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Estimada comunidad lectora de Desde el Herbario CICY –DHCICY–

Estamos nuevamente con Ustedes esperando ha-

yan disfrutado de los ensayos de nuestro número 

de marzo.  

En este mes de abril les traemos cuatro ensayos 

que seguro les gustarán.  

En nuestro primer ensayo el autor aborda el caso 

del olopillo, especie frutal de importancia para los 

pueblos originarios de la Sierra Norte de Puebla, 

cuyo consumo y valor sociocultural están en de-

clive como resultado de la introducción a México 

de especies frutales con mayor valor económico, 

situación que genera su subutilización y la erosión 

del conocimiento tradicional asociado a este frutal 

nativo. El autor nos platica de cómo el “Jardín Et-

nobiológico de los Siete Pueblos Originarios de 

Puebla” impulsa su conservación mediante prácti-

cas agroecológicas, buscando preservar su papel 

biocultural. 

El segundo ensayo aborda a una de las frutas pre-

feridas por muchas personas, la fresa, y de cómo 

esta echó raíces en México. Esta especie fue intro-

ducida en Irapuato, Guanajuato, en 1852, y su cul-

tivo ha adquirido gran importancia comercial. Las 

fresas, originarias de varias zonas templadas del 

mundo, han sido trasladadas, naturalizadas e in-

cluso consideradas invasoras en algunos lugares. 

Su evolución es compleja, debido a cruces entre es-

pecies que han dificultado rastrear su origen, re-

sultando en variedades adaptadas a las condicio-

nes locales. 

En nuestro tercer ensayo sus autores nos retan con 

una pregunta ¿En qué se parecen las abejas alta-

mente sociales a los panaderos y a las vacas? A par-

tir de esta pregunta, durante el desarrollo del en-

sayo aprendemos sobre similitudes en las relacio-

nes que las abejas, los humanos y las vacas tene-

mos con una serie de microorganismos que permi-

ten a estas especies digerir y absorber de mejor 

manera los alimentos, mostrando como esta clase 

de interacciones bióticas son de gran importancia 

en la naturaleza. 

Nuestro último ensayo nos presenta al junquillo, 

planta con una gran capacidad para crecer en sue-

los con alta salinidad. Los autores abordan el estu-

dio de esta especie en Tabasco, estado que pre-

senta un grave problema de contaminación por 

descargas petroleras. La resistencia y efecto posi-

tivo del junquillo sobre el suelo la convierten en 

una alternativa viable para la restauración de hu-

medales tropicales degradados, destacando la im-

portancia de integrar especies nativas en estrate-

gias sostenibles alineadas con los Objetivos de 

Desarrollo Sostenible. 

En la sección “La Especie del Mes” les traemos al 

Kitam che' (Cenostigma gaumeri (Greenm.) Gag-

non & G. P. Lewis), árbol de hasta 15 metros de al-

tura, muy apreciado en la apicultura, el cual crece 

en selvas bajas y medianas de la Península de Yu-

catán. 

Disfruten de la lectura de este número de DHCICY 

y no olviden mandarnos sus propuestas a 

desde.el.herbario@cicy.mx. 

 

Editor General 
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En abril de cada año celebramos tres días muy importantes que están relacionados con la labor de quienes 
formamos parte de DHCICY, y en esta sección queremos recordarlos: 

13 de abril, día internacional de la ciencia ciudadana 

En 2021, la UNESCO reconoció a la ciencia ciuda-
dana como uno de los pilares fundamentales para 
democratizar el saber y garantizar que los benefi-
cios del progreso científico sean universales. La 
ciencia ciudadana se plantea como un puente en-
tre la ciencia y la sociedad, el laboratorio y la co-
munidad. Este concepto surgió en los 1990’s para 
describir dos formas de participación pública: el 
voluntariado en la recolección de datos para uso 
de investigadores profesionales y la colaboración 
integral en donde el público participa en todas las 
fases de investigación. Hoy, entendemos a la cien-
cia ciudadana como un modelo de investigación in-
clusivo: bajo metodologías científicas rigurosas, 
personas de diversos orígenes colaboran para 
construir conocimiento de forma conjunta. Existen 
muchos ejemplos sobresalientes sobre los alcan-
ces de la ciencia ciudadana, como la plataforma 
eBird, la cual permite que observadores de aves re-
porten avistamientos por todo el mundo.  

Históricamente, las formas de obtener conoci-
miento usadas en el norte global han sido posicio-
nadas como superiores a las desarrolladas por los 
pueblos nativos, particularmente aquellos del sur 
global. Estas posturas colonialistas fomentan la 
desconfianza hacia los científicos y la falta de inte-
rés del público por la ciencia ciudadana. Por ello, 
es importante reconocer que los científicos son 
parte de la sociedad y que toda persona sin impor-
tar su edad, género u otra condición, puede hacer 

ciencia. Con la disponibilidad de información que 
facilita el acceso a internet, los científicos dejan de 
ser guardianes únicos del saber para convertirse en 
facilitadores y mediadores del conocimiento; para 
ello, es importante enfatizar el papel de los ciuda-
danos como colaboradores de los proyectos y no 
como objetos de estudio.  

Hoy, la participación social es indispensable para 
enfrentar retos globales, como la crisis climática y 
la pérdida de biodiversidad. Para que la ciencia ciu-
dadana logre un impacto social a largo plazo, es im-
perativo reconocer y mitigar las barreras y sesgos 
que condicionan su éxito, como los asociados a gé-
nero y clase que limitan la participación ciudadana. 
También, las comunidades locales no deben ser 
usadas solo como proveedoras de datos, sin recibir 
beneficios directos o reconocimiento en los resul-
tados. Una práctica ética exige que el impacto en 
la comunidad sea prioritario y que el conocimiento 
retorne a ella de forma útil y accesible.  

En conclusión, la ciencia ciudadana ofrece un ca-
mino prometedor hacia el entendimiento del 
mundo que nos rodea y la mejora de nuestra cali-
dad de vida; pero se requieren esfuerzos desde va-
rios frentes y disciplinas para avanzar hacia estas 
promesas. Únete a grupos locales de tu comunidad 
y saca a ese científico que todos llevamos dentro, 
tu participación es importante. 

Patricia Rivera Pérez  
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22 de abril, día internacional de la Madre Tierra 

 

Nuestro planeta Tierra, conocido también como 
Gaia o Gea por los antiguos griegos, la Pachamama 
en las culturas andinas, Papatūānuku por los Maorí 
o Bhumidevi en el Hinduismo, siempre ha desta-
cado su personificación como madre o diosa pro-
veedora. Este 22 de abril, celebramos el Día Inter-
nacional de la Madre Tierra para concientizar so-
bre la protección del medio ambiente, la crisis cli-
mática, la pérdida de biodiversidad y la contamina-
ción; así como para reflexionar sobre el impacto de 
nuestras acciones e invitar a la sociedad a adoptar 
medidas sostenibles para revertir el daño ambien-
tal, recordando que la humanidad es parte de la 
Tierra, no su dueña. El origen de esta celebración 
se remonta a 1970, gracias al activismo político del 
senador estadounidense Gaylord Nelson; pero fue 
hasta 2009 que oficialmente se proclamó como día 
internacional por la ONU.  

En la década de 1970, James Lovelock propuso la 
teoría de Gaia, la cual dice que el planeta Tierra 
funciona como un superorganismo autorregulado, 
donde los componentes vivos (biosfera) y no vivos 
(atmósfera, océanos, superficie terrestre) coevolu-
cionan para mantener condiciones óptimas para la 
vida. Si consideramos lo que dice esta teoría, en-
tonces hoy Gaia nos está pidiendo ayuda para 
mantener esta autorregulación. Actualmente so-
mos testigos de cómo los océanos se calientan, se 
llenan de plásticos y se vuelven más ácidos, afec-
tando la vida marina; mientras que el cambio cli-
mático y las actividades humanas (p. ej., la defo-
restación, el cambio de uso del suelo, la agricultura 
intensiva y el comercio ilegal de vida silvestre) 
afectan directamente a la biodiversidad, acele-
rando el ritmo de destrucción del planeta. Ante 
esta crisis, hoy más que nunca necesitamos un 
cambio hacia una economía más sostenible que 
funcione tanto para la humanidad como para to-
dos los seres vivos que habitamos el planeta.  

Hoy se están invirtiendo millones de dólares en ex-
plorar el Universo para entenderlo, así como para 
buscar vida inteligente y planetas donde el hu-
mano pueda habitar en un futuro lejano. Mientras 
la generación de conocimiento y la búsqueda de la 
verdad es parte esencial del ser humano, nunca 
debemos olvidar que solo tenemos un planeta en 
donde podemos vivir y este es la Tierra. 

Este 2026, el tema global del Día de la Madre Tierra 
es: Nuestro poder, nuestro planeta; representando 
un grito de guerra para que las personas de todo el 
mundo hagan ir su voz, y reclamen sus derechos y 
su futuro. Pero no solo hagamos oír nuestra voz, 
también comprometámonos con nuestro planeta. 
Como dijo Howard Zinn “No tenemos que partici-
par en acciones heroicas para ser parte del cambio. 
Los pequeños actos, multiplicados por millones, 
transforman el mundo”. 

Jaime Martínez Castillo 
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28 de abril, día internacional de los jardines botánicos 

 

Los jardines botánicos son espacios que, desde sus 
orígenes, han estado ligados al conocimiento, la 
preservación y el disfrute de las plantas. Más allá 
de su función científica, representan un puente en-
tre la naturaleza y la sociedad, al resguardar la di-
versidad vegetal y transmitir su valor cultural y am-
biental. Con el fin de promover la conservación de 
estos espacios naturales en México, el 28 de abril 
de 2017 se instauró el Día Internacional de los Jar-
dines Botánicos, gracias a la iniciativa de la Organi-
zación Internacional de Jardines Botánicos (BGCI). 
Esta fecha también es significativa para la Asocia-
ción Mexicana de Jardines Botánicos (AMJB), fun-
dada en 1985. 

Historia y evolución. Los jardines botánicos surgie-
ron como respuesta a necesidades prácticas: ga-
rantizar la alimentación y la salud mediante el cul-
tivo de especies útiles. Con el tiempo, estos se 
transformaron en espacios de contemplación y de-
leite estético. En México, tenemos ejemplos nota-
bles desde el siglo XII, como el jardín de Texcoco, 
conocido como los Baños de Nezahualcóyotl, un 
espacio de contemplación y un prodigio de inge-
niería hidráulica. Crónicas como las de Hernán Cor-
tés describen con detalle la magnificencia de los 
jardines de Iztapalapa y Oaxtepec, donde abunda-
ban árboles frutales y flores olorosas. Más tarde, 

en 1799, Martín Sessé estableció el primer jardín 
botánico en el Palacio Virreinal de la Ciudad de Mé-
xico, vinculado a la Universidad Pontificia; aunque 
desapareció, marcó un precedente en la historia 
de la botánica de nuestro país. 

Los jardines botánicos hoy. En el mundo existen 
más de 2,500 jardines botánicos en 165 países, que 
conforman una red dedicada a la conservación de 
la biodiversidad y a la educación ambiental. En Mé-
xico tenemos 45 jardines botánicos, los cuales 
cumplen funciones esenciales de investigación 
científica, educación, difusión cultural y promoción 
de la conciencia ecológica. En el Centro de Investi-
gación Científica de Yucatán (CICY) tenemos la for-
tuna de contar con el Jardín Botánico Regional “Ro-
ger Orellana” el cual, con 43 años de trayectoria, 
se ha convertido en un referente de la conserva-
ción de la flora de la península de Yucatán. En el 
marco del Día Internacional de los Jardines Botáni-
cos, invitamos a la sociedad a conocerlo y a valorar 
el papel de estos espacios como guardianes de 
nuestro patrimonio natural. 

Lilia Emma Carrillo Sánchez y 

Margarita Clarisa Jiménez Bañuelos 
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Kitam che' (Cenostigma gaumeri) 

 
 

La floración de las plantas es uno de los espectácu-
los más llamativos de la naturaleza. Dependiendo 
de la especie, las flores pueden presentar una am-
plia gama de colores: desde blanco, amarillo y ro-
sado, hasta rojo e incluso azul. En los montes de la 
península de Yucatán destaca un árbol que ilumina 
el paisaje con sus abundantes flores amarillas: Ce-
nostigma gaumeri (Greenm.) Gagnon & G. P. Le-
wis, conocido localmente como kitam che’ o kitim 
che’, un nombre maya que significa “árbol del ja-
balí” (kitam = jabalí, che’ = árbol). Este se distri-
buye de manera natural desde Oaxaca y Tabasco 
hasta la península de Yucatán, en México; así como 
en Belice y Cuba. En la península de Yucatán, el Ki-
tam che’ crece en distintos tipos de selva, desde 
selvas bajas hasta medianas, donde puede alcan-
zar hasta 15 metros de altura. Se le puede recono-
cer por su corteza que se desprende con facilidad, 
sus hojas compuestas y brillantes, sus flores agru-
padas en racimos de color amarillo intenso con 
manchas anaranjadas en el pétalo central y que 
podemos observar en los meses de febrero y 
marzo. Sus frutos son vainas aplanadas que, al ma-
durar, adquieren un tono amarillo brillante y se 
abren con un sonido seco, similar a un “crack”, que 
puede sorprender a quien se encuentre cerca de 
uno de estos árboles. 

El kitam che’ es una especie ampliamente valorada 
por sus múltiples usos. Su madera, dura y resis-
tente, se emplea en la construcción tradicional de 

viviendas; también es apreciado como árbol orna-
mental, tiene aplicaciones en la medicina tradicio-
nal maya y es apreciada como una planta melífera. 
Su importancia, sin embargo, va más allá de su uti-
lidad para las personas. Sus flores atraen a diversos 
polinizadores, desde la abeja europea (Apis melli-
fera) hasta abejas nativas como el abejorro carpin-
tero (Xylocopa nautlana). Además, funciona como 
planta hospedera para las orugas de distintas ma-
riposas y como fuente de néctar para aves como el 
Colibrí Canelo (Amazilia rutila) y algunas Calan-
drias (Icterus gularis, Icterus cucullatus e Icterus 
spurius). De manera indirecta, también sostiene a 
otras aves insectívoras —como la Piranga Roja (Pi-
ranga rubra), el Chipe Garganta Amarilla (Setop-
haga dominica) y el Chipe Pecho Manchado (Se-
tophaga americana)— que aprovechan la abun-
dancia de insectos atraídos por sus flores, especial-
mente durante la temporada en que estas especies 
de aves se preparan para migrar hacia el norte. 

Conservar los ecosistemas donde habitan especies 
nativas como el Kitam ché es fundamental, no solo 
por los beneficios directos que brindan, sino tam-
bién por su papel en el sostenimiento de numero-
sas interacciones ecológicas. Una alternativa com-
plementaria es fomentar la siembra de especies 
nativas, ya que al hacerlo no solo se protege a una 
planta en particular, sino también a toda la red de 
organismos que dependen de ella. 

Alfredo Dorantes Euan 
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Olopillo: un frutal que transita 

entre el olvido y la conservación 

en la Sierra Norte de Puebla 
José Espinoza-Pérez 

División de Ciencias Naturales, Universidad Intercultural del Estado de Puebla.  

Calle principal a Lipuntahuaca, 73475, Huehuetla, Puebla, México. 

jose.espinoza@uiep.edu.mx 

 

Resumen  

En México, los árboles frutales nativos y endémicos 
enfrentan un desplazamiento en los agroecosiste-
mas y en su consumo, siendo estos reemplazados 
por especies exóticas de mayor valor económico. 
Esto ha provocado su subutilización y la erosión del 
conocimiento tradicional asociado a sus usos y ma-
nejo. Este artículo aborda el caso del olopillo, especie 
de importancia para los pueblos originarios de la Sie-
rra Norte de Puebla, cuyo consumo y valor sociocul-
tural están en declive. Frente a esto, el Jardín Etno-
biológico de los Siete Pueblos Originarios de Puebla 
impulsa su conservación mediante prácticas agroe-
cológicas, buscando preservar su papel biocultural.  

Palabras clave: Agroecosistemas, conservación ex 
situ, educación ambiental, especies nativas, propa-
gación. 

¿Conocen el olopillo?" Esta pregunta, recurrente du-

rante nuestra investigación etnobotánica en comu-

nidades Totonacas y Nahuas de la Sierra Norte de 

Puebla (SNP), revela un fenómeno preocupante: el 

consumo de este fruto ancestral ha disminuido 

drásticamente. "Ya casi nadie lo consume en estos 

tiempos; nosotros lo conservamos porque su sabor, 

exquisito y arraigado en nuestra memoria desde la 

infancia, es parte de nuestra identidad", compartió 

un entrevistado. El olopillo (Couepia polyandra 

(Kunth) Rose) no es el único caso del abandono en 

el cultivo y consumo de un frutal nativo de esta re-

gión de Puebla. Desde épocas prehispánicas, en la 

región se reporta una alta riqueza de frutales nati-

vos, por citar algunos: —zapote negro (Diospyros ni-

gra (J.F. Gmel.) Perr.), zapote blanco (Manilkara za-

pota (L.) P. Royen.), zapote amarillo (Pouteria cam-

pechiana (Kunth) Baehni), zapote calentura (Poute-

ria glomerata (Miq.) Radlk.), entre otros— que hoy 

enfrentan un proceso de subutilización (Kelly & Pa-

lerm 1952; Espinoza-Pérez et al. 2024). Este declive 

contrasta con la creciente hegemonía de especies 

introducidas como maracuyá (Passiflora sp.), pláta-

nos (Musa spp.), cítricos (Citrus spp.), chirimoya 

(Annona cherimola Mill.) las cuales, debido a su va-

lor comercial, han sido integradas masivamente a 

los agroecosistemas de la región. La transición res-

ponde a un fenómeno sociocultural complejo: 

mientras los frutos nativos pierden relevancia entre 

las nuevas generaciones por desconocimiento o 

preferencias alimentarias cambiantes, los cultivos 

foráneos se asocian a un "prestigio mercantil", re-

configurando no solo las prácticas agrícolas, sino 

mailto:jose.espinoza@uiep.edu.mx
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también los vínculos comunitarios con la biodiversi-

dad local. 

El árbol del olopillo (Fig. 1) es un frutal perenne per-

teneciente a la familia Chrysobalanaceae, nativo de 

la región neotropical de Mesoamérica. En México, 

su distribución abarca ambas vertientes geográficas 

del país: la vertiente del Pacífico y la vertiente del 

Golfo de México (Durán-Espinosa & Hernández 

2010; Villaseñor 2016). Respecto a la nomenclatura 

y variación lingüística, la especie presenta una am-

plia diversidad de nombres vernáculos, destacando 

zapotillo, zapote amarillo, palo de fraile, carnero y 

tepezapote. En las lenguas originarias se le conoce 

como uspib o us piib (Maya), pija (Totonaco/Puebla) 

y olopio (Náhuatl/Puebla). En la SNP, el olopillo ha 

sido registrado como parte de la diversidad florís-

tica útil de los agroecosistemas (Martínez et al. 

1995). Sin embargo, en la actualidad es difícil encon-

trar ejemplares, sobre todo en los pueblos Otomí y 

Tepehua. Los pobladores de ambos pueblos comen-

tan que el árbol ha sido talado, arrastrando consigo 

la pérdida del conocimiento etnobotánico asociado. 

Por ejemplo, en la lengua Otomí se desconoce el 

nombre de la especie, persistiendo solo una aproxi-

mación lingüística: k’ast’amuza, término que alude 

al fruto como “zapotito amarillo”. Este fenómeno 

refleja no solo una merma biológica, sino una ero-

sión de la memoria biocultural ligada a especies na-

tivas. Algo contrario se observa en los pueblos origi-

narios Nahua y Totonaca, donde los pobladores de 

edad adulta reconocen la importancia del olopillo, 

señalando no solo su valor como un fruto comesti-

ble, sino también por su triple función agroecoló-

gica: provee sombra a los cafetales, sirve como 

fuente de leña y actúa como especie nodriza en sis-

temas agroforestales (Martínez et al. 2007). Impor-

tante señalar que, en otras regiones de México, su 

utilidad se extiende en la medicina tradicional como 

anticonceptivo natural (Biblioteca Digital de la Me-

dicina Tradicional Mexicana 2009) y en la agroindus-

tria, donde sus componentes se aprovechan para la 

fabricación de velas y jabones artesanales (Vázquez-

Torres et al. 2010). 

 
Figura 1. Árbol y frutos del olopillo en los agroecosistemas de 

la Sierra Norte de Puebla (Fotografía: José Espinoza Pérez). 

Estudios realizados en las regiones del sur y sureste 

de México indican que la adaptabilidad del olopillo 

se restringe a elevaciones inferiores a los 600 

m.s.n.m., asociándose exclusivamente a bosques 

tropicales en esas zonas (Durán-Espinosa & Lorea 

Hernández 2010; Mejenes-López et al. 2019). En el 

caso de la SNP, se ha observado que los árboles de 

olopillo se distribuyen de forma silvestre en un 

rango altitudinal que abarca desde los 200 hasta los 

1200 m.s.n.m., ocupando tanto el bosque tropical 

perennifolio como el bosque mesófilo de montaña. 

Estos árboles frutales son tolerados en sistemas 

agroforestales como cafetales y milpas, mientras 

que algunas familias han comenzado a propagarlos 

en los huertos familiares. Según testimonios recopi-

lados, cuando estos árboles frutales crecen cerca de 

las viviendas, su autoconsumo aumenta; sin em-

bargo, sus frutos carecen de valor comercial en los 

mercados locales principalmente porque hay desin-

terés en la compra y consumo en la gente que des-

conoce la especie. Pese a la adaptabilidad del olopi-

llo, los pobladores locales perciben una disminución 

notable de la especie en años recientes y lo atribu-

yen a tres factores principales: 1) por la presión an-

trópica, su eliminación progresiva en bosques de-

bido a la expansión de cultivos comerciales como el 
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café y la pimienta (Pimenta dioica (L.) Merr.), ade-

más de la expansión de los maizales y potreros; 2) 

cambio sociocultural, hay desinterés de las nuevas 

generaciones por su consumo y desinformación que 

genera desconocimiento generalizado sobre su 

existencia; y 3) limitantes biológicas, existe una difi-

cultad para propagar su semilla, afectada por una 

plaga durante la maduración que reduce su viabili-

dad germinativa (Fig. 2). Sobre este último punto, al 

momento se desconoce qué tipo de plaga se trate, 

pero posiblemente sea un insecto coleóptero de la 

familia Curculionidae, reportado en otros frutales 

de ambientes tropicales (Hernández et al. 2017).   

 
Figura 2. Fruto del olopillo con presencia de una plaga desco-

nocida (Fotografía: José Espinoza Pérez). 

El fruto del olopillo presenta una forma elipsoide al-

canzando un tamaño promedio de 40 a 45 mm de 

largo (Mejenes-López et al. 2019). En Puebla obser-

vamos que algunos ejemplares, especialmente en 

árboles jóvenes, los frutos pueden superar los 60 

mm de longitud (Fig. 3). Su cáscara es delgada y lisa, 

cambiando de coloración durante la maduración: 

desde un tono verde inicial hasta un amarillo in-

tenso al alcanzar la madurez. En cuanto a sus carac-

terísticas organolépticas, los frutos destacan por su 

sabor dulce y una textura cremosa y seca (no ju-

gosa),  cuyo consumo en fresco puede  generar una  

 

 
Figura 3. Forma y tamaño del fruto del olopillo en la Sierra 

Norte de Puebla (Fotografía: José Espinoza Pérez). 

sensación de sed. La semilla, un hueso de germina-

ción lenta, tarda entre dos y tres meses en brotar 

bajo condiciones ambientales no controladas (Geil-

fus 1994); sin embargo, en ambientes controlados 

(como invernaderos), hemos observado que la ger-

minación puede acelerarse a dos meses, permi-

tiendo el trasplante a parcelas a los tres meses. Para 

un desarrollo óptimo, se recomienda ubicar las 

plántulas en zonas con 50% de sombra, ya que la ex-

posición directa al sol inhibe su crecimiento (obser-

vación en campo). 

Considerando todo lo antes señalado, se entiende 

que el olopillo es una especie frutal poco aprove-

chada cuyos usos ancestrales son respaldados por 

los sabios comunitarios de la SNP. En ese sentido, 

una de las actividades centrales que realizamos en 

el Jardín Etnobiológico de los Siete Pueblos Origina-

rios del Estado de Puebla (JEB Puebla) es la recolec-

ción y propagación de las semillas, además de reali-

zar trabajos de divulgación sobre la importancia bio-

cultural que representa este frutal para los pueblos 

originarios. La recolecta de las semillas se realiza du-

rante la temporada de julio a noviembre en los di-

versos agroecosistemas característicos de la SNP y 

se propagan en el espacio destinado al JEB Puebla, 
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ubicado dentro de las instalaciones de la Universi-

dad Intercultural del Estado de Puebla (UIEP) (Fig. 4).  

 
Figura 4. Propagación del olopillo en el Jardín Etnobiológico de 

los Siete Pueblos Originarios del Estado de Puebla (Jeb Puebla) 

(Fotografía: José Espinoza Pérez). 

Además, a través de visitas guiadas dirigidas a los 

estudiantes de educación básica, media superior, 

así como a investigadores, servidores públicos y al 

público en general, se difunde la información etno-

biológica de este frutal. Todas estas actividades tie-

nen el fin de preservar y contribuir al estudio de 

plantas subutilizadas con potencial alimenticio en 

nuestro país, como es el caso del olopillo. 
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Resumen  

México es el tercer productor mundial de fresas 
(Fragaria sp.), aun cuando esta fruta no es originaria 
de nuestro país. Introducida en Irapuato, Guana-
juato, en 1852, su cultivo ha ido evolucionando 
como consecuencia de la hibridación y la domesti-
cación, adquiriendo gran importancia comercial. Las 
fresas, originarias de varias zonas templadas del 
mundo, han sido trasladadas, naturalizadas e in-
cluso consideradas invasoras en algunos lugares. Su 
evolución es compleja, debido a cruces entre espe-
cies que han dificultado rastrear su origen, resul-
tando en variedades adaptadas a las condiciones lo-
cales. 

Palabras clave: Área de distribución, especie natu-
ralizada, Fragaria, especie introducida. 

¿Sabías que México, nuestro país, es el tercer pro-
ductor de fresa del mundo, solo detrás Estados Uni-
dos de América? Sin embargo, es necesario puntua-
lizar que este maravilloso cultivo que nos da mucho 
sabor no se originó en México (Fig. 1). Lo que em-
pezó como un cultivo modesto en nuestro país, hoy 
exporta aproximadamente 658,436 toneladas al 

año (Terrones et al. 2022) de 17 variedades diferen-
tes (Tabla 1). La fresa es originaria de las zonas tem-
pladas del mundo y llegó a México en 1852, cuando 
el alcalde de la Villa de Irapuato, Nicolás Tejeda, las 
trajo desde Francia. Este edil trajo a Irapuato, Gua-
najuato un total de 24 plantas con fines de ornato. 
Sin embargo, Óscar Droege es considerado el horti-
cultor responsable de promover el cultivo de la 
fresa de una manera formal en 1880, ya que con su 
trabajo se logró perfeccionar la siembra, recolec-
ción y venta de la fresa (Fig. 2). 

En sus comienzos, la fresa se vendía poco y los pro-
ductores tenían que desplazarse a las carreteras 
para venderla. Como una solución a este problema, 
las familias comenzaron a buscar formas de conser-
varla, de esa manera surgieron postres y platillos tí-
picos de la zona como las fresas congeladas, crista-
lizadas, con crema y el licor de fresa, por ejemplo. 
Con el tiempo comenzaron a abrir tiendas especia-
lizadas en productos de fresa que actualmente for-
man parte del atractivo turístico de la región junto 
con el paisaje de campos de cultivo freseros. Así 
pues, Irapuato se convirtió en un centro importante 
de producción de fresas y actualmente es  conocida  
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como la “Capital Mundial de la Fresa”. 

 
Figura 1. Campo de cultivo de fresas en Irapuato, Guanajuato 
(Fotografía: Mariana Quiterio Pérez). 

El texto que acabas de leer es literalmente la histo-
ria del cultivo y su desarrollo en México, en con-
traste, la historia evolutiva de la fresa es mucho más 
compleja. Para empezar, en la naturaleza existe más 
de un taxón de fresa (Fragaria sp.); de hecho, se co-
nocen 24 taxones en todo el mundo los cuales, de 
acuerdo con sus características genéticas y repro-
ductivas, se agrupan en tres grandes grupos geográ-
ficos (Staudt 2009). El primer grupo se distribuye en 
Eurasia y América, el segundo y el tercero se en-
cuentran en el sur y el este de Asia (Fig. 3). 

Variedad Variedad 

Festival Fortuna 

Monterrey Florida 

Camino Real Sabrina 

Albion Sonata 

San Andreas Everest 

Sweet Ana Ridder 

Portola Rondo 

Camarosa Sweet Charlie 

Aromas  
Tabla 1. Diecisiete de las principales variedades de fresa (Fra-
garia x ananassa) cultivadas en México (Lira y Ruiz, 2023). 

De 24 taxones existentes de fresa, solo dos se co-
mercializan de manera importante. 1) Fragaria x 
ananassa Duchesne ex Rozier es el resultado hí-
brido de F. chiloensis (L.) Miller (Sudamérica) y F. vir-
giniana Miller (América del Norte), que se cultiva en 

Estados Unidos, México, España, China, Italia y 
Egipto entre otros. 2) Fragaria vesca L., la cual es 
originaria de los Alpes y se encuentra en Eurasia y 
América del Norte; esta especie tiene una historia 
interesante de domesticación, ya que podemos en-
contrar registros de su cultivo desde la época de los 
romanos (Paredes 1995). De manera general, la se-
lección que se ha ejercido sobre las plantas de fresa 
se centra en: el tamaño del fruto (gigantismo), el co-
lor y el sabor; además, últimamente se ha buscado 
la selección de rasgos asociados a la defensa de la 
planta en contra de patógenos y enfermedades (Pe-
trasch et al. 2022). 

 
Figura 2. Cultivo de fresa en Irapuato, Guanajuato. 
(https://oem.com.mx/elsoldeirapuato/local/historia-de-la-
fresa-en-irapuato-la-conocias-20677181.app.json). 

El área de distribución de una especie es el área geo-
gráfica que habita donde interactúa por tiempo pro-
longado con el ambiente (Zunino & Zullini 2016). En 

este caso, la fresa es un taxón que ha sido removido 
de su área de distribución natural, como es el caso 
de muchas especies que han sido domesticadas por 
el ser humano. Cuando una especie es trasladada y 
mantenida fuera de su área de distribución natural 
se denomina especie exótica o introducida (Sánchez 
2011); sin embargo, este término cambia a especie 

https://oem.com.mx/elsoldeirapuato/local/historia-de-la-fresa-en-irapuato-la-conocias-20677181.app.json
https://oem.com.mx/elsoldeirapuato/local/historia-de-la-fresa-en-irapuato-la-conocias-20677181.app.json
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naturalizada cuando ésta puede reproducirse local-
mente sin la intervención humana, como lo es el 
caso de la fresa en Australia o el tamarindo en Costa 
Rica, por citar solo algunos ejemplos. Existen varie-
dades naturalizadas de fresa que se han adaptado a 
las condiciones locales en las que se introdujeron, 
por tanto, dentro de la misma especie, hay una va-
riación regional en las características de la planta y 
la fruta; por ejemplo, F. vesca es nativa de Europa y 
Asia, pero se ha naturalizado en Australia y Nueva 
Zelanda (Staudt 2009). En ocasiones, cuando una 
especie naturalizada alcanza un tamaño poblacional 
elevado y desplaza a otras especies locales se deno-
mina invasora (Sánchez 2011); un ejemplo de esto 
es F. chiloensis, la cual se distribuye naturalmente 
en la costa del Pacifico en Sudamérica, pero podría 
comportarse como invasora en algunas zonas como 
Hawái (Roiloa et al. 2015). 

 
Figura 3. Mapa de distribución de algunas variedades de 
fresa (Modificado de Edger et al. 2019). 

Para complicar más el asunto de la evolución en la 
fresa, las especies que la componen han hibridado 
a lo largo de su historia en varias ocasiones, origi-
nando nuevas variedades (Staudt 2009), lo que 
quiere decir que organismos de distintas especies se 
reproducen entre sí (Sánchez 2011). Esto hace muy 

difícil rastrear las relaciones entre especies y su ori-
gen, provocando que las variedades actuales sean el 
resultado de una mezcla de especies nativas, híbri-
das, domésticas y naturalizadas, como si fueran una 
mermelada geográfica. 

 
Figura 4. Tienda de productos elaborados con fresa en Ira-
puato, Guanajuato, México (Fotografía: https://periodicoco-
rreo.com.mx/irapuato/2023/nov/26/la-cristalita-la-historia-
de-la-familia-que-convirtio-la-fresa-en-toda-una-industria-tu-
ristica-86687.html). 

La historia de la fresa en México es un ejemplo in-
teresante de cómo un taxón exótico puede natura-
lizarse y convertirse en parte de la identidad agrí-
cola de una región (Fig. 4). Desde su introducción en 
Irapuato, hasta su consolidación como un producto 
relevante de exportación, la fresa nos recuerda que 
detrás de cada cultivo hay una compleja historia 
biológica, evolutiva y social. Entenderla no solo nos 
conecta con la ciencia que hay detrás de nuestros 
alimentos cotidianos, sino que también nos permite 
apreciar la riqueza de la biodiversidad/naturaleza y 
el papel del ser humano en su transformación. 

Referencias 

Edger P.P., Poorten T.J., VanBuren R., Hardigan M.A., 
Colle M., McKain M.R., Smith R.D., Teresi S.J., 
Nelson A.D.L., Wai C.M., Alger E.I., Bird K.A., 
Yocca A.E., Pumplin N., Ou S., Ben-Svi G., Brodt 
A., Baruch K., Swale T., Shiue L., Acharya C.B., 
Cole G.S., Mower J.P., Childs K.L., Jiang N., Lyons 
E., Freeling M., Puzey J.R., Knapp S.J. 2019. Origin 
and evolution of the octoploid strawberry ge-
nome. Nature Genetics 51: 541–547. 
https://doi.org/10.1038/s41588-019-0356-4 

Lira O.R., Ruíz R.M. 2023. Producción de plantas de fresa 

https://periodicocorreo.com.mx/irapuato/2023/nov/26/la-cristalita-la-historia-de-la-familia-que-convirtio-la-fresa-en-toda-una-industria-turistica-86687.html
https://periodicocorreo.com.mx/irapuato/2023/nov/26/la-cristalita-la-historia-de-la-familia-que-convirtio-la-fresa-en-toda-una-industria-turistica-86687.html
https://periodicocorreo.com.mx/irapuato/2023/nov/26/la-cristalita-la-historia-de-la-familia-que-convirtio-la-fresa-en-toda-una-industria-turistica-86687.html
https://periodicocorreo.com.mx/irapuato/2023/nov/26/la-cristalita-la-historia-de-la-familia-que-convirtio-la-fresa-en-toda-una-industria-turistica-86687.html
https://doi.org/10.1038/s41588-019-0356-4


Desde el Herbario CICY                                     La fresa que echó raíces: Crónica de una fruta adoptada 

16 Vol. 17, Núm. 4. Abril de 2026.  

con calidad genética, fisiológica y fitosanitaria. Fo-
lleto Técnico Núm. 37. SADER- INIFAP-CIRPAC. 
Campo Experimental Uruapan. Uruapan, Michoa-
cán, México. 36 p. 

Paredes Rojas D.A. 1995. Conservación de la fresa (Fra-
garia vesca L.) por radación gamma almacenadas 
en refrigeración. Tesis de licenciatura en Bromato-
logía y Nutrición. Universidad Nacional “José Faus-
tino Sánchez Carrión”. Huacho, Perú. 107 pp. 

Petrasch S., Mesquida-Pesci S.D., Pincot D.D.A., Feld-
mann M.J., López C.M., Famula R., Hardigan 
M.A., Cole G.S., Knapp S.J., Blanco-Ulate B. 2022. 
Genomic prediction of strawberry resistance to 
postharvest fruit decay caused by the fungal path-
ogen Botrytis cinerea. G3 12(1): jkab378. 
https://doi.org/10.1093/g3journal/jkab378 

Roiloa S.R., González-Campoy J., Retuerto R. 2015. Im-
portancia de la integración clonal en las invasiones 
biológicas. Ecosistemas 24(1): 76-83. 
https://doi.org/10.7818/ECOS.2015.24-1.12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sánchez y Gándara A. 2011. Conceptos básicos de ges-
tión ambiental y desarrollo sustentable. INE-SE-
MARNAT y S y G editores. Ciudad de México, Mé-
xico. 334 pp. 

Staudt G. 2009. Strawberry biogeography, genetics and 
systematics. Acta Horticulturae. 842: 71-84 pp. 
https://doi.org/10.17660/ActaHortic.2009.842.1 

Terrones Rodríguez A. I., Caamal Cauich I., Pat Fernán-
dez V.G., Ávila Dorantes J.A., Martínez Luis D., 
Caamal Pat Z.H. 2022. Análisis de las variables 
económicas que determinan las exportaciones de 
fresa de México a Estados Unidos de América. Re-
vista Mexicana de Ciencias Agrícolas 13(4): 631-
640. 
https://doi.org/10.29312/remexca.v13i4.2532 

Zunino M., Zullini A. 2016. Biogegorafía: La dimensión 
espacial de la evolución. Fondo de Cultura Econó-
mica. Ciudad de México, México. 359 pp. 

https://doi.org/10.1093/g3journal/jkab378
https://doi.org/10.7818/ECOS.2015.24-1.12
https://doi.org/10.17660/ActaHortic.2009.842.1
https://doi.org/10.29312/remexca.v13i4.2532


Desde el Herbario CICY 

17 Vol. 17, Núm. 4. Abril de 2026.  

¿En qué se parecen las 

abejas altamente sociales a 

los panaderos y a las vacas? 
Alejandro Pérez-Morfi1*a y Azucena Canto1*b 

1 Centro de Investigaciones en Abejas (CIABE), Universidad de Guadalajara. Av. Enrique Arreola Silva #883, Co-

lonia Centro, C.P. 49000, Ciudad Guzmán, Jalisco, México. 
2Unidad de Recursos Naturales, Centro de Investigación Científica de Yucatán, A.C. (CICY). Calle 43 No. 130 x 

32 y 34, Col. Chuburná de Hidalgo, 97205, Mérida, Yucatán, México. 
*aale.mirmidon@gmail.com , *bazucanto@cicy.mx 

 

 

Resumen  

La necesidad de alimentarse que compartimos hu-
manos, abejas y vacas, así como la dificultad de dige-
rir ciertos alimentos, llevó a cada uno a asociarse con 
microorganismos para lograrlo. Así, la evolución y la 
cultura muestran paralelismos en la forma en que se 
establecen asociaciones con microorganismos para 
procesar alimentos difíciles de digerir. Gracias a estas 
alianzas, tanto las abejas como los humanos apren-
dimos a hacer pan, mientras que las vacas desarro-
llaron un sistema digestivo capaz de albergar y con-
servar microorganismos esenciales para su nutrición, 
de manera muy similar a como lo hacemos los huma-
nos y las abejas en nuestros intestinos. 

Palabras clave: Bacterias, levaduras, polen, intesti-
nos. 

A lo largo de la evolución, las interacciones sociales 
entre las abejas se fueron complejizando, pasando 
de especies solitarias a formas de organización cada 
vez más cooperativas hasta llegar a las abejas euso-

ciales o altamente sociales. Actualmente existen mu-
chas especies eusociales, entre las que destacan las 
pertenecientes a la tribu Apini (11 especies), dentro 
de la cual se encuentra Apis mellifera Linnaeus, 1758, 
las de la tribu Meliponini (552 especies), que agrupa 
a las abejas sin aguijón, entre ellas Melipona beecheii 
Bennett, 1831, también conocida como “la abeja de 
los mayas”, así como la mayoría de las especies de 
abejorros, la tribu Bombini (250 especies) (Grüter 
2020, Michener 2007). 

La vida en sociedad representa, sin duda, un reto 
evolutivo, ya que surge la necesidad de alimentar du-
rante largos periodos a un gran número de indivi-
duos con proteína de calidad: decenas o cientos de 
individuos en colonias de abejorros, cientos a miles 
en colonias de meliponinos y hasta 60 mil en colonias 
de A. mellifera; pero, es importante reconocer que 
cuanto mayor es el tamaño de la colonia, mayor tam-
bién es el número de abejas recolectoras que traba-
jan en la búsqueda de alimento. El verdadero desa-
fío, al igual que ocurre con las sociedades humanas, 
surge cuando las fuentes de alimento escasean por 
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razones estacionales, lo que genera la necesidad de 
almacenar reservas a largo plazo. En el caso de las 
abejas, el néctar y la miel constituyen su principal 
fuente de azúcares, mientras que el polen les provee 
el resto de los nutrientes esenciales para la vida, 
como aminoácidos, proteínas y lípidos. Sin embargo, 
el grano de polen está protegido por una pared de 
esporopolenina, un material extremadamente resis-
tente que resiste condiciones adversas y dificulta su 
digestión. 

La solución a estos desafíos surge gracias a la inter-
acción con microorganismos. Aunque pueda parecer 
una comparación inusual, las abejas y los panaderos 
comparten prácticas similares: ambos dependen de 
microorganismos para transformar los alimentos. 
Los panaderos mezclan la harina con levaduras, que 
se activan con el calor y los azúcares de la masa, pro-
duciendo dióxido de carbono (CO₂), dando al pan su 
textura suave y esponjosa. Las abejas, por su parte, 
albergan levaduras y bacterias especializadas, tanto 
en su sistema digestivo como en las estructuras 
donde almacenan el alimento dentro del nido: celdas 
en los panales de Apis mellifera o ánforas en las co-
lonias de meliponinos. Estos microorganismos proce-
san el polen, lo que aumenta la disponibilidad de nu-
trientes para las abejas y contribuye a su conserva-
ción (Anderson et al. 2014). Este proceso da lugar al 
llamado “pan de abejas”, aunque su textura dista 
mucho de la esponjosidad del pan de panadería (Fig. 
1). 

Es evidente que las abejas no van a la tienda a com-
prar paquetes de levaduras y bacterias que luego uti-
lizan. En las abejas, esta adquisición ocurre de ma-
nera dinámica, dependiendo de sus visitas a las flores 
y de la diversidad de microorganismos presentes en 
el polen recolectado. Para comprenderlo, es necesa-
rio revisar la trayectoria del polen recolectado por las 
abejas. 

El viaje del polen 

El polen comienza su viaje en las flores, dentro de 
unas estructuras llamadas anteras, que, cuando ma-
duran, se abren y liberan los granos de polen. Debido  

 

Figura 1. Las abejas tienen la habilidad de producir su propio 
tipo de "pan", utilizando microorganismos en el proceso (Ima-
gen generada por A. Pérez-Morfi con Inteligencia Artificial en 
app.reve.com). 

a que el cuerpo de la abeja está cubierto de pelos es-
pecializados, los granos se adhieren fácilmente a su 
cuerpo. Para transportar el polen más fácilmente, las 
abejas se peinan, juntando el polen del cuerpo para 
amasarlo hasta formar una pelotita. Para lograrlo, 
mezclan el polen con un poco de saliva y néctar re-
gurgitado, los cuales actúan como aglutinantes natu-
rales y también inoculan bacterias y levaduras que 
habitan en el sistema digestivo de la abeja. Esta pe-
lotita la colocan en una estructura llamada corbícula, 
ubicada en el tercer par de patas (Fig. 2). Al llegar a 
la colmena, las abejas descargan el polen y lo com-
pactan con la cabeza dentro de las estructuras de al-
macenamiento hasta formar una masa densa, com-
puesta por polen de diversas flores. Durante este 
proceso de compactación, las abejas añaden un poco 
más de néctar a la mezcla, la dejan reposar y fermen-
tar hasta que se convierte en pan de abeja. 

Pero… ¿y los microorganismos de 
dónde vienen? 

Bueno, en cada etapa del proceso, desde la flor hasta 
la colmena, el polen entra en contacto con microor- 
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Figura 2. Abeja con pelotita de polen en las corbículas (polen 
corbicular) que están presentes en el tercer par de patas (Ima-
gen generada por A. Pérez-Morfi con Inteligencia Artificial en 
grok.com) 

ganismos procedentes de las flores, así como aque-
llos presentes en la superficie del cuerpo y el sistema 
digestivo de la abeja (Corby-Harris et al. 2014a, Ville-
gas-Plazas et al. 2018). El origen de los microorganis-
mos del polen floral no ha sido ampliamente estu-
diado. Sin embargo, se sabe que los visitantes flora-
les influyen en esta comunidad, ya que se han encon-
trado microorganismos asociados a las abejas en flo-
res que solo han sido visitadas por ellas (Anderson et 
al. 2013). A su vez, hormigas, mariposas y otros ani-
males que visiten una flor podrían influir en la diver-
sidad de microorganismos del polen. De hecho, los 
escasos estudios sobre este tema han revelado una 
amplia diversidad de bacterias y hongos en las ante-
ras y el polen floral (Pozo et al. 2012), lo que sugiere 

que esta diversidad ya está presente en el polen 
cuando la abeja lo recolecta de la flor (Fig. 3). 

Por otro lado, los microorganismos presentes en el 
sistema digestivo de las abejas son el resultado de 
millones de años de evolución, hasta el punto de ser 
indispensables para la vida de las abejas (Kwong et 
al. 2017). La influencia de estos microorganismos en 
el pan de abeja radica en que las abejas incorporan 
saliva y néctar regurgitado al polen para su empa-
quetamiento y transporte en las corbículas. De esta 
forma, la abeja inocula el polen con los microorganis-
mos presentes en el buche. Se ha descubierto, por 
ejemplo, que los lactobacilos que son abundantes en 
el buche de las abejas, también lo son en el pan de 
abeja (Corby-Harris et al. 2014b). Cabe mencionar 
que el buche de las abejas, conocido específicamente 
como buche melario o estómago social, es un órgano 
que se encuentra al inicio del sistema digestivo, que 
funciona como un reservorio temporal especializado 
para el transporte de néctar y agua de regreso a la 
colmena. 

En general, los microorganismos del buche son gene-
ralistas y resistentes, por lo que crecen rápidamente 
en el polen y al hacerlo, cambian su composición e 
impiden el crecimiento de otros microorganismos. 
Por ejemplo, los lactobacilos del pan de abejas pro-
ducen ácido láctico, con el que crean un ambiente 
ácido que inhibe el crecimiento de otras bacterias, lo 
que evita que descompongan este alimento. Este 
proceso permite que las abejas almacenen polen por 
largos períodos de tiempo y que, aun así, lo puedan 
consumir (Anderson et al. 2014).  

Independientemente de su origen, es un hecho que 
los microorganismos habitan en el pan de abeja y son 
cruciales para la alimentación de la colonia. Pero su 
importancia no solo radica en el almacenamiento y 
conservación. Durante mucho tiempo, algunos cien-
tíficos plantearon que el proceso de fermentación 
del polen en la colonia constituía una predigestión 
externa al cuerpo de la abeja, que facilita la posterior 
absorción de los nutrientes en su sistema digestivo 
(Lee et al. 2014). Sin embargo, esta hipótesis no ha 
sido totalmente aceptada debido a la falta de consis-
tencia en los resultados al comparar la composición 
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nutricional entre varios tipos de polen y sus corres-
pondientes panes de abejas (Fernandes-da-Silva et 
al. 2000). Es decir, se esperaría que el pan de abeja 
tuviera más nutrientes fácilmente asimilables para 
las abejas debido a la predigestión por los microorga-
nismos, pero este no siempre es el caso. Esta discre-
pancia, junto con otros estudios, ha fortalecido la hi-
pótesis de la conservación en lugar de la predigestión 
del polen (Anderson et al. 2014). Sin embargo, la im-
portancia nutricional de los microorganismos va más 
allá de la preservación del polen. 

Vacas y abejas comen microorganismos 

El sistema digestivo de las vacas es uno de los más 
complejos que conocemos, con cuatro cavidades al-
tamente especializadas para la digestión de la mate-
ria vegetal. Sin embargo, las vacas dependen en gran 
medida de los microorganismos para descomponer 
la materia vegetal, un proceso desafiante -que ocu-
rre en el rumen de la vaca- debido a las resistentes 
paredes celulares de las células vegetales hechas 
principalmente de celulosa. Durante el proceso de di-
gestión, los microorganismos en el sistema digestivo 
de las vacas se reproducen y proliferan, sintetizando 
los nutrientes esenciales para su propio desarrollo, 
principalmente aminoácidos, proteínas y carbohidra-
tos. Pero las bacterias no tienen vida infinita y mue-
ren en el sistema digestivo de la vaca cargadas de 
proteínas mucho más fáciles de asimilar que las pro-
teínas de la hierba. Es, de hecho, esta proteína de ori-
gen microbiano la que mayormente asimila la vaca 
para su propio crecimiento y desarrollo (Rodríguez et 
al. 2007, Uddin et al. 2015). De hecho, la proteína mi-
crobiana puede aportar entre el 70% y el 100% de los 
aminoácidos a los rumiantes (Agricultural and Food 
Research Council 1992, Orskov 1982). Así, las vacas 
consumen hierba que nutre a las bacterias en su sis-
tema digestivo, que cuando mueren, son digeridas 
por la vaca. Pero… ¿y esto qué tiene que ver con las 
abejas? 

Pues del mismo modo en que los microorganismos 
en el sistema digestivo de las vacas se alimentan de 
hierba, los microorganismos del pan de abeja se ali-

mentan del polen. Esto sugiere que las abejas po-
drían consumir las proteínas provenientes de los mi-
croorganismos presentes en el pan de abeja. 

 

Figura 3. En la superficie de las plantas y las flores también ha-
bitan microorganismos. (Imagen generada por A. Pérez-Morfi 
con Inteligencia Artificial en grok.com) 

Para explorar esta idea, un grupo de investigadores 
analizó el nivel trófico de las abejas a partir del origen 
(vegetal o no) de dos aminoácidos (ácido glutámico y 
fenilalanina) en 14 especies de abejas, dos de ellas 
abejas eusociales de la tribu Bombini (Bombus terna-
rius Say, 1837 y Bombus impatiens Cresson, 1863) 
(Steffan et al. 2019). El nivel trófico es la posición que 
ocupa un organismo en una red alimentaria a partir 
del número de pasos que hay desde el inicio de la ca-
dena. Una red alimentaria comienza en el nivel tró-
fico 1 con productores primarios como las plantas, 
pasa a los herbívoros en el nivel 2, a los carnívoros en 
el nivel 3 o superior y, por lo general, termina con los 
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depredadores principales en el nivel 4 o 5. Pues re-
sulta que las 14 especies de abejas estudiadas pre-
sentaron un nivel trófico promedio de 2.6, ubicándo-
las entre herbívoras y carnívoras, lo que las convierte 
en omnívoras (animales que se alimentan de materia 
animal y vegetal) tal como los seres humanos. Espe-
cíficamente, las especies de abejas eusociales estu-
diadas, Bombus ternarius y Bombus impatiens, tuvie-
ron un nivel trófico de 2.94 y 2.43 respectivamente. 
Esto quiere decir que las abejas, incluso las eusocia-
les, además de obtener nutrientes del polen y el néc-
tar de las flores, también asimilan los nutrientes pro-
venientes de microorganismos al igual que las vacas 
(Fig. 4). 

 

Figura 4. Las abejas y las vacas se alimentan de una mezcla de 
elementos vegetales y de proteínas de origen microbiológico. 
(Imagen generada por A. Pérez-Morfi con Inteligencia Artificial 
mediante grok.com) 

En resumen, las abejas han desarrollado niveles de 
sofisticación en el procesamiento y conservación de 
su alimento que son comparables a los de las vacas y 
los seres humanos. De hecho, se asociaron con mi-
croorganismos beneficiosos mucho antes que noso-
tros en la historia evolutiva del planeta. Gracias a es-
tas asociaciones, pudieron establecer un sistema de 
fermentación y digestión de alimentos, similar al arte 
humano de hacer pan. Además, al obtener proteínas 
a partir de los microorganismos que intervienen en 
el procesamiento del polen, las abejas presentan un 
paralelismo con las vacas en la manera de aprove-
char los nutrientes. 
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Resumen  

En Tabasco, el junquillo (Eleocharis mutata) ha 

mostrado una capacidad excepcional para desarro-

llarse en suelos altamente salinos contaminados 

por descargas petroleras. Esta especie halófita 

puede crecer en conductividades eléctricas extre-

mas, mejora el contenido de materia orgánica y ac-

túa como pionera en procesos de sucesión vegetal, 

favoreciendo la instalación de especies menos to-

lerantes como el espadaño (Typha sp.) Su resisten-

cia y efecto positivo sobre el suelo la convierten en 

una alternativa viable para la restauración de hu-

medales tropicales degradados. Este caso destaca 

la importancia de integrar especies nativas en es-

trategias sostenibles alineadas con los Objetivos 

de Desarrollo Sostenible. 

Palabras clave: Cyperaceae, espadaño, fitorreme-
diación, halófitas, humedales tropicales. 

En el mundo vegetal existen especies que han de- 

sarrollado una notable capacidad de adaptación 

para sobrevivir en ambientes difíciles, como los 

suelos salinos. Estos ecosistemas, a menudo afec-

tados por actividades humanas como la extracción 

de petróleo, presentan condiciones extremas para 

la vegetación, como una alta conductividad eléc-

trica (forma en la que se mide la cantidad de sales 

disueltas en el suelo), que dificulta la absorción de 

agua y nutrientes por parte de las plantas. En este 

tipo de entornos, las plantas halotolerantes o ha-

lófitas (aquellas que son capaces de vivir y desarro-

llarse en suelos con altas concentraciones de sales) 

se vuelven esenciales por su capacidad para man-

tenerse activas donde otras no lo logran. 

Las plantas halófitas han desarrollado estrategias 

de adaptación muy precisas. Sus principales herra-

mientas pueden agruparse en cuatro categorías: 

exclusión de sales, compartimentalización (separa-

ción de sustancias dentro de la célula para evitar 

daños), osmorregulación (mecanismo mediante el 
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cual la planta equilibra el contenido de agua y sales 

en sus células) y ajuste morfológico (Flowers et al. 

2015; dos Santos et al. 2022). 

Uno de los mecanismos más relevantes es la exclu-

sión iónica, que ocurre en las raíces. Las plantas ha-

lófitas limitan la entrada de iones potencialmente 

tóxicos, como el sodio (Na⁺) y el cloro (Cl⁻), antes 

de que lleguen a los tejidos vasculares. Lo logran 

mediante proteínas especializadas en las membra-

nas celulares, como los canales HKT (transportado-

res de potasio y sodio) o las bombas ATPasa, que 

actúan como filtros activos regulando qué entra y 

qué no. 

Sin embargo, cuando algunos iones logran pasar 

esta primera barrera, muchas especies halófitas 

activan un segundo mecanismo: la compartimen-

talización de iones en vacuolas (pequeños compar-

timentos dentro de las células donde se almacenan 

agua, sales y otras sustancias). En lugar de permitir 

que las sales circulen libremente en el citoplasma, 

las plantas las aíslan en dichas vacuolas, donde no 

interfieren con las funciones vitales. De este modo, 

las células conservan su equilibrio químico, su ho-

meostasis (capacidad de mantener condiciones in-

ternas estables a pesar de los cambios del entorno) 

iónica y osmótica, y evitan la deshidratación. Junto 

a este proceso, las plantas producen solutos com-

patibles como prolina, glicina betaína, sorbitol o 

azúcares solubles. Estas moléculas no alteran el 

metabolismo, pero ayudan a mantener la turgen-

cia o presión interna de las células, protegiendo es-

tructuras sensibles como proteínas y membranas. 

Así pueden continuar creciendo incluso en condi-

ciones de alta presión osmótica. 

Desde el punto de vista morfológico, las halófitas 

presentan estructuras especializadas para la elimi-

nación del exceso de sal. Algunas desarrollan glán-

dulas salinas o tricomas excretores (estructuras es-

pecializadas que expulsan el exceso de sal hacia la 

superficie de las hojas). Otras especies reducen el 

tamaño de sus hojas, engrosan la cutícula (capa 

protectora cerosa que recubre las hojas y tallos, re-

duciendo la pérdida de agua) o ajustan el funciona-

miento de los estomas (poros microscópicos ubica-

dos en las hojas que regulan el intercambio de ga-

ses y la pérdida de agua) para minimizar la pérdida 

de agua por transpiración. Además, muchas cuen-

tan con raíces profundas o muy ramificadas, que 

les permiten explorar mayor volumen de suelo y 

encontrar zonas con menor concentración salina o 

con mayor humedad. 

Eleocharis mutata (L.) Roem. & Schult., una espe-

cie de la familia Cyperaceae, conocida en Tabasco 

como junquillo, mostró una capacidad notable 

para tolerar altos niveles de salinidad en un hume-

dal tropical afectado por descargas constantes de 

agua de producción (residuo líquido generado du-

rante la extracción de petróleo, con alto contenido 

de sales) derivadas de actividades petroleras (Do-

mínguez-Rodríguez et al. 2024). El suelo de este si-

tio, ubicado cerca del Complejo Procesador de Gas 

La Venta, en el municipio de Huimanguillo, Ta-

basco (una zona próxima al emblemático sitio ar-

queológico olmeca de La Venta) (Fig. 1), ha acumu-

lado sales durante décadas, alcanzando niveles de  

 
Figura 1. Ubicación del humedal estudiado cercano al Com-

plejo Procesador de Gas La Venta, municipio de Huimangui-

llo, Tabasco, cercano al área arqueológica olmeca de La 

Venta (Fotografía: adaptada de Google Earth (© Google, 

2025)). 
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conductividad eléctrica de hasta 212 dS/m (deci-

Siemens por metro, unidad que mide la capacidad 

del suelo para conducir electricidad y se usa como 

un indicador de su contenido de sales). Valores tan 

altos representan condiciones extremas, incluso 

para especies halófitas adaptadas a este tipo de 

ambientes. 

En el área de estudio se identificaron tres zonas 

bien diferenciadas (Fig. 2): una sin vegetación, de-

nominada zona muerta (a), otra colonizada por E. 

mutata (b) y una tercera dominada por Typha 

sp.(c). Las plantas de E. mutata lograron crecer en 

suelos con salinidades de hasta 125 dS/m, lo que 

representa un umbral de tolerancia excepcional 

para una especie halófita. Este dato resulta aún 

más relevante si se compara con otras especies uti-

lizadas en fitorremediación, que generalmente no 

toleran salinidades superiores a 16 dS/m en climas 

templados (Newell & Connor 2006). La distribución 

de E. mutata mostró una clara relación con el gra-

diente de salinidad y con el contenido de materia 

orgánica en el suelo. Se observó que en la zona 

donde se estableció la especie, los valores de por-

centaje de materia orgánica alcanzaron un prome-

dio de 27.79 %, mientras que en la zona sin vege-

tación apenas llegaron a 9.37 %. Esta diferencia su-

giere que E. mutata no sólo tolera condiciones sa-

linas extremas, sino que también contribuye a me-

jorar las características del suelo, posiblemente a 

través de la producción de biomasa y la retención 

de sales en la materia orgánica. La medición de la 

materia orgánica permite interpretar con mayor 

precisión la salud y funcionalidad del suelo, ya que 

mejora su estructura física, favorece su fertilidad al 

incrementar la capacidad de retención de agua y 

nutrientes, y estimula la actividad microbiana en el 

suelo, esencial para procesos como la descomposi-

ción, el reciclaje de nutrientes y la formación de 

agregados estables. 

También se observó una dinámica de sucesión ve-

getal (proceso mediante el cual unas especies de 

plantas preparan el terreno para que otras puedan 

establecerse posteriormente). E. mutata actuó 

como especie pionera (especie que coloniza pri-

mero ambientes degradados o extremos), permi-

tiendo el posterior establecimiento de Typha sp., 

una planta menos tolerante a la salinidad, pero con 

una mayor capacidad para transformar el suelo. Su 

presencia incrementó la materia orgánica hasta 

52.87% y redujo la salinidad hasta 24.77 dS/m. Esta 

sucesión muestra un proceso natural de recupera-

ción, impulsado en primera instancia por la resis-

tencia de E. mutata. 

 
Figura 2. Zonas diferenciadas del área de estudio: a) zona sin 

vegetación o “zona muerta”; b) área colonizada por Eleocha-

ris mutata; y c) área dominada por Typha sp. (Fotografía: 

adaptada de Domínguez-Rodríguez et al. 2024). 

En el caso específico de E. mutata, sus ventajas 

anatómicas radican en una estructura rizomatosa 

(caracterizada por tallos subterráneos horizontales 

que crecen bajo la superficie del suelo, permi-

tiendo a la planta expandirse y formar nuevos indi- 
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viduos conectados entre sí) que le permite exten-

derse bajo el suelo y su habilidad para tolerar con-

diciones de encharcamiento (Fig. 3). Esta estruc-

tura, facilita su supervivencia en suelos salinos y 

anegados, como los contaminados por descargas 

de agua de producción petrolera. Su denso sistema 

de raíces no sólo contribuye a la aireación del sus-

trato y a la estabilidad del suelo, sino que también 

favorece el incremento de la materia orgánica y es-

timula la actividad microbiana, factores clave para 

mejorar la calidad del suelo y para permitir el esta-

blecimiento de especies menos tolerantes a la sal, 

como se vio en el sitio de estudio. Estas estrategias 

permiten a E. mutata no sólo sobrevivir en ambien-

tes extremos, sino también transformarlos. Gra-

cias a su capacidad para estabilizar suelos, reducir 

la salinidad y facilitar la llegada de otras especies, 

se convierten en aliadas esenciales para la restau-

ración (proceso de recuperación de un ecosistema 

degradado a través del restablecimiento de sus 

funciones y especies) de zonas degradadas. Esto 

adquiere mayor relevancia en el contexto del cam-

bio climático y los Objetivos de Desarrollo Sosteni-

ble (ODS) de la ONU, en particular el ODS 15 sobre 

la vida de ecosistemas terrestres. La restauración 

mediante vegetación adaptada a condiciones ex-

tremas representa una estrategia sostenible, de 

bajo costo y con beneficios adicionales en biodiver-

sidad, captura de carbono y mitigación de la ero-

sión (Naciones Unidas 2018). 

En regiones como Tabasco, donde las lluvias son 

frecuentes y el relieve facilita la acumulación de 

contaminantes en zonas bajas, especies como E. 

mutata ofrecen una alternativa natural y eficiente 

para la recuperación de ecosistemas alterados. Su 

uso en proyectos de restauración no sólo es facti-

ble, sino recomendable, como lo demuestra su 

comportamiento en la zona de La Venta. Allí, la es-

pecie logró establecerse rápidamente y generar 

mejores condiciones, facilitando el regreso de  

 
Figura 3. Estructura rizomatosa de Eleocharis mutata, que 

facilita el crecimiento horizontal bajo el suelo y su supervi-

vencia en condiciones de encharcamiento (Fotografía: Nel-

son Gil). 

otras plantas. La integración del conocimiento eco-

lógico local con prácticas de restauración es clave 

para lograr objetivos como el manejo sostenible de 

los suelos (Meta 15.3 de los ODS). E. mutata podría 

convertirse en una especie clave por su doble fun-

ción: resistir altos niveles de salinidad y mejorar la 

calidad del suelo a través del incremento de mate-

ria orgánica, facilitando así la sucesión vegetal. Su 

papel como pionera la convierte en un recurso ve-

getal valioso para la rehabilitación de humedales 

tropicales degradados, especialmente en zonas 

afectadas por la industria petrolera. Este caso 

muestra que el conocimiento científico puede apli-

carse a problemas ambientales específicos de una 

región y generar soluciones sostenibles y de bajo 

costo para la recuperación de los ecosistemas y el 

bienestar de las comunidades cercanas.  
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Colores y olores: una historia poco contada sobre 
las flores y abejas recolectoras de aceite en el 
nance (Byrsonima crassifolia) 
Diana E. Burgos Lugo y Henry F. Dzul-Cauich 

Resumen. Las plantas desarrollan señales para atraer 
a sus polinizadores. El néctar ha sido ampliamente 
descrito como el principal recurso floral ofrecido por 
las flores; sin embargo, existen otros recursos menos 
estudiados, como el aceite floral. En el caso del árbol 
de nance (Byrsonima crassifolia), sus flores han evo-
lucionado una relación de dependencia con abejas 
recolectaras de aceites. Estas abejas utilizan el aceite 
para el mantenimiento de sus refugios y alimenta-
ción de sus crías, mientras que las plantas se benefi-
cian al incrementar sus oportunidades reproductivas 
mediante la polinización. 

 
 

El género Bursera del estado de Guerrero: usos y 
avances en la genética de poblaciones 
Alfredo Ortiz-Martínez 

Los copales (Bursera spp.) en México poseen impor-
tancia cultural, económica, medicinal y ecológica. 
México es reconocido como un centro de diversifica-
ción de las especies del género Bursera, cuyos árbo-
les leñosos constituyen componentes dominantes 
del bosque tropical caducifolio. El estado de Gue-
rrero no es la excepción: alberga 48 especies, lo que 
representa el 58.54% de las 82 especies reportadas 
para México. Sin embargo, los estudios de genética 
de poblaciones en Bursera son escasos o práctica-
mente inexistentes, lo que limita la generación de es-
trategias sólidas de conservación para este grupo ar-
bóreo altamente diverso y de gran importancia bio-
cultural. 

 

 
 
 

 
 
 

 
Plantas medicinales y saberes ancestrales: la tradi-
ción pjyɇkakjó en el Estado de México 
Daylan Ruperto-Castillo, Jonás Álvarez-Lopeztello, 
Marco A. Vásquez-Dávila, Gladys I. Manzanero-Medina, 
Yuriana Gómez-Ortiz y Joel Pedraza-Mandujano 

Resumen. A lo largo de milenios, las comunidades in-
dígenas y rurales han utilizado plantas para tratar di-
versas enfermedades, desarrollando un saber trans-
mitido oralmente y por la práctica. En los territorios 
de los pjyɇkakjó (tlahuicas) en el Estado de México, 
persisten diversas aplicaciones terapéuticas de plan-
tas, desde tratamientos para malestares comunes 
hasta rituales que refuerzan la identidad colectiva. 
No obstante, la pérdida del idioma y la influencia de 
la medicina alópata amenazan este legado. Integrar 
conocimientos tradicionales con enfoques científicos 
modernos es crucial para documentar, revalorizar y 
preservar este valioso patrimonio biocultural. 

 
 

Un jardín de orquídeas florece en la Facultad Maya 
de Estudios Agropecuarios, UNACH 
Sonia Teresa Cruz Vasconcelos, Bulmaro Morales Váz-
quez, Sergio Ramos Jiménez y Rubén Monroy Hernández 

Resumen. Los recursos forestales no maderables, 
como las orquídeas, son vitales para las comunidades 
rurales de México por su valor cultural, económico y 
medicinal. Con más de 1,200 especies en el país y 717 
registradas en Chiapas, muchas orquídeas silvestres 
enfrentan riesgo por extracción ilegal, pérdida de há-
bitat y cambio climático. Ante ello, la Facultad Maya 
de Estudios Agropecuarios (Benemérita-UNACH) im-
pulsa el establecimiento de un orquideario como la-
boratorio vivo de orquídeas para rescate, conserva-
ción y educación ambiental de este importante 
grupo de plantas, destacando especies amenazadas 
como Laelia superbiens. 


