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Desde el comité editorial

Estimada comunidad lectora de Desde el Herbario CICY —DHCICY-

Estamos nuevamente con Ustedes esperando ha-
yan disfrutado de los ensayos de nuestro nimero
de marzo.

En este mes de abril les traemos cuatro ensayos
gue seguro les gustaran.

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 vy valor sociocultural estdan en de-
clive como resultado de la introduccion a México
de especies frutales con mayor valor econémico,
situacidn que genera su subutilizacién y la erosién
del conocimiento tradicional asociado a este frutal
nativo. El autor nos platica de cémo el “Jardin Et-
nobiolégico de los Siete Pueblos Originarios de
Puebla” impulsa su conservacion mediante practi-
cas agroecoldgicas, buscando preservar su papel
biocultural.

El segundo ensayo aborda a una de las frutas pre-
feridas por muchas personas, la fresa, y de cémo
esta echo raices 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 evolucion 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-
mMos 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 bidticas son de gran importancia
en la naturaleza.

Nuestro ultimo 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 contaminaciéon por
descargas petroleras. La resistencia y efecto posi-
tivo del junquillo sobre el suelo la convierten en
una alternativa viable para la restauraciéon 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 seccién “La Especie del Mes” les traemos al
Kitam che' (Cenostigma gaumeri (Greenm.) Gag-
non & G. P. Lewis), arbol de hasta 15 metros de al-
tura, muy apreciado en la apicultura, el cual crece
en selvas bajas y medianas de la Peninsula de Yu-
catan.

Disfruten de la lectura de este niumero de DHCICY
y no olviden mandarnos sus propuestas a
desde.el.herbario@cicy.mx.

Editor General
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Celebraciones del mes

En abril de cada afo celebramos tres dias muy importantes que estan relacionados con la labor de quienes
formamos parte de DHCICY, y en esta seccidn queremos recordarlos:

13 de abril, dia internacional de la ciencia ciudadana

et zpiy @ >
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En 2021, la UNESCO reconocio a la ciencia ciuda-
dana como uno de los pilares fundamentales para
democratizar el saber y garantizar que los benefi-
cios del progreso cientifico 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 surgié en los 1990’s para
describir dos formas de participaciéon publica: el
voluntariado en la recoleccion de datos para uso
de investigadores profesionales y la colaboracién
integral en donde el publico participa en todas las
fases de investigacion. Hoy, entendemos a la cien-
cia ciudadana como un modelo de investigacién in-
clusivo: bajo metodologias cientificas rigurosas,
personas de diversos origenes 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.

Histéricamente, 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 cientificos y la falta de inte-
rés del publico por la ciencia ciudadana. Por ello,
es importante reconocer que los cientificos son
parte de la sociedad y que toda persona sin impor-
tar su edad, género u otra condicion, puede hacer

ciencia. Con la disponibilidad de informacién que
facilita el acceso a internet, los cientificos dejan de
ser guardianes Unicos 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 participacion social es indispensable para
enfrentar retos globales, como la crisis climatica 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
qgue condicionan su éxito, como los asociados a gé-
neroy clase que limitan la participacion 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 practica ética exige que el impacto en
la comunidad sea prioritario y que el conocimiento
retorne a ella de forma util y accesible.

En conclusion, 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. Unete a grupos locales de tu comunidad
y saca a ese cientifico que todos llevamos dentro,
tu participacidn es importante.

Patricia Rivera Pérez

Vol. 17, Nam. 4. Abril de 2026. @



Celebraciones del mes

22 de abril, dia internacional de la Madre Tierra

Nuestro planeta Tierra, conocido también como
Gaia o Gea por los antiguos griegos, la Pachamama
en las culturas andinas, Papattanuku por los Maori
o Bhumidevi en el Hinduismo, siempre ha desta-
cado su personificacion como madre o diosa pro-
veedora. Este 22 de abril, celebramos el Dia Inter-
nacional de la Madre Tierra para concientizar so-
bre la proteccidon del medio ambiente, la crisis cli-
matica, la pérdida de biodiversidad y la contamina-
cién; asi como para reflexionar sobre el impacto de
nuestras acciones e invitar a la sociedad a adoptar
medidas sostenibles para revertir el dafno ambien-
tal, recordando que la humanidad es parte de la
Tierra, no su duefia. El origen de esta celebracion
se remonta a 1970, gracias al activismo politico del
senador estadounidense Gaylord Nelson; pero fue
hasta 2009 que oficialmente se proclamé como dia
internacional por la ONU.

En la década de 1970, James Lovelock propuso la
teoria de Gaia, la cual dice que el planeta Tierra
funciona como un superorganismo autorregulado,
donde los componentes vivos (biosfera) y no vivos
(atmosfera, océanos, superficie terrestre) coevolu-
cionan para mantener condiciones 6ptimas para la
vida. Si consideramos lo que dice esta teoria, en-
tonces hoy Gaia nos estd pidiendo ayuda para
mantener esta autorregulacion. Actualmente so-
mos testigos de cdmo los océanos se calientan, se
llenan de plasticos y se vuelven mds acidos, afec-
tando la vida marina; mientras que el cambio cli-
matico y las actividades humanas (p. ej., la defo-
restacion, 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 destruccién del planeta. Ante
esta crisis, hoy mas que nunca necesitamos un
cambio hacia una economia mas sostenible que
funcione tanto para la humanidad como para to-
dos los seres vivos que habitamos el planeta.

Hoy se estan invirtiendo millones de délares en ex-
plorar el Universo para entenderlo, asi como para
buscar vida inteligente y planetas donde el hu-
mano pueda habitar en un futuro lejano. Mientras
la generacién de conocimiento y la busqueda 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 Dia 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 oir nuestra voz,
también comprometamonos con nuestro planeta.
Como dijo Howard Zinn “No tenemos que partici-
par en acciones heroicas para ser parte del cambio.
Los pequenos actos, multiplicados por millones,
transforman el mundo”.

Jaime Martinez Castillo
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Celebraciones del mes
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JARDIN BOTANICO

By

Los jardines botdnicos son espacios que, desde sus
origenes, han estado ligados al conocimiento, la
preservacion y el disfrute de las plantas. Mas alla
de su funcién cientifica, 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 conservacién de
estos espacios naturales en México, el 28 de abril
de 2017 se instaurd el Dia Internacional de los Jar-
dines Botanicos, gracias a la iniciativa de la Organi-
zacion Internacional de Jardines Botanicos (BGCI).
Esta fecha también es significativa para la Asocia-
cion Mexicana de Jardines Botanicos (AMIJB), fun-
dada en 1985.

Historia y evolucién. Los jardines botdnicos surgie-
ron como respuesta a necesidades practicas: ga-
rantizar la alimentacién y la salud mediante el cul-
tivo de especies utiles. Con el tiempo, estos se
transformaron en espacios de contemplacion y de-
leite estético. En México, tenemos ejemplos nota-
bles desde el siglo XII, como el jardin de Texcoco,
conocido como los Bafios de Nezahualcdyotl, un
espacio de contemplacién y un prodigio de inge-
nieria hidrdulica. Crénicas como las de Hernan Cor-
tés describen con detalle la magnificencia de los
jardines de Iztapalapa y Oaxtepec, donde abunda-
ban arboles frutales y flores olorosas. Mas tarde,

28 de abril, dia internacional de los jardines botanicos

en 1799, Martin Sessé establecié el primer jardin
botanico en el Palacio Virreinal de la Ciudad de Mé-
xico, vinculado a la Universidad Pontificia; aunque
desaparecid, marcé un precedente en la historia
de la botdnica de nuestro pais.

Los jardines botanicos hoy. En el mundo existen
mas de 2,500 jardines botdnicos en 165 paises, que
conforman una red dedicada a la conservacion de
la biodiversidad y a la educacién ambiental. En Mé-
xico tenemos 45 jardines botanicos, los cuales
cumplen funciones esenciales de investigacion
cientifica, educacidn, difusion cultural y promocion
de la conciencia ecoldgica. En el Centro de Investi-
gacion Cientifica de Yucatan (CICY) tenemos la for-
tuna de contar con el Jardin Botanico Regional “Ro-
ger Orellana” el cual, con 43 afios de trayectoria,
se ha convertido en un referente de la conserva-
cion de la flora de la peninsula de Yucatan. En el
marco del Dia Internacional de los Jardines Botani-
cos, invitamos a la sociedad a conocerlo y a valorar
el papel de estos espacios como guardianes de
nuestro patrimonio natural.

Lilia Emma Carrillo Sanchez y

Margarita Clarisa Jiménez Baiuelos
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La especie del mes

Kitam che' (Cenostigma gaumeri)

La floracién de las plantas es uno de los espectacu-
los mas 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
peninsula de Yucatdn destaca un arbol 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 “arbol del ja-
bali” (kitam = jabali, che’ = arbol). Este se distri-
buye de manera natural desde Oaxaca y Tabasco
hasta la peninsula de Yucatan, en México; asi como
en Belice y Cuba. En la peninsula de Yucatan, 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 vy 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 vy
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 arboles.

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

viviendas; también es apreciado como arbol orna-
mental, tiene aplicaciones en la medicina tradicio-
nal mayay es apreciada como una planta melifera.
Su importancia, sin embargo, va mas alla 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). Ademas, funciona como
planta hospedera para las orugas de distintas ma-
riposas y como fuente de néctar para aves como el
Colibri Canelo (Amazilia rutila) y algunas Calan-
drias (Icterus gularis, Icterus cucullatus e Icterus
spurius). De manera indirecta, también sostiene a
otras aves insectivoras —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 atraidos 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 ecoldgicas. 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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Desde el Herbario CICY

Olopillo: un frutal que transita
entre el olvido y la conservacion

en la Sierra Norte de Puebla

José Espinoza-Pérez

Divisidn 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 arboles frutales nativos y endémicos
enfrentan un desplazamiento en los agroecosiste-
mas y en su consumo, siendo estos reemplazados
por especies exdticas de mayor valor econdmico.
Esto ha provocado su subutilizacién y la erosién del
conocimiento tradicional asociado a sus usos y ma-
nejo. Este articulo 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 estan en declive. Frente a esto, el Jardin Etno-
biolégico de los Siete Pueblos Originarios de Puebla
impulsa su conservacién mediante practicas agroe-
coldgicas, buscando preservar su papel biocultural.

Palabras clave: Agroecosistemas, conservacidon ex
situ, educacidén ambiental, especies nativas, propa-
gacion.

é¢Conocen el olopillo?" Esta pregunta, recurrente du-
rante nuestra investigacion etnobotanica en comu-
nidades Totonacas y Nahuas de la Sierra Norte de
Puebla (SNP), revela un fendmeno preocupante: el
consumo de este fruto ancestral ha disminuido
drasticamente. "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", compartié
un entrevistado. El olopillo (Couepia polyandra
(Kunth) Rose) no es el Unico caso del abandono en
el cultivo y consumo de un frutal nativo de esta re-
gién de Puebla. Desde épocas prehispanicas, en la
region 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 subutilizacién (Kelly & Pa-
lerm 1952; Espinoza-Pérez et al. 2024). Este declive
contrasta con la creciente hegemonia de especies
introducidas como maracuya (Passiflora sp.), plata-
nos (Musa spp.), citricos (Citrus spp.), chirimoya
(Annona cherimola Mill.) las cuales, debido a su va-
lor comercial, han sido integradas masivamente a
los agroecosistemas de la region. La transicion res-
ponde a un fendmeno sociocultural complejo:
mientras los frutos nativos pierden relevancia entre
las nuevas generaciones por desconocimiento o
preferencias alimentarias cambiantes, los cultivos
foraneos se asocian a un "prestigio mercantil”, re-
configurando no solo las practicas agricolas, sino
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también los vinculos comunitarios con la biodiversi-
dad local.

El arbol del olopillo (Fig. 1) es un frutal perenne per-
teneciente a la familia Chrysobalanaceae, nativo de
la regidn neotropical de Mesoamérica. En México,
su distribucion abarca ambas vertientes geograficas
del pais: la vertiente del Pacifico y la vertiente del
Golfo de México (Durdn-Espinosa & Hernandez
2010; Villasefior 2016). Respecto a la nomenclatura
y variacién linguistica, la especie presenta una am-
plia diversidad de nombres vernaculos, 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 (Nahuatl/Puebla). En la SNP, el olopillo ha
sido registrado como parte de la diversidad floris-
tica atil de los agroecosistemas (Martinez et al.
1995). Sin embargo, en la actualidad es dificil encon-
trar ejemplares, sobre todo en los pueblos Otomi y
Tepehua. Los pobladores de ambos pueblos comen-
tan que el arbol ha sido talado, arrastrando consigo
la pérdida del conocimiento etnobotanico asociado.
Por ejemplo, en la lengua Otomi se desconoce el
nombre de la especie, persistiendo solo una aproxi-
macién linglistica: k’ast’‘amuza, término que alude
al fruto como “zapotito amarillo”. Este fendmeno
refleja no solo una merma bioldgica, sino una ero-
sién 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,
sefialando no solo su valor como un fruto comesti-
ble, sino también por su triple funcidn agroecol6-
gica: provee sombra a los cafetales, sirve como
fuente de lefia y actlia como especie nodriza en sis-
temas agroforestales (Martinez et al. 2007). Impor-
tante senalar 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
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fabricacion de velas y jabones artesanales (Vazquez-
Torres et al. 2010).

Figura 1. Arbol y frutos del olopillo en los agroecosistemas de
la Sierra Norte de Puebla (Fotografia: 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., asociandose exclusivamente a bosques
tropicales en esas zonas (Durdn-Espinosa & Lorea
Hernandez 2010; Mejenes-Lopez et al. 2019). En el
caso de la SNP, se ha observado que los arboles 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 meséfilo de montana.
Estos arboles frutales son tolerados en sistemas
agroforestales como cafetales y milpas, mientras
gue algunas familias han comenzado a propagarlos
en los huertos familiares. Segln testimonios recopi-
lados, cuando estos arboles 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 disminucién
notable de la especie en afos recientes y lo atribu-
yen a tres factores principales: 1) por la presién an-
trépica, su eliminacidn progresiva en bosques de-
bido a la expansion de cultivos comerciales como el
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café y la pimienta (Pimenta dioica (L.) Merr.), ade-
mas de la expansion de los maizales y potreros; 2)
cambio sociocultural, hay desinterés de las nuevas
generaciones por su consumo y desinformacién que
genera desconocimiento generalizado sobre su
existencia; y 3) limitantes bioldgicas, existe una difi-
cultad para propagar su semilla, afectada por una
plaga durante la maduracién que reduce su viabili-
dad germinativa (Fig. 2). Sobre este ultimo punto, al
momento se desconoce qué tipo de plaga se trate,
pero posiblemente sea un insecto coledptero de la
familia Curculionidae, reportado en otros frutales
de ambientes tropicales (Hernandez et al. 2017).

nocida (Fotografia: José Espinoza Pérez).

El fruto del olopillo presenta una forma elipsoide al-
canzando un tamafo promedio de 40 a 45 mm de
largo (Mejenes-Lopez et al. 2019). En Puebla obser-
vamos que algunos ejemplares, especialmente en
arboles jévenes, los frutos pueden superar los 60
mm de longitud (Fig. 3). Su cascara es delgada y lisa,
cambiando de coloraciéon durante la maduracién:
desde un tono verde inicial hasta un amarillo in-
tenso al alcanzar la madurez. En cuanto a sus carac-
teristicas organolépticas, los frutos destacan por su
sabor dulce y una textura cremosa y seca (no ju-
gosa), cuyo consumo en fresco puede generar una
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Figura 3. Forma y tamafio del fruto del olopillo en la Sierra
Norte de Puebla (Fotografia: José Espinoza Pérez).

sensacion de sed. La semilla, un hueso de germina-
cion 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-
minacion puede acelerarse a dos meses, permi-
tiendo el trasplante a parcelas a los tres meses. Para
un desarrollo dptimo, se recomienda ubicar las
plantulas en zonas con 50% de sombra, ya que la ex-
posicién directa al sol inhibe su crecimiento (obser-
vacién en campo).

Considerando todo lo antes senalado, 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 Jardin Etnobioldgico de los Siete Pueblos Origina-
rios del Estado de Puebla (JEB Puebla) es la recolec-
cidén y propagacion de las semillas, ademas de reali-
zar trabajos de divulgacion 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 caracteristicos 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).

R y Y ke VR -

PR o b b A ; \ A S
Figura 4. Propagacién del olopillo en el Jardin Etnobioldgico de
los Siete Pueblos Originarios del Estado de Puebla (Jeb Puebla)
(Fotografia: José Espinoza Pérez).

Ademas, a través de visitas guiadas dirigidas a los
estudiantes de educacién bdsica, media superior,
asi como a investigadores, servidores publicos y al
publico en general, se difunde la informacién etno-
biolégica de este frutal. Todas estas actividades tie-
nen el fin de preservar y contribuir al estudio de
plantas subutilizadas con potencial alimenticio en
nuestro pais, 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 pais. Introducida en Irapuato, Guana-
juato, en 1852, su cultivo ha ido evolucionando
como consecuencia de la hibridacion y la domesti-
cacién, 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
evolucidn 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: Area de distribucién, especie natu-
ralizada, Fragaria, especie introducida.

¢Sabias que México, nuestro pais, es el tercer pro-
ductor de fresa del mundo, solo detras Estados Uni-
dos de América? Sin embargo, es necesario puntua-
lizar que este maravilloso cultivo que nos da mucho
sabor no se origind en México (Fig. 1). Lo que em-
pezd como un cultivo modesto en nuestro pais, hoy
exporta aproximadamente 658,436 toneladas al
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ano (Terrones et al. 2022) de 17 variedades diferen-
tes (Tabla 1). La fresa es originaria de las zonas tem-
pladas del mundo y llegdé a México en 1852, cuando
el alcalde de la Villa de Irapuato, Nicolds Tejeda, las
trajo desde Francia. Este edil trajo a Irapuato, Gua-
najuato un total de 24 plantas con fines de ornato.
Sin embargo, Oscar 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 logré perfeccionar la siembra, recolec-
cién y venta de la fresa (Fig. 2).

En sus comienzos, la fresa se vendia poco y los pro-
ductores tenian que desplazarse a las carreteras
para venderla. Como una solucion a este problema,
las familias comenzaron a buscar formas de conser-
varla, de esa manera surgieron postres y platillos ti-
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 turistico de la regién junto
con el paisaje de campos de cultivo freseros. Asi
pues, Irapuato se convirtié en un centro importante
de produccién de fresas y actualmente es conocida
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como la “Capital Mundial de la Fresa”.

s TP o 3 S 3 X
Figura 1. Campo de cultivo de fresas en Irapuato, Guanajuato
(Fotografia: 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 mas
compleja. Para empezar, en la naturaleza existe mas
de un taxon de fresa (Fragaria sp.); de hecho, se co-
nocen 24 taxones en todo el mundo los cuales, de
acuerdo con sus caracteristicas genéticas y repro-
ductivas, se agrupan en tres grandes grupos geogra-
ficos (Staudt 2009). El primer grupo se distribuye en
Eurasia y América, el segundo vy el tercero se en-
cuentran en el sury 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 hi-
brido de F. chiloensis (L.) Miller (Sudamérica) y F. vir-
giniana Miller (América del Norte), que se cultiva en
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Estados Unidos, México, Espafia, China, Italia vy
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 domesticacién, ya que podemos en-
contrar registros de su cultivo desde la época de los
romanos (Paredes 1995). De manera general, la se-
leccidn que se ha ejercido sobre las plantas de fresa
se centra en: el tamafio del fruto (gigantismo), el co-
lor y el sabor; ademas, ultimamente se ha buscado
la seleccién de rasgos asociados a la defensa de la
planta en contra de patégenos y enfermedades (Pe-
trasch et al. 2022).

Irapuato Viejito

T8 BRS: o, ¢
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 drea de distribucion de una especie es el area geo-
grafica que habita donde interactua por tiempo pro-
longado con el ambiente (Zunino & Zullini 2016). En
este caso, la fresa es un taxén que ha sido removido
de su area de distribucién 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 area de distribucion natural
se denomina especie exética o introducida (Sanchez
2011); sin embargo, este término cambia a especie
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naturalizada cuando ésta puede reproducirse local-
mente sin la intervencion 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-
riacion regional en las caracteristicas de la planta y
la fruta; por ejemplo, F. vesca es nativa de Europay
Asia, pero se ha naturalizado en Australia y Nueva
Zelanda (Staudt 2009). En ocasiones, cuando una
especie naturalizada alcanza un tamano poblacional
elevado y desplaza a otras especies locales se deno-
mina invasora (Sanchez 2011); un ejemplo de esto
es F. chiloensis, la cual se distribuye naturalmente
en la costa del Pacifico en Sudamérica, pero podria
comportarse como invasora en algunas zonas como
Hawai (Roiloa et al. 2015).

\
\

Map data © 2018 Google

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

Para complicar mas el asunto de la evolucion 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 si (Sdnchez 2011). Esto hace muy
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dificil rastrear las relaciones entre especies y su ori-
gen, provocando que las variedades actuales sean el
resultado de una mezcla de especies nativas, hibri-
das, domésticas y naturalizadas, como si fueran una
mermelada geografica.

Figura 4. Tienda de productos elaborados con fresa en Ira-
puato, Guanajuato, México (Fotografia: 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 cdmo un taxén exdtico puede natura-
lizarse y convertirse en parte de la identidad agri-
cola de unaregidn (Fig. 4). Desde su introduccién en
Irapuato, hasta su consolidacién como un producto
relevante de exportacion, la fresa nos recuerda que
detras de cada cultivo hay una compleja historia
bioldgica, evolutiva y social. Entenderla no solo nos
conecta con la ciencia que hay detrds de nuestros
alimentos cotidianos, sino que también nos permite
apreciar la riqueza de la biodiversidad/naturaleza y
el papel del ser humano en su transformacion.
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Resumen

La necesidad de alimentarse que compartimos hu-
manos, abejas y vacas, asi como la dificultad de dige-
rir ciertos alimentos, llevd a cada uno a asociarse con
microorganismos para lograrlo. Asi, la evolucion y la
cultura muestran paralelismos en la forma en que se
establecen asociaciones con microorganismos para
procesar alimentos dificiles 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 nutricion,
de manera muy similar a como lo hacemos los huma-
nos vy las abejas en nuestros intestinos.

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

A lo largo de la evolucidn, las interacciones sociales
entre las abejas se fueron complejizando, pasando
de especies solitarias a formas de organizacion cada
vez mas cooperativas hasta llegar a las abejas euso-
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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 aguijon, entre ellas Melipona beecheii
Bennett, 1831, también conocida como “la abeja de
los mayas”, asi como la mayoria de las especies de
abejorros, la tribu Bombini (250 especies) (Griter
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 numero de indivi-
duos con proteina 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 tamario de la colonia, mayor tam-
bién es el nUmero de abejas recolectoras que traba-
jan en la busqueda de alimento. El verdadero desa-
fio, 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 azucares, mientras que el polen les provee
el resto de los nutrientes esenciales para la vida,
como aminodcidos, proteinas y lipidos. Sin embargo,
el grano de polen esta protegido por una pared de
esporopolenina, un material extremadamente resis-
tente que resiste condiciones adversas y dificulta su
digestion.

La solucion a estos desafios surge gracias a la inter-
accién con microorganismos. Aunque pueda parecer
una comparacion inusual, las abejas y los panaderos
comparten practicas similares: ambos dependen de
microorganismos para transformar los alimentos.
Los panaderos mezclan la harina con levaduras, que
se activan con el calor y los azucares de la masa, pro-
duciendo diéxido de carbono (CO,), 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 anforas 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-
cién (Anderson et al. 2014). Este proceso da lugar al
llamado “pan de abejas”, aunque su textura dista
mucho de la esponjosidad del pan de panaderia (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 adquisicion ocurre de ma-
nera dindmica, 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
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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 esta cubierto de pelos es-
pecializados, los granos se adhieren facilmente a su
cuerpo. Para transportar el polen mas facilmente, 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 actian 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 corbicula,
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 compactacion, las abejas afladen un poco
mas de néctar a la mezcla, la dejan reposar y fermen-
tar hasta que se convierte en pan de abeja.

Pero... éy los microorganismos de
donde 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 corbiculas (polen
corbicular) que estan 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, asi 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 podrian 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
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gue esta diversidad ya estd 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 afios de evolucidn, 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-
guetamiento y transporte en las corbiculas. 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 especificamente
como buche melario o estémago social, es un érgano
gue 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 rdpidamente
en el polen y al hacerlo, cambian su composicion e
impiden el crecimiento de otros microorganismos.
Por ejemplo, los lactobacilos del pan de abejas pro-
ducen acido lactico, con el que crean un ambiente
acido que inhibe el crecimiento de otras bacterias, lo
que evita que descompongan este alimento. Este
proceso permite que las abejas almacenen polen por
largos periodos de tiempo y que, aun asi, lo puedan
consumir (Anderson et al. 2014).

Independientemente de su origen, es un hecho que
los microorganismos habitan en el pan de abejay son
cruciales para la alimentacién de la colonia. Pero su
importancia no solo radica en el almacenamiento y
conservaciéon. Durante mucho tiempo, algunos cien-
tificos plantearon que el proceso de fermentacion
del polen en la colonia constituia una predigestion
externa al cuerpo de la abeja, que facilita la posterior
absorcion de los nutrientes en su sistema digestivo
(Lee et al. 2014). Sin embargo, esta hipdtesis no ha
sido totalmente aceptada debido a la falta de consis-
tencia en los resultados al comparar la composicién

Vol. 17, Nam. 4. Abril de 2026. @


file:///G:/DESDE%20EL%20HERBARIO/Desde%20el%20Herbario/4.%20Abril/grok.com

Desde el Herbario CICY

nutricional entre varios tipos de polen y sus corres-
pondientes panes de abejas (Fernandes-da-Silva et
al. 2000). Es decir, se esperaria que el pan de abeja
tuviera mas nutrientes facilmente asimilables para
las abejas debido a la predigestién por los microorga-
nismos, pero este no siempre es el caso. Esta discre-
pancia, junto con otros estudios, ha fortalecido la hi-
potesis de la conservacion en lugar de la predigestion
del polen (Anderson et al. 2014). Sin embargo, la im-
portancia nutricional de los microorganismos va mas
allad de la preservacion del polen.

Vacas y abejas comen microorganismos

El sistema digestivo de las vacas es uno de los mas
complejos que conocemos, con cuatro cavidades al-
tamente especializadas para la digestion 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-
gestién, los microorganismos en el sistema digestivo
de las vacas se reproducen y proliferan, sintetizando
los nutrientes esenciales para su propio desarrollo,
principalmente aminoacidos, proteinas y carbohidra-
tos. Pero las bacterias no tienen vida infinita y mue-
ren en el sistema digestivo de la vaca cargadas de
proteinas mucho mas faciles de asimilar que las pro-
teinas de la hierba. Es, de hecho, esta proteina de ori-
gen microbiano la que mayormente asimila la vaca
para su propio crecimiento y desarrollo (Rodriguez et
al. 2007, Uddin et al. 2015). De hecho, la proteina mi-
crobiana puede aportar entre el 70% y el 100% de los
aminoacidos a los rumiantes (Agricultural and Food
Research Council 1992, Orskov 1982). Asi, 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-
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mentan del polen. Esto sugiere que las abejas po-
drian consumir las proteinas 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
analizd el nivel trofico de las abejas a partir del origen
(vegetal o no) de dos aminoacidos (acido glutamico 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 tréfico es la posicidn que
ocupa un organismo en una red alimentaria a partir
del nimero de pasos que hay desde el inicio de la ca-
dena. Una red alimentaria comienza en el nivel tré-
fico 1 con productores primarios como las plantas,
pasa a los herbivoros en el nivel 2, a los carnivoros en
el nivel 3 o superiory, 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 tréfico promedio de 2.6, ubicando-
las entre herbivoras y carnivoras, lo que las convierte
en omnivoras (animales que se alimentan de materia
animal y vegetal) tal como los seres humanos. Espe-
cificamente, las especies de abejas eusociales estu-
diadas, Bombus ternarius y Bombus impatiens, tuvie-
ron un nivel tréfico de 2.94 y 2.43 respectivamente.
Esto quiere decir que las abejas, incluso las eusocia-
les, ademads 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).

elementos vegetales y de proteinas de origen microbioldgico.
(Imagen generada por A. Pérez-Morfi con Inteligencia Artificial
mediante grok.com)

En resumen, las abejas han desarrollado niveles de
sofisticacion en el procesamiento y conservacion 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
fermentacion y digestiéon de alimentos, similar al arte
humano de hacer pan. Ademas, al obtener proteinas
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 haldfita
puede crecer en conductividades eléctricas extre-
mas, mejora el contenido de materia organicay ac-
tua como pionera en procesos de sucesion vegetal,
favoreciendo la instalaciéon de especies menos to-
lerantes como el espadafio (Typha sp.) Su resisten-
cia y efecto positivo sobre el suelo la convierten en
una alternativa viable para la restauracién 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, espadanio, fitorreme-
diacion, haléfitas, humedales tropicales.

En el mundo vegetal existen especies que han de-
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sarrollado una notable capacidad de adaptacidn
para sobrevivir en ambientes dificiles, como los
suelos salinos. Estos ecosistemas, a menudo afec-
tados por actividades humanas como la extraccién
de petroleo, presentan condiciones extremas para
la vegetacidon, como una alta conductividad eléc-
trica (forma en la que se mide la cantidad de sales
disueltas en el suelo), que dificulta la absorcién de
agua y nutrientes por parte de las plantas. En este
tipo de entornos, las plantas halotolerantes o ha-
|6fitas (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 haldfitas han desarrollado estrategias
de adaptacién muy precisas. Sus principales herra-
mientas pueden agruparse en cuatro categorias:
exclusiéon de sales, compartimentalizacién (separa-
cion de sustancias dentro de la célula para evitar
danos), osmorregulacién (mecanismo mediante el
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cual la planta equilibra el contenido de agua y sales
en sus células) y ajuste morfoldgico (Flowers et al.
2015; dos Santos et al. 2022).

Uno de los mecanismos mas relevantes es la exclu-
siénidnica, que ocurre en las raices. Las plantas ha-
|6fitas limitan la entrada de iones potencialmente
téxicos, como el sodio (Na*) y el cloro (CI7), antes
de que lleguen a los tejidos vasculares. Lo logran
mediante proteinas especializadas en las membra-
nas celulares, como los canales HKT (transportado-
res de potasio y sodio) o las bombas ATPasa, que
actuan como filtros activos regulando qué entra'y
qué no.

Sin embargo, cuando algunos iones logran pasar
esta primera barrera, muchas especies haldfitas
activan un segundo mecanismo: la compartimen-
talizacion de iones en vacuolas (pequefios 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 aislan en dichas vacuolas, donde no
interfieren con las funciones vitales. De este modo,
las células conservan su equilibrio quimico, su ho-
meostasis (capacidad de mantener condiciones in-
ternas estables a pesar de los cambios del entorno)
idnica y osmoética, y evitan la deshidratacion. Junto
a este proceso, las plantas producen solutos com-
patibles como prolina, glicina betaina, sorbitol o
azucares solubles. Estas moléculas no alteran el
metabolismo, pero ayudan a mantener la turgen-
cia o presién interna de las células, protegiendo es-
tructuras sensibles como proteinas y membranas.
Asi pueden continuar creciendo incluso en condi-
ciones de alta presidon osmética.

Desde el punto de vista morfoldgico, las haléfitas
presentan estructuras especializadas para la elimi-
nacién del exceso de sal. Algunas desarrollan glan-
dulas salinas o tricomas excretores (estructuras es-
pecializadas que expulsan el exceso de sal hacia la
superficie de las hojas). Otras especies reducen el
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tamafio de sus hojas, engrosan la cuticula (capa
protectora cerosa que recubre las hojas y tallos, re-
duciendo la pérdida de agua) o ajustan el funciona-
miento de los estomas (poros microscopicos ubica-
dos en las hojas que regulan el intercambio de ga-
ses y la pérdida de agua) para minimizar la pérdida
de agua por transpiracién. Ademads, muchas cuen-
tan con raices profundas o muy ramificadas, que
les permiten explorar mayor volumen de suelo y
encontrar zonas con menor concentracién salina o
con mayor humedad.

Eleocharis mutata (L.) Roem. & Schult., una espe-
cie de la familia Cyperaceae, conocida en Tabasco
como junquillo, mostré una capacidad notable
para tolerar altos niveles de salinidad en un hume-
dal tropical afectado por descargas constantes de
agua de produccion (residuo liquido generado du-
rante la extraccion de petréleo, con alto contenido
de sales) derivadas de actividades petroleras (Do-
minguez-Rodriguez 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 préxima al emblematico sitio ar-
gueoldgico olmeca de La Venta) (Fig. 1), ha acumu-
lado sales durante décadas, alcanzando niveles de

" Q

Sitio de muestreo

Figura 1. Ubicacién del humedal estudiado cercano al Com-
plejo Procesador de Gas La Venta, municipio de Huimangui-
llo, Tabasco, cercano al area arqueoldgica olmeca de La

Venta (Fotografia: 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 haléfitas adaptadas a este tipo de
ambientes.

En el drea de estudio se identificaron tres zonas
bien diferenciadas (Fig. 2): una sin vegetacion, 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 haldfita. Este dato resulta aun
mas relevante si se compara con otras especies uti-
lizadas en fitorremediacién, que generalmente no
toleran salinidades superiores a 16 dS/m en climas
templados (Newell & Connor 2006). La distribucién
de E. mutata mostré una clara relacién con el gra-
diente de salinidad y con el contenido de materia
orgdnica en el suelo. Se observé que en la zona
donde se establecio la especie, los valores de por-
centaje de materia organica alcanzaron un prome-
dio de 27.79 %, mientras que en la zona sin vege-
tacion apenas llegaron a 9.37 %. Esta diferencia su-
giere que E. mutata no sélo tolera condiciones sa-
linas extremas, sino que también contribuye a me-
jorar las caracteristicas del suelo, posiblemente a
través de la produccidon de biomasa y la retencidn
de sales en la materia orgdnica. La medicién de la
materia orgdnica permite interpretar con mayor
precision la salud y funcionalidad del suelo, ya que
mejora su estructura fisica, favorece su fertilidad al
incrementar la capacidad de retencién de agua y
nutrientes, y estimula la actividad microbiana en el
suelo, esencial para procesos como la descomposi-
cién, el reciclaje de nutrientes y la formacion de
agregados estables.

También se observé una dindmica de sucesion ve-
getal (proceso mediante el cual unas especies de
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plantas preparan el terreno para que otras puedan
establecerse posteriormente). E. mutata actud
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 incrementd la materia orgdnica hasta
52.87% vy redujo la salinidad hasta 24.77 dS/m. Esta
sucesién muestra un proceso natural de recupera-
cién, impulsado en primera instancia por la resis-
tencia de E. mutata.

Figura 2. Zonas diferenciadas del area de estudio: a) zona sin
vegetacion o “zona muerta”; b) area colonizada por Eleocha-
ris mutata; y c) area dominada por Typha sp. (Fotografia:
adaptada de Dominguez-Rodriguez et al. 2024).

En el caso especifico de E. mutata, sus ventajas
anatdmicas radican en una estructura rizomatosa
(caracterizada por tallos subterraneos 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 si) 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 produccion petrolera. Su denso sistema
de raices no sélo contribuye a la aireacion del sus-
trato y a la estabilidad del suelo, sino que también
favorece el incremento de la materia orgdnicay 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 sélo sobrevivir en ambien-
tes extremos, sino también transformarlos. Gra-
cias a su capacidad para estabilizar suelos, reducir
la salinidad vy facilitar la llegada de otras especies,
se convierten en aliadas esenciales para la restau-
racion (proceso de recuperacion 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 climatico y los Objetivos de Desarrollo Sosteni-
ble (ODS) de la ONU, en particular el ODS 15 sobre
la vida de ecosistemas terrestres. La restauracion
mediante vegetacién adaptada a condiciones ex-
tremas representa una estrategia sostenible, de
bajo costo y con beneficios adicionales en biodiver-
sidad, captura de carbono y mitigacién de la ero-
sién (Naciones Unidas 2018).

En regiones como Tabasco, donde las lluvias son
frecuentes vy el relieve facilita la acumulacién de
contaminantes en zonas bajas, especies como E.
mutata ofrecen una alternativa natural y eficiente
para la recuperacién de ecosistemas alterados. Su
uso en proyectos de restauracién no sélo es facti-
ble, sino recomendable, como lo demuestra su
comportamiento en la zona de La Venta. Alli, la es-
pecie logré establecerse rapidamente y generar
mejores condiciones, facilitando el regreso de
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o ; - N : it i
Figura 3. Estructura rizomatosa de Eleocharis mutata, que
facilita el crecimiento horizontal bajo el suelo y su supervi-
vencia en condiciones de encharcamiento (Fotografia: Nel-
son Gil).

otras plantas. La integracion del conocimiento eco-
l6gico local con practicas de restauracion es clave
para lograr objetivos como el manejo sostenible de
los suelos (Meta 15.3 de los ODS). E. mutata podria
convertirse en una especie clave por su doble fun-
cion: resistir altos niveles de salinidad y mejorar la
calidad del suelo a través del incremento de mate-
ria organica, facilitando asi la sucesion vegetal. Su
papel como pionera la convierte en un recurso ve-
getal valioso para la rehabilitacién de humedales
tropicales degradados, especialmente en zonas
afectadas por la industria petrolera. Este caso
muestra que el conocimiento cientifico puede apli-
carse a problemas ambientales especificos de una
region y generar soluciones sostenibles y de bajo
costo para la recuperacién de los ecosistemas vy el
bienestar de las comunidades cercanas.
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Aqui les damos un adelanto de los ensayos que apareceran en nuestro nimero de mayo.

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 sefiales 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 arbol
de nance (Byrsonima crassifolia), sus flores han evo-
lucionado una relacién de dependencia con abejas
recolectaras de aceites. Estas abejas utilizan el aceite
para el mantenimiento de sus refugios y alimenta-
cién de sus crias, mientras que las plantas se benefi-
cian al incrementar sus oportunidades reproductivas
mediante la polinizacién.

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

Los copales (Bursera spp.) en México poseen impor-
tancia cultural, econémica, medicinal y ecoldgica.
México es reconocido como un centro de diversifica-
cién de las especies del género Bursera, cuyos arbo-
les lefiosos constituyen componentes dominantes
del bosque tropical caducifolio. El estado de Gue-
rrero no es la excepcién: 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 o0 practica-
mente inexistentes, lo que limita la generacion de es-
trategias sélidas de conservacién para este grupo ar-
bdoreo altamente diverso y de gran importancia bio-
cultural.
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Plantas medicinales y saberes ancestrales: la tradi-
cion pjyekakjo en el Estado de México

Daylan Ruperto-Castillo, Jonas Alvarez-Lopeztello,
Marco A. Vasquez-Davila, Gladys I. Manzanero-Medina,
Yuriana Gomez-Ortiz y Joel Pedraza-Mandujano

Resumen. A lo largo de milenios, las comunidades in-
digenas y rurales han utilizado plantas para tratar di-
versas enfermedades, desarrollando un saber trans-
mitido oralmente y por la practica. En los territorios
de los pjygkakjé (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 alépata amenazan este legado. Integrar
conocimientos tradicionales con enfoques cientificos
modernos es crucial para documentar, revalorizar y
preservar este valioso patrimonio biocultural.

Un jardin de orquideas florece en la Facultad Maya

de Estudios Agropecuarios, UNACH
Sonia Teresa Cruz Vasconcelos, Bulmaro Morales Vaz-
quez, Sergio Ramos Jiménez y Rubén Monroy Hernandez

Resumen. Los recursos forestales no maderables,
como las orquideas, son vitales para las comunidades
rurales de México por su valor cultural, econédmico y
medicinal. Con mas de 1,200 especies en el paisy 717
registradas en Chiapas, muchas orquideas silvestres
enfrentan riesgo por extraccion ilegal, pérdida de ha-
bitat y cambio climatico. Ante ello, la Facultad Maya
de Estudios Agropecuarios (Benemérita-UNACH) im-
pulsa el establecimiento de un orquideario como la-
boratorio vivo de orquideas para rescate, conserva-
cién y educacién ambiental de este importante
grupo de plantas, destacando especies amenazadas
como Laelia superbiens.
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