén verde

1 lata chica de leche condensada la lechera

50 gr. de grenetina natural

250 gr. de jamaica para preparar 250 ml de jarabe
1 taza de hielo picado

Manera de prepararse:

Disolver grenetina en (250 ml) 1taza de agua hirviendo y afiadir una taza de jarabe
de jamaica, mezclar. Déjela cuajar en el refrigerador.

Ponga en la licuadora el hielo picado.

3.-Disuelva la gelatina de limén en %% taza de agua muy caliente. Agregue la leche
condensada.

Licue todo con el hielo picado y vacie inmediatamente en un molde. Péngale adentro
cuadros de la gelatina de jamaica ya cuajada.

Refrigere hasta que cuaje. Desmolde y sirva

13.- Helado de jamaica

Ingredientes:

hielo picado

azucar

jugo de 2 limones
jarabe de jamaica

10 célices de jamaica

Manera de prepararse:

Mezclar el hielo frapée con el jugo de los limones y el azacar, mezclar hasta lograr
consistencia suave uniforme.

Servir en recipientes individuales agregar un poco de jarabe de jamaica a cada uno
de estos, adornar con los calices de jamaica.

INFORMANTE: Soledad Campos Lopez.
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14.- Flor de jamaica escarchada

Ingredientes:

100 gr. de jamaica seca (caliz)

4 cucharadas soperas de grenetina natural
1% taza de miel de maiz

2 tazas de azucar

Manera de prepararse:

Cueza la jamaica en agua hirviendo ( 6 tazas),durante 3 min. Escurrala, el agua
restante conservar.

Mezcle en una olla la miel con una taza de azucar y el agua restante sin dejar de
mover hasta que hierva.

Afada la jamaica y cueza a fuego bajo, moviendo de vez en cuando unos 30 min.
Hasta que cristalice el liquido.

Retire del fuego y agregue la grenetina natural ; mezcle y deje enfriar a la
temperatura ambiente durante 10 min.

Vierta una taza de azucar sobre un papel encerado . Revuelque la jamaica en el
azucar hasta que se cubran bien ; si es necesario use més azlcar Deje secar la
jamaica sobre una parrilla de alambre durante unas horas.

15.- Crepas rellenas de mermelada de jamaica con salsa de chocolate.

Ingredientes:

1 taza de harina de trigo cernida

1 huevo

1 taza de leche

1 cuadrito de mantequilla derretida
1% cucharada cafetera de sal

250 gr. de mermelada de jamaica
crema de chocolate

Manera de prepararse:

Mezcle la harina, la sal, el huevo, la leche y la mantequilla con dos cucharadas
soperas de agua helada. Revuelva hasta obtener una pasta sin grumos.

En una sartén, engrasada, vierta un poco de pasta para formar una crepa redonda;
cuando cuaje, voltéela para que se cueza de los dos lados. Coloque las crepas en un
recipiente tapado para que no se enfrien.

Colocar un poco de crema de cacao y avellanas en las crepas, déblelas en tridngulo y
banelas con mermelada de jamaica.
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16.- Pan de platano con jamaica

Ingredientes:

1/3 de taza de harina

1% taza de margarina

3 yemas de huevos ligeramente batidas
15 taza de azUcar

134 taza de leche

3 platanos maduros

1 taza de jalea 0 mermelada de jamaica

Ingredientes para la masa de pie:
3 tazas de harina

1 taza de manteca inca

1% taza de agua hirviendo

1 cucharadita de royal

1% cucharadita de sal

Modo de preparar la masa para pie:

1.-Mezclar bien la manteca liquida, con la harina, royal y la sal con una palita de
madera

2.- Adicionar agua y extender sobre una mesa enharinada procurar que la masa no
sea muy gruesa ni muy delgada.

Manera de prepararse:

Mezclar la leche, azlcar y harina se cuecen a fuego lento moviendo constantemente o
en bafio maria hasta que espese

Tomar unas cucharadas de esta masa, mezclar las yemas batidas

Esta mezcla anterior afadir a la primera masa poco a poco, se pone a hervir unos
minutos mas, retirando del fuego y adicionar la mantequilla, dejando enfriar.

Los platanos se pelan y rebanan afiadir a la crema

Con la masa de pie forrar un molde engrasado previamente, hornear

Poner la jalea 0 mermelada de jamaica en los lados y en el fondo, encima la cremay
tapar con el resto de la jalea, luego poner merengue

Con merengue hornear 20 min. a fuego lento hasta que dore.

Para preparar el merengue:
Batir 3 claras de huevo y adicionar gradualmente 6 cucharadas de azUcar batiendo.
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17.- Palanqueta de jamaica con almendras

Ingredientes:

2 tazas de jamaica seca (céliz)

2 tazas de azucar mascabado

1 taza de leche evaporada

1 cucharada sopera de margarina
1 cucharada cafetera de vainilla
4 cucharada cafetera de sal.

Manera de prepararse:

Mezcle en un recipiente el azlicar, ¥z taza de agua, la sal y la leche. Péngalo a fuego
alto, sin dejar de mover, hasta que dé un hervor. Baje la flamay deje hervir sin
mover hasta que quede muy espeso. Retire del fuego.

2 .Agregue la margarina, la vainillay mezcle.

Deje enfriar un poco sin mover

Anada las almendras. Mezcle bien.

Extienda el dulce sobre un platén engrasado. Deje endurecer y corte porciones

18.- Alfajor de jamaica con coco.

Ingredientes:

2 tazas de coco rayado

2 tazas de jamaica seca desmenuzada (caliz)
1 taza de azUcar

1 taza de leche evaporada

obleas

Manera de prepararse:

Licue el coco y la jamaica con la leche.

Pdnga en un recipiente el azucar y vacie en el la mezcla de coco con jamaica
Cueza a fuego bajo, moviendo continuamente hasta que se vea el fondo del cazo.
Deje enfriar un poco .

Forre un plato con obleas. Coloque sobre ellas el alfajor y cubra con otra capa de
obleas.
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19.- Jamaica cubierta de chocolate

Ingredientes:

100 gr. de jamaica seca (caliz)

3 tablillas de chocolate semi-amargo
3 cucharadas cafeteras de leche

1/ 2 taza de azucar

4 cucharadas soperas de ron

1 pizca de sal

Manera de prepararse:

Lave la jamaica para quitar el polvo, escurrala.

Derrita el chocolate a fuego bajo junto con la leche, moviendo continuamente.
Afada el azicar y mueva hasta que se disuelva. Afiada el ron y la pizca de sal.
Mezcle.

Tomando con unas pinzas la jamaica sumérjalas en la salsa de chocolate. Pongalas
sobre papel aluminio o encerado. Enfrie inmediatamente.

20.- Postre de jamaica

Ingredientes:

8 yemas de huevo

4 claras

11/2 tazas de azucar

1 taza de crema dulce para batir

5 cucharadas soperas de jarabe concentrado de jamaica
1 pequefio pufo de jamaica seca triturada.

Manera de prepararse:

En un recipiente bata las yemas con el azlcar, el concentrado de jamaicay la jamaica
seca triturada.

Cueza a fuego bajo hasta que espese; no deje que hierva .Vacie en un molde y enfrie.
Bata las claras a punto de turron.

Bata la crema hasta que esponje.

Revuelva suavemente claras y cremay vierta sobre el molde que ya tiene la mezcla
de yemas.

Refrigere una horay sirva.
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21.- Jarabe de jamaica

Ingredientes:

1L de agua

500 gr de jamaica (calices)
1 Kg. de azucar

Manera de prepararse:

La jamaica se enjuaga al chorro de agua del grifo para quitar el polvo

Poner en un recipiente la jamaica con el azucar y agua, poner a fuego alto

Retirar del fuego cuando hierva'y mover

Volver a poner al fuego y cuando se levante de nuevo retirar del fuego, dejar enfriar
Envasar y poner a enfriar conservar en refrigeracion.
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