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Este afio la Facultad de Estudios
Superiores Cuautitlan (FESC) cumple
47 anos de su fundacidon, estamos
celebrando un afio mas de este proyecto
multidisciplinario, el cual se ve reflejado
en la diversidad de carreras impartidas
en distintas areas del conocimiento y
en la labor que se realiza en la difusién
y divulgacién de la ciencia y la cultura.

Este numero 9 de PaCiencia Pa’Todos,
esta dedicado al tema de Alimentacion
y Cultura en México: como sabemos la
cultura alimentaria en nuestro pais tiene
origenes prehispanicos; como resultado
de la conquista se origind un mestizaje
que se reflejé en todos los ambitos de
la cultura, la religidn y la alimentacion,
asi mismo, se introdujeron nuevos
cultivos hortofruticolas, gracias a esa
mezcla de culturas, la comida mexicana
se convirtid es una de las mas ricas
y diversas del mundo, al grado que
desde 2010 la UNESCO la incluyo en la
lista del Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad. Es por eso, que,
en este numero de nuestra revista,
abordamos el tema de la alimentacion
desde diferentes ambitos: cientificos,
tecnologicos y culturales, resaltando
la importancia de algunos alimentos
tipicos que son un emblema nacional.

Los invitamos a hacer un recorrido por
nuestras paginas,en ellas, encontramos
en Techne Techne un interesante
articulode

, sobre la Chiay nos
enteraremos que la recuperacién de este

cultivo es de gran importancia en la
salud humana. Otro sugerente articulo >
es el de — {

acerca del Nopal, planta

que se ha convertido en un simbolo que ) /7 /
unifica, representa, protege, alimenta

y nutre.

‘
) -
En la seccion de la Probeta al reactor, q;h

se incluye un excelente trabajo de
Fernando Nonato Nonato sobre la
bebida nacional, el tequila. Conoceras
los componentes quimicos que tiene
y su importancia en el perfil sensorial
de la bebida. También podras aprender
sobre la misidn de las abejas en la
naturaleza, explicadoampliamente por

pregunta, ¢aquéjugaban los nifosen el
siglo XX?. Interesante relato acerca de
esos juegos hoy olvidados como: bote |—

pateado, matarilerile lo, las canicas, la
matatena, las escondidillas, etc. | I [ \\Y
Cl
. . \
El segmento de la Conciencia en la ~

ﬁ/@/o

En Educare, se \\‘

Ciencia, , habla del
maiz y los alimentos de la milpa, la
importancia de preservar la milpa en / )
los campos mexicanos. Ademas, no
podia faltar un ingrediente importante \\
\

en la dieta mexicana que, como dirian
los clasicos, anda en todos los moles,
la “pepita de calabaza”;

te explican su aporte
nutrimental y los productos que se
elaboran con ella: el mole verde, el
pipian, oricos dulces como la pepitoria,

o




asi mismo, se explica la mejor manera
de conservar la semilla para preservar su
calidad.

En Humanitas,

comentan acerca de (algunas) de las
etapas psicoldgicas provocadas por el
confinamiento derivado de la Covid-19
y su correspondencia con el duelo, tema
importante en el momento que vivimos.

Encuentros con la Ciencia, hace un
merecido homenaje al gran cientifico,
profesor y miembro del fundador de
esta revista; el

; acompananos a
conocer algunos aspectos de la vida de
nuestro querido amigo y gran profesor
de la Facultad de Estudios Superiores
Cuautitlan, UNAM.

Para este numero, en el apartado del
Puma Culto,

, aborda la problematica
de los chicanos en “Ni tan “burritos”
ni tan zotacos”, nos relata como estos
mexicanos que se quedaron atrapados
del otro lado de la frontera, no solo
siguieron comiendo frijoles y tortillas,
sino conquistaron a los blancos con el
sabor del maiz, los afrodisiacos chiles y
los jardines de cebollas y cilantros.

Ampliando la cultura, ¢Te gustaria
conocer el significado del emblema del
escudo de la FES Cuautitldn? Pues no
te pierda Echemos el Chal con

Siguiendo nuestro recorrido, y si de
Historia se trata en el Rincon de Clio,

describe de
manera relevante, la evolucion de la
alimentaciéon en México y la necesidad
e importancia de rescatar alimentos
ancestrales para recuperar la salud.
Por ultimo y para que la pandemia
sea productiva, te
invita a que leas “La cocina mexicana
de Socorro y Fernando Del Paso.”

Por ultimo en Cinema Paradiso,

, te invita a que
veas o vuelvas a disfrutar la pelicula
basada en el libro de Laura Esquivel y
dirigida por Alfonso Arau, “Como agua
para chocolate”, excelente ejemplo de
la importancia de la cocina, las recetas
tipicas mexicanas y el amor.

Esperamos que disfrutes este nimero;
acompafanos a recorrer cada una
de las interesantes aportaciones de
nuestros colaboradores.

Ma. Andrea Trejo Marquez

dit rial
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protege, alimenta y nutre

Por Elsa Gutiérrez Cortez e Isela Rojas Molina*

El nopal se inserta como elemento en el desarrollo intrinseco al pueblo y
cultura de México. Su origen e historia estan intimamente relacionados
con las civilizaciones desde la época prehispanica. Fue tan importante
como simbolo que se encuentran representaciones de él en cddices,
monumentos, pinturasy ceramicas. Incluso, esta plasmado como insignia

en el escudo de la bandera nacional. En la cultura nahuatl estas cactaceas
fueron consideradas como la base de una agricultura estable entre los
mexicanos. Su nombre antiguo era “Tenuchtitldn” que significa fruta de
piedra, los aztecas le llamaban “nochtli” o “nopalli”. Estas culturas lo
utilizaron para celebraciones religiosas, para curar enfermedades, como
planta de ornato y como alimento.!
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Origen y distribucion

El nopal es uno de los vegetales mas
estrechamente vinculado al desarrollo
de las civilizaciones. Existen evidencias
arqueoldgicas que permiten afirmar que
fueron las poblaciones indigenas asentadas
en las zonas semiaridas de Mesoamérica las
que iniciaron su cultivo de modo formal.?

Los espanoles se encargaron de diseminar
el cultivo del nopal en toda América,
Espana, Francia, Grecia e Italiay a la cuenca
del mediterraneo. Los moros lo trasladaron
al norte de Africa y los portugueses a
Brasil, Angola y la India. También hoy
lo encontramos en Turquia, e Israel. Los
arabes lo llevaron de Espafa a Africa,
difundiéndose en Argelia, Egipto, Eritrea,
Etiopia, Libia, Marruecos y Tuanez. La
distribucion es aiin mayor; en el continente
americano; en Canad3, Argentina, Bolivia,
Brasil, Colombia, Chile, Estados Unidos
de América, Perd, Venezuela y México.
En México se cultiva en los estados de
Guanajuato, San Luis Potosi, Hidalgo,
Oaxaca, Jalisco, Puebla, Michoacan,
Aguascalientes, Baja California, Estado de
México y Zacatecas.?

Fuente: Historia general de las cosas de Nueva Espaiia por el fray Bernardino de Sahagtn: el Cédice Florentino.
Libro XI: de las cosas naturales, pag. 252. Consultado en: https://www.wdl.org/es/item/10622/view/1/252/

pag.



Almacenamiento y transporte

Los nopales son susceptibles a un rapido ataque
microbioldgico debido a su alto contenido de agua
y bajo pH, lo que hace que su vida util sea muy
corta de 7 a 15 dias sin acondicionamiento, lo cual
limita su mercadeo en fresco. La vida de anaquel
del nopal se ve afectada por diferentes factores,
entre los que se encuentran la forma de cosecha,
el tipo de envase, la temperatura y la humedad
relativa de almacenamiento. Las pérdidas de peso
y las pudriciones con los problemas que mas se
presentan durante el almacenamiento y transporte.
Actualmente, el aprovechamiento integral del
nopal es una necesidad urgente ante el desperdicio
estacionalquesetienehastadeun 60%, unasolucion
viable es el secado que prolonga la vida util por afios,
ademas concentra el mucilago y los nutrientes.
Utiliza un minimo de espacio para almacenamiento
y transporte.*

wi e

———

T e il

- r

Figura: Proceso de -
almacenamiento y transporte.

Alimentacion

En México el consumo de nopal como verdura en
fresco es de unidades hasta 150 g. Forma parte de
la dieta de la poblacidn, por su disponibilidad y bajo
costo. Se utiliza en la preparacién de diferentes
platillos como ensaladas, empanizado, en salmuera,
horneado, en dulces, mermeladas, entre otros.
Los nopales con pesos mayores presentan un alto

echne echne

contenido en fibra; estos se secan y se muelen, se
consumen como solidos granulares, y se usan en
la elaboracidon de tortillas, como empanizadores
de carnes y vegetales o para desarrollar formas
farmacéuticas, en capsulas y comprimidos. Su
fruta, la tuna es ampliamente consumida fresca,
es una materia prima para elaborar mermeladas,
ates, dulces, nieve, néctares, colorantes, pectinas,
fructuosa y extraccion de aceite de sus semillas.
Su mucilago o baba es un polisacarido que tiene
propiedades osmoéticas para retener fuertemente el
agua,sehinchacuandosedisuelveenagua,formando
coloides y suspensiones altamente viscosas o
masas gelificadas o para diversas aplicaciones en
alimentos, para mejorar las propiedades funcionales
o como peliculas y recubrimientos comestibles. El
nopal es el substrato para la produccion de grana
cochinilla, para obtener el colorante carmin, que se
utiliza para la industria de embutidos, cosméticos y
textil. También se utiliza como alimento para vacas
y chivos durante periodos de sequia.’

pag.
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Composicion quimicay
valor nutritivo

El contenido de los macro compo-
nentes del nopal varia en funcion
en el lugar de cultivo, la tempo-
rada, variedad y edad. Presenta
humedades del 88-96 %, ceni-
zas hasta un 22 %, es bajo en
grasa, proteina y carbohidratos,
pero muy alto en fibra.® Son ricos
en minerales, entre ellos el calcio y
el potasio (93 y 166 mg/100 g) respec-
tivamente, fosforo y magnesio y bajo con-
tenido de sodio (2 mg/100 g).” Su mucilago
o baba es protector de la mucosa gastrica
con abundante contenido de calcio bio-
disponible. Los nopales contienen
carotenoides (30 ug/100 g) y
vitamina C (11 mg/ 100 g),
son un alimento de bajo
contenido calérico 27
Kcal/100g. Su cantidad
de clorofila se ha repor-
tado de 12.5 mg/100g de
peso fresco. Su compo-
sicion es una importante
alternativa de ingrediente
naturales muy deseables
para la salud.®

Figura A

Estructura del Nopal

Los nopales también se conocen como cladodios,
tienen una cuticula gruesa, que esta cubierta de
cera y espinas que tienen la funcidn de disminuir
la pérdida de agua. En su abundante tejido del
parénquima almacenan considerables cantidades de
agua en sus células buliformes.’ La Figura A muestra
la estructura de los cladodios de nopal. La parte
externa se conoce como colénquima, en esta parte
es donde se localiza la mayoria de la fibra insoluble.
En la Figura B, se muestra la estructura interna
de los cladodios, llamado parénquima, la cual se
caracteriza por contener la mayor parte de la fibra
soluble (mucilago o baba).

Figura B

pag.
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Las células buliformes son de forma esférica (ver Figura
C), contienen agua, mucilago y sales de carbonato de
calcio. También se encuentran numerosos cristales de
calcio conocidos como oxalatos en forma caracteristica
de drusas o estrellas asociados a la fibra insoluble.™

Propiedades funcionales y
medicinales del nopal

El nopal proporciona numerosos beneficios a la salud
dentro de los que destacan, su poder antioxidante, pro-
piedades antiinflamatorias, desentoxicante, efecto an-
tiulceragénico, efectos diuréticos, propiedades antivi-
rales, actividad anticancerigena. Por su alto contenido
en fibra se le considera como un nutraceutico, porque
proporcionan un beneficio fisioldgico, que fortalece la
salud, ayuda a prevenir enfermedades crénico-degene-
rativas. La fibra insoluble principalmente celulosa, lig-
nina y hemicelulosa tienen la capacidad de retencion
de agua, y la fibra soluble mucilago o baba, recubre el
tracto digestivo y es un auxiliar en la gastritis, se asocia
con la reduccion de los niveles de glucosa y de coleste-
rol en sangre y la estabilizacion del movimiento gastri-
co. Su intercambio idnico permite la absorcién de aci-
dos biliares, minerales y vitaminas. Su interaccion con
la flora microbiana mejora el tracto digestivo, evita el
estrefiimiento y reduce el riesgo de cancer del intestino
grueso. Ayuda en tratamientos contra la obesidad. Su
alto contenido en calcio lo ubica en la participacién de
varias funciones metabdlicas en el organismo como un
alto potencial de aplicacion en osteopenia y osteopo-
rosis."

i =

Células bullformes -
= -...._ A e
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Figura C
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Situacion
del Mergado
Nacional e

Internacional

A nivel internacional, México
es el Unico pais que consume
y exporta nopal verdura, princi-
palmente a los nichos de mercado
conformados por residentes de origen
mexicano en otros paises. Exporta a Es-
tados Unidos, Canad4, Japon y paises euro-
peos. México es el pais lider en la obtencién de

nopal verdura con un 90 % de la produccién mun-
dial, tiene ventajas competitivas para que domine los
mercados, basadas en la riqueza de su material genético,

tiene la mayor superficie bajo cultivo, diversidad de varieda-

des, extensidn de sus recursos agroclimaticos.” Sin embargo, le fal-

ta difusidn para su consumo o para utilizarse como materia prima.
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Por Lucero Carolina Medina Santos

*

yJuan Carlos Raya Pérez

Recientemente se han popularizado toda una gama de alimentos
que tienen grandes propiedades para la prevencion y tratamiento de
enfermedades, asi como un buen contenido nutricional. Es el caso de la
chia (Salvia hispanica L.), cuyo nombre hace diez o quince aios casi no se
escuchaba, en cambio en estos dias es muy popular.

rtanc

El cultivo de chia no es precisamente algo nuevo. La chia es una planta
perteneciente a la familia de las lamidceas cuyo centro de origen es
Mesoamérica. La poblacidén prehispanica la empleé como alimento y
como materia prima para la elaboracion de medicamentos y pinturas.
Los aztecas la consumian, junto con el amaranto, maiz y frijol, entre los
componentes principales de su alimentacion [1]. Sin embargo, durante la
colonia, su uso se redujo rapidamente, hasta casi desaparecer. La chia se
sobrepuso al dafo causado por el dominio espafiol gracias a que varias
poblaciones nativas de Puebla, Guerrero, Morelos, Michoacany Jalisco en
México continuaron la tradicion de su uso [2].

de gran impo
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El redescubrimiento de la chia se ha dado de manera gradual a lo largo
de los ultimos 100 afos. Inicialmente, por el gran potencial industrial
que presentaba en la elaboracion de pinturas y, posteriormente por
sus propiedades nutritivas. En 1918 Lomanitz obtuvo una patente
para obtener un agente secante de la semilla de chia, el cual
después fue mejorado por Gardner quien propuso el uso del aceite
tratado con calor en la elaboracién de barnices claros [3]. En 1947,
investigadores del Instituto de Quimica de la UNAM y de la Armour
Research Foundation en Chicago estudiaron quimicamente el aceite
de chia, descubriendo que el acido linolénico era el mas abundante,
representando poco mas del 50% del total de acidos grasos [3]. En su
momento no se dio importancia a este descubrimiento ya que aln se
desconocia el papel esencial de los acidos grasos poliinsaturados en
la salud humana. Estudios sobre las propiedades nutrimentales de la
chia como los de Busway y Weber despertaron el interés en este cultivo
desde el punto de vista alimenticio [4], [5], de tal forma que en 1992
investigadores argentinos y norteamericanos visitaron Acatic Jalisco
con el fin de conocer el cultivo de chia y posteriormente estudiar el
perfil nutricional, mejoramiento genético y manejo agronémico de
la chia cultivada en diferentes regiones agricolas de Argentina, Peru,
Colombia, Bolivia y Ecuador [6]. Para entonces, el cultivo de chia
subsistia en México, pero con un gran atraso tecnolégico, conociendo
esto, el ahora doctor Guillermo Orozco de Rosas comenzé su trabajo
para mejorar la produccién en el cultivo de chia, cuando en 1993 realizé
una evaluacion de herbicidas para el control de malezas en cultivo de
chia de temporal, obteniendo de este modo su titulo como ingeniero
agrénomo [7]. A partir de entonces, Orozco ha dirigido su esfuerzo a la
generacion de nuevas variedades de chia, mas productivasy con semilla
de mayor tamano. Paeotro lado, a partir del conocimiento adquirido
en México, el investigador argentino Ricardo Ayersa, ha publicado
varias investigaciones acerca del cultivo y las propiedades de la semilla
de chia, en donde hace énfasis en el perfil de acidos grasos del aceite[8]
y las proteinas [9]. La publicacidn de estos estudios, especialmente los
que destacan el contenido de omega-3 de la chia, desataron un interés
mundial en el cultivo de esta semilla, de tal forma que la demanda ha
ido en aumento, y distintos paises han luchado por adaptar su cultivo
a sus propios climas logrando que la chia se produzca en varias partes
del mundo [10]-[12].

Existen numerosos estudios realizados en los ultimos 20 afios sobre
las propiedades nutrimentales y medicinales de la semilla de chia, sin
embargo, es principalmente conocida por la sociedad en general como
un alimento que ayuda a adelgazar, a pesar de que la evidencia cientifica
prueba lo contrario [13]. Este mito suele opacar sus propiedades
verdaderas, basadas en estudios cientificos que hacen de la semilla de
chia un alimento unico.
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Las semillas de cereales suelen ser ricas en
carbohidratos (65-80%), poseen pocas proteinas
y aceite. La chia, en cambio, tiene un alto
contenido de aceite, fibra y proteinas, es baja
en carbohidratos y posee mayor cantidad de
minerales que cualquier cereal [14]. En general,
los principales componentes de la chia tienen un
perfil inico que no suele encontrarse en ninguna
otra planta, y que ademas presenta grandes
beneficios a la salud humana:

Las_grasas y aceites vegetales pueden ser en
reﬁad muy diferentes unos de otros, por ello
antes de hablar del aceite de chia, es importante
conocer quésonycomo se constituyen: Los aceites
y las grasas estan compuestos por moléculas de
triacilglicerol, que son tres acidos grasos unidos a
una molécula de glicerol.

Los 4acidos grasos son acidos carboxilicos
alifaticos, estan formados por una cadena de
atomos de carbono con un grupo metil en uno
de sus extremos y un grupo carboxilo en el otro
extremo. Varian en longitud de 2 a 80 carbonos,
pero en los alimentos se encuentran presentes
tipicameénte en cadenas de 14, 16, 18 y 20 atomos
de carbono. Lgs acidos grasos pueden clasificarse
de acuerdo a‘ndmero de dobles enlaces que
posean, si todos los carbonos en el acido graso
estan unidos por enlaces comunes, entonces se
dice que es un acido graso saturado.

Siexistenunoomasdoblesenlacesenlacadenade
carbono,'t@,dice que es un acido graso insaturado.

s acidos grasos insaturados, a su vez pueden ser
de dos tipos: si existe Unicamente un doble enlace
carbono- carbono en un acido graso, se dice que
es un acido graso mono- insaturado, y si hay dos o
mas doblesenlaces carbono-carbono en el acido
graso, entonces, se dice que es un acido graso
poliinsaturado, los dobles enlaces en los acidos

#grasos suelen formar aceites mas fluidos.
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Los acidos grasos insaturados son de gran
importancia en la salud humana, estos pueden ser
de tipoomega 3, 6, 6 9.

Entre los acidos grasos insaturados, los de tipo
omega-3 juegan un papel crucial en la salud, ya
que forman parte de las células cerebrales y de
la retina. También son importantes para prevenir
enfermedades cardiovasculares [15]. En afos
pasados se ha demostrado que una proporcién
alta en el consumo de omega-6/ omega-3,
promueve enfermedades cardiovasculares, cancer,
enfermedades inflamatorias y autoinmunes, entre
otras. Elaumento en el consumo de omega-3 reduce
esta proporcion y tiene un efecto supresor de tales
enfermedades. Proporciones de omega-6/omega-3
de alrededor de 4/1 reducen la mortalidad en
enfermedades cardiovasculares, también reducen
la inflamacidén en pacientes con artritis reumatoide
y mejora las condiciones de pacientes con asma,
mientras una proporcién 10/1 o mayor muestran
efectos adversos [16].

Los acidos grasos omega-3 no son muy abundantes
en la naturaleza, sus principales fuentes son
pescados y mariscos, y en muy baja proporcion,
se pueden encontrar en algunas plantas y carne
de animales terrestres. Los aceites vegetales
comerciales como el de girasol, cartamo, soya o
canola, contienen omega-6 principalmente. Es
por esto que la dieta occidental suele tener una
proporcion omega-6/omega-3 de alrededor de
12/1. Ante esta problematica de salud, se requieren
fuentes de omega-3, accesibles, tanto geografica
como econémicamente.

Se ha determinado que la semilla de chia contiene
aproximadamente un 32 % de aceite [17]. Del to-
tal de acidos grasos en el aceite, un 58.7% es acido
a-linolénico (ALA), que es un acido graso poliinsatu-
rado de tipo omega-3, se considera indispensable ya
que el organismo humano es incapaz de sintetizarlo.
A partir del ALA, el cuerpo sintetiza acidos grasos
omega-3 de cadena larga como el EPA (acido eico-
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sapentaenoico) y el DHA (acido docosahexaenoico),
los cuales son indispensables en el correcto funcio-
namiento cerebral. Consumiendo 25 g de semilla de
chia, se alcanza la cantidad diaria de omega-3 reco-
mendada por las organizaciones de nutricion [18].

El residuo de extraccion de aceite tiene un rango de
fibra del 28-32%. De los cuales del 90-94% es fibra
insoluble (celulosa, hemi-celulosa y lignina), y del
6-10% es fibra soluble compuesta por aztcares neu-
tros y acido glucuroénico responsables de generar
mucilago muy poco cuantificable. La fibra insoluble
incluye celulosa, algunas hemicelulosas y lignina, se
encuentra en granos enteros y otras plantas. Este
tipo de fibra dietética es un laxante natural [19].
Absorbe el agua, ayuda a sentirse lleno después de
comer, y estimula que las paredes intestinales se
contraigany se relajen. La fibra insoluble puede ayu-
dar a aliviar o prevenir trastornos digestivos como
el estrefimiento o la diverticulitis. La fibra insoluble
también hace que las heces sean mas suaves, lo que
reduce el riesgo de desarrollar hemorroides y reduce
laincomodidad si ya se tienen [20].

Podemos encontrar entre 19 y 23% de proteinas en
la semilla de chia, aunque es pobre en aminoacidos
esenciales como lisina, contiene aminoacidos
azufrados (metioninay cisteina) [21].

La semilla de chia contiene una cantidad de
compuestos con potente actividad antioxidante,
entre los mas importantes se encuentran el & y
y- tocoferol y antioxidantes fendlicos tales como
acidos clorogénico y cafeico y flavonoles (miricetina,
quercetina y kaempferol).

La oxidacion, puede provocar grandes problemas
de salud al promover el envejecimiento y las
enfermedades degenerativas de la edad como



el cancer, las enfermedades cardiovasculares,
cataratas, declinacion del sistema inmunolégico
y disfuncidn cerebral, de las cuales se puede estar
protegido precisamente al ingerir acidos grasos
omega-3y antioxidantes [22].

A pesar de que la chia no es una fuente importante
de vitaminas, ya que las contiene en muy pequenas
cantidades, es una excelente fuente de minerales,
una porcion de 25 g contiene entre el 15y 35% de la
IDR de calcio, hierro, fosforo, magnesio, zincy cobre;
y mas del 100% de la IDR en potasio, a la vez que
es baja en sodio [23]. Estas caracteristicas la vuelven
una buena opcién para personas que realizan
actividad fisica intensa.

La semilla de chia actualmente es producida en
varios paises del mundo y puede encontrarse en
los anaqueles de casi cualquier supermercado,
ademas de estar en varios puestos en los mercados
locales donde se puede comprar a un precio muy
econdmico. Esta semilla puede durar meses en
una alacena sin perder sus propiedades, siempre
y cuando la semilla no sea triturada o molida. Su
sabor casi imperceptible la vuelve muy versatil para
afadir entera en todo tipo de bebidas, también
puede triturase y ser utilizada en panes y galletas u
otras recetas. La porcion que se debe consumir para
obtener sus beneficios es pequeiia (una cucharada),
por lo cual es facil afadirla a cualquier dieta.

Actualmente el ritmo de vida acelerado al que
gran parte de la poblacidon estd sometida, lleva a
una alimentacion cada vez menos saludable, rica
en grasas saturadas y almidones modificados que
puede afectar la salud seriamente. El alto contenido
de omega-3, fibra, y minerales que posee la chia
puede ayudar considerablemente a contrarrestar
los efectos adversos de este tipo de dietas y prevenir
enfermedades.
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una vision del ser mas importante del planeta

*

Por Betsabé Rodriguez Pérez y Tonatiuh A. Cruz Sdnchez

Las abejas fueron declaradas como el ser vivo mas importante del
planeta tierra por el Earthwatch Institute, de la Real Sociedad Geografica
de Londres. Esto porque un 70% de la agricultura del planeta depende
exclusivamente de la polinizacidn que las abejas realizan y que permite a
las plantas reproducirse.

La palabra abeja es el nombre comin que reciben los insectos
pertenecientes al orden Himendptera (alas membranosas), pero el
término abejas es muy vago, pues existen unas 20,000 especies a nivel
mundial agrupadas en nueve familias, de las cuales seis estan presentes
en México, con mas de 1,800 especies descritas.

Una de estas familias es la Apidae y contiene a la subfamilia Apinae,
donde se ubican diferentes tribus: las abejas sin aguijon (Meliponini),
los abejorros (Bombini), las abejas meliferas (Apini), las abejas de las
orquideas (Euglossini) y otras menos conocidas (Figura 1). Muchas
personas piensan que todas las abejas son insectos que viven en colonias
(abejas sociales); sin embargo, en realidad, el 95% de las abejas viven
solas (solitarias) y sélo el 5% son sociales de las cuales destacan dos
grupos: las primitivamente sociales (abejorros) y las altamente sociales:
abejas meliferas y las abejas sin aguijon.
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Figura 1. Agrupacion jerarquica de las abejas. Tomada y modificada de (Arnold, 2018)

Abejas meliferas (Apis mellifera)

La abeja melifera o abeja de la miel (Figura 2), es
solo un 5% del total de estos insectos, y es uno de
las polinizadoras mas eficientes, pues progresa en
casi todos los ambientes del planeta, aumentando
por tanto el indice de reproduccidn de las especies
vegetales. Son originarias de Europa, Africa y Asia,
y fueron introducidas al continente americano en
1764 (Cuba) y a fines de los 1800 o principios de
los 1900 llegaron a Yucatan, México. En 1911, se
introdujo la raza Apis mellifera ligustica, dando lugar
a la expansion de la apicultura moderna en funcion

de las caracteristicas ecogeograficas que en aquel
entonces se presentaba en el pais, caracterizadas
por la abundancia de recursos apibotanicos.

Una colonia de abejas es una poblacion muy
numerosa de hasta 60 mil individuos y esta
constituida por obreras, zanganos y una reina, asi
como una gran cantidad de cria en desarrollo, que
varia en poblacion de acuerdo a la época del afo.
Los individuos que pertenecen al sexo femenino son
las obreras y las reinas, mientras que los zanganos
pertenecen al sexo masculino.
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Figura 2. Abeja Apis mellifera (Foto: Letizia Diaz).

Existe una sola reina que es la encargada de poner
los huevos de donde naceran todas las obreras y
zanganos de la colmena; hay cientos de zanganos y
su funcidn principal es fecundar a la reina, y miles
son obreras que son responsables de diversas
actividades para la comunidad (INEGI, 2020).

Debido a que tienen el cuerpo cubierto de pelos, es
facil que recojan miles de granulos de polen cuando
se mueven al interior de las flores; ademas, en una
sola jornada, una abeja puede visitar miles de flores
de una misma especie, recogiendo el néctar y el
polen y esparciendo en todo momento los granulos
de polen por todas las flores que visita, ademas, que
trabaja la mayor parte del afo.

El néctar que las abejas acopian de las flores
lo transportan en sus buches meliferos y lo
transforman mediante cambios fisicos y quimicos
en miel, al almacenarlos en los panales les servira
para sus reservas de alimentacion de caracter
energético, principalmente. Para el caso del polen,
este lo observamos como unas pequefias pelotitas
que las abejas transportan en su tercer par de patas,
los cuales son almacenados en los panales como
fuentes de proteinas, minerales y vitaminas (De
Aruajo Freitas, 2010).

Los productos que elaboran estas abejas ademas
de la miel (NOM-004-SAG/GAN-2018, 2020), son
los propdleos (NOM-003-SAG/GAN-2017, 2017), la
cera, lajalearealy el polen (INEGI, 2020).

Abejas nativas sin aguijon (ANSA)

Las abejas de la tribu Meliponini (Familia Apidae) son
insectos cuyo numero de especies a nivel mundial
alcanzan al menos 500. Su distribucion se limita
a las regiones tropicales y subtropicales en todo
el mundo, por la reducida capacidad para regular
la temperatura de sus nidos que ha restringido la
colonizacién en areas templadas, ya que pueden
realizarlos en los huecos de arboles, en los nidos de
pajaros, de manera subterranea, principalmente.
(Gonzalez Acereto, 2018).

En el continente americano existen alrededor de
400 especies distribuidas desde Argentina hasta el
norte de México. En México, se reportan 46 especies
de abejas sin aguijon o nativas, agrupadas en 16
géneros, 12 de las cuales son endémicas (Contreras
Cortés, 2020) (Ayala, 1999).

La principal caracteristica biolégica que permite
diferenciarlas de las abejas meliferas, es la presencia
de un aguijon atrofiado (no funcional) y por lo
tanto no pican, pero esto ha hecho que desarrollen
otros mecanismos de defensa, como mordiscos o
expulsidn de sustancias; ademas el tamano de estas
abejas va de 1.8 a 13.5 mm (Figura 3). (CONABIO,
2020).

La amplia variedad de tamafios y biologia de estas
abejas incrementa la eficacia de la polinizacidn,
llegando a pequeias flores a las cuales otros insectos
de tamaio mayor y polinizacién sin buzz (vibracion
en la actividad polinizadora) no logran alcanzar,
por lo que, componen una clase de polinizadores
sumamente importantes en los trépicos (Torres
Berinstain, 2016).

La crianza de abejas nativas sin aguijon en México
es denominada Meliponicultura y en México existen
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Figura 3. Abejas nativas sin aguijon. Tomada y modificada de (Arnold, 2018)

pueblos indigenas que mantienen viva la herencia de
conocimiento para el cultivo de algunas especies de
abejas sin aguijon. Las mas conocidas son las abejas
Xunancab (Melipona beecheeii) en la peninsula de
Yucatan, y las abejas pisil nekmej, (Scaptotrigona
mexicana) en Cuetzalan, Puebla; pero hay practicas
vivas en Veracruz, San Luis Potosi, Guerrero, Oaxaca,
Tabasco y Michoacan.

En las regiones del centro de Veracruz, existe una
memoria de practicas campesinas para la crianza,
o semicrianza de las abejas sin aguijon, que ha sido
erosionada por factores diversos, que sin embargo
se mantiene en algunas familias campesinas y
cafetaleras que conservan a las abejas dentro de
troncos en los aleros de sus casas y las cosechan
anualmente. También se conserva en esta region la
forma de nombrar a estas abejas. Algunos nombres

locales son Tenchalitas, Tenchalitas de mosquito,
Tensoquillas, segun la especie (Torres Berinstain,
2016).

Actualmente, a pesar de existir la meliponicultura
en diversos estados, su propagacion es paulatina
debido a la introduccién de la abeja europea (Apis
mellifera) cuya produccion de miel es mayor que
la de los meliponinos. Aunque la meliponicultura
es una practica realizada desde hace muchos afios
por pueblos originarios, la pérdida del conocimiento
sobre su manejo se debe a cambios socioculturales
expresados por la falta de interés, sobre todo en
la poblacion joven, la deforestacion provocada
por la expansidon de actividades extensivas mas
redituables, como la ganaderia, y el empleo de
pesticidas (Arnold, 2018) (Contreras Cortés, 2020).




Finalmente, la Secretaria de Agricultura vy
Desarrollo Rural (SADER) sefiala que la apicultura
y la meliponicultura en México tiene una gran
importancia socioecondmica y ecoldgica, ya que las
abejassonfundamentales paraelequilibriodelmedio
ambiente, por ello, es importante implementar
acciones que favorezcan su conservacidon y
proteccion en el pais (INEGI, 2020). Por lo cual, en
el ano del 2017, la CAmara de Senadores declaré el 17
de agosto como el “Dia Nacional de las Abejas"” por
la importancia ambiental, social y econémica que
poseen y ademas de la creacion del Atlas Nacional
de las Abejas y Derivados Apicolas (INEGI, 2020). Por
otro lado, la celebracion anual del Dia Mundial de las
Abejas permite sensibilizar acerca del papel esencial
que las abejas y otros polinizadores desempefnan en
el mantenimiento de la salud de las personas y del
planeta, asi como sobre los muchos desafios que
afrontan hoy en dia. Esta celebracién tiene lugar
desde 2018, gracias a los esfuerzos del Gobierno de
Eslovenia con el apoyo de Apimondia, que dieron
lugar a la resolucién de la Asamblea General de las
Naciones Unidas por la que se declard el 20 de mayo
Dia Mundial de las Abejas (FAO, 2020).
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El tequila es una bebida espirituosa que se obtiene de la destilacion de los
mostos fermentados de jugos cocidos de agave. La composicidn quimica de
esta bebida es aproximadamente un 99% de una mezcla: alcohol (etanol)
y agua; sin embargo, el 1% restante es lo que hace la diferencia. Hablemos
de la composicion quimica del tequila.

Huella Cromatografica del Tequila

Cuando uno revisa la norma del tequila (NOM-006-SCFI-2012), en esta
se indican alrededor de una docena de compuestos a seguir; sin embargo,
cuando se utilizan pruebas de analisis en donde los compuestos son
concentrados, lo que se observa son mas de una centena de compuestos.
Lo anterior es maravilloso y, se asemeja a cuando uno observa a través
de un microscopio una gota de agua y puede ver como algo tan simples
se transforma a través del lente en algo tan complejo y diverso. En las
siguientes imagenes puedes constatar estos hechos.
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Muestra sin concentrar

¢Se puede hacer tequila sintético?

Alguna vez lei en una revista que cientificos
estadounidenses identificaron y cuantificaron
alrededor de 160 compuestos en un tequila. Lo que
realizaron a continuacién fue preparar una solucion
con los mismos componentes y en las mismas
concentraciones; es decir, intentaron preparar una
bebida sintética. El resultado fue un poco frustrante
ya que las caracteristicas organolépticas no se
lograron igualar al del tequila original. ¢Qué fue lo
que sucedid?, 160 compuestos y no se logré igualar
al tequila original, como era esto posible.

¢Cuantos compuestos quimicos
tiene el tequila?

Como Quimico y en mi experiencia, les puedo decir
que el tequila original, objeto de estudio, no se com-
pone de solo 160 compuestos, son muchos mas los
compuestos que la conforman. En Casa Sauza uno
de los objetivos principales es establecer los perfiles
sensoriales, no solo del tequila como producto final,
sino de cada producto intermedio (subproductos)
en cada una de las etapas del proceso.
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Muestra concentrada

Metodologia para el analisis del
tequila

Puede parecer sencillo el establecer perfiles
sensoriales; sin embargo, es un trabajo arduo que
requiere de un conocimiento técnico especializado
de quienes lo realizan ya que es muy importante el
conocimiento de las técnicas de analisis, asi como
los alcances y limitaciones de las mismas. La técnica
mas usada para esta aplicacion es la cromatografia
de gases con espectrometria de masas. La
cromatografia de gases se utiliza para separar los
compuestos que componen a la muestra, en nuestro
caso el tequila. Una vez separados los compuestos,
éstos van a ser identificados y cuantificados por
espectrometria de masas.

Como mencione al inicio de este articulo, es
muy importante concentrar los compuestos por
medio de una técnica de extraccidon, la técnica
mas comunmente utilizada es la extraccion
liquido-liquido, en ésta se utiliza un solvente
organico inmiscible con el tequila, ambos agitados
vigorosamente en un embudo de separacidn. Una
vez que los compuestos han migrado al solvente
organico este es evaporado en un dispositivo especial
con lo cual se logra concentrar los compuestos.
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Beneficio de conocer los perfiles
quimico/sensoriales de los tequilas
« Paraelcasodeadulteraciones se podran mostrar
categéricamente las diferencias entre el tequila /‘\.\

auténticoy el falso.
« Cada empresa productora de tequila podra
establecer estandares quimico/aromaticos de
cada uno de los tequilas.
e En el caso de tequilas reposados, afiejos y
extra afejos se podra conocer el grado real
del afejamiento; es decir, se podra conocer la .\
contribucion quimico/aromatica que la madera
aporta al tequila.

._—

Otros usos de los perfiles quimico/
sensoriales

Finalmente cabe mencionar que esta técnica no
es exclusiva para el tequila. Se puede aplicar en
cualquier tipo de bebida alcohdlica y todavia mejor,
se puede usar para monitorear cada uno de los
subproductos generados en cada una de las etapas
de produccién de la bebida alcohdlica.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

*Fernando Nonato Nonato, es Ingeniero Quimico con Maestria
en Ciencias Quimicas por la UNAM, trabaja en Casa Sauza
desde hace 14 afios y uno de sus logros principales fue el
haber implementado el sistema de gestion como laboratorio
acreditado bajo la norma I1SO-17025. Actualmente desempeiia
el puesto de Especialista de Calidad en Destilados. En el Consejo
Regulador del Tequila (CRT) y en la entidad mexicana de
acreditacion a. c. (EMA) es integrante activo de los Subcomités
de Laboratorios Acreditados, respectivos. Fue catedratico de la
UNAM a nivel Licenciatura por cinco aios.
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Hoy en dia la mayoria de los nifios se entretienen
jugando con los ultimos juguetes del mercado de la
tecnologia, tabletas electrénicas, X-Box, consolas de
juegos, teléfonos celulares, computadoras de juego,
muchos de estos dispositivos simulan personas y
animales. La mayoria de estos juguetes necesitan
baterias, ser conectados a una tomacorriente y/o
conexion a internet. Otra caracteristica de estos
juguetes, es que el nifio puede “jugar solo”, es decir
sin interactuar fisicamente con otros nifios, lo cual
limita la convivencia con otros ninos, en donde el
nifio convive con una realidad virtual, generando
enajenamiento, se les puede olvidar comer, no
hacer actividad fisica, convivir con los integrantes
~ de la familia y amigos, ademas de no realizar tareas
escolares y del hogar. Sin embargo, no todo es malo,
los nifos pueden desarrollar diferentes habilidades
ue facilitan la vida que hoy en dia un trabajo
rofesional demanda.

=n décadas pasadas no existian esos juguetes de
ta tecnologia, por eso nuestros papas, abuelos,
s tuvieron la oportunidad de jugar de una manera
nte, pero muy divertida. En el siglo pasado, los
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Por Francisca Alicia Rodriguez Pérez*

nifos tenian juegos en los que se involucraban entre
ellos, ya sea haciendo equipos o individualmente.
De esta manera, los nifios podian aprender a ganar,
perder, compartir, defenderse, discutir, enfadarse
y reconciliarse entre ellos, simplemente, los nifios
ganaban autonomia.

Las reglas estaban establecidas para que no existiera
inconformidad durante los juegos y frases simples
como: “pido para todos mis companeros” o “rompo
para todos mis companeros”, tenian un significado
quetodos los jugadores tenian que respetar. Algunos
de esos juegos se explican a continuacion:

Los encantados

Se hacen dos equipos, un equipo se dedica a encantar
el equipo contrario, para eso un participante tiene
que tocar fisicamente a un participante del equipo
contrario, al hacer esto, loinmouviliza, el participante
inmovilizado podia llegar a ser desencantado por un
integrante de su propio equipo. El equipo ganado
es el que encante a todos los integrantes del eq
contrario.



Se dibuja en el piso, una figura con 9 rectangulos y 1
una rueda al final, cada participante pasa por turnos
para aventar una teja (podia usarse una piedra o una
corcholata) para que cayera en el rectangulo 1, si la
teja terminara fuera del rectangulo, el participante
pierde su turno, pero en caso que su teja cayera en
el rectangulo, el participante tiene que brincar con
un solo pie, sin pisar las lineas que conforman el
avioén, si se pisa una linea que conforma el avién,
el participante pierde su turno. Se inicia en el
rectangulo uno hasta el circulo 10, de ahi se regresa
hasta llegar el rectangulo donde se comienza. El
ganador es el nifo que regresa primero al
rectangulo 1.

Matarilerile lo

Se hacen dos equipos, todos

los integrantes de cada

equipo de toman de las

manos y se colocan frente

el equipo contario, se

canta una cancién donde

un equipo solicita comprar

un integrante del equipo

contrario, para eso, tienen

que ofrecer ponerle un nombre

del agrado del participante que

desean comprar, una vez que le

agrada el nombre, el equipo “paga de

a mentiritas” mientras el nino solicitado corre
para ser atrapado, y una vez atrapado forma parte
del equipo que lo compré y atrapé.

Se dibuja un tridngulo en el piso, de preferencia en
un piso de tierra, cada participante pone canicas en
el interior del tridngulo, desde afuera del tridngulo,
cada nifno tiene un turno para sacar las canicas con
su “canica de tiro”. El participante gana la canica
cuando la saca del triangulo con su canica de tiro.
La frase “no muero un dos”, “chiras pelas” se utiliza

para salvar la vida del tirador.

Educa !{Wf
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El bote pateado

Se asigna a un participante para que vaya a buscar
un bote, el cual se avienta lo mas lejos, mientras el
resto de participantes se esconden a los alrededores.
Una vez que el nifo regresa con el bote, lo coloca
a la mitad del patio y comienza a buscar al resto
de los participantes, pero tiene que cuidar que los
participantes escondidos no pateen su bote, en caso
que pateen el bote, se comienza de nuevo el juego,
pero si encuentra a todos los participantes y no
patean el bote, le toca ir por el bote al primer nifio
que encontro.

Cada integrante hace un hoyo

en la tierra, los hoyos tienen

que estar alineados, un

participante pasa a tirar

una pelota a una cierta

distancia, para que la

pelota entre en el hoyo de

ﬂ algun participante, cuando

la pelota cae en el hoyo, el

participante que hizo ese

hoyo corre para no ser tocado

con la pelota, lacual es aventada

varias veces por el participante que

metio la pelota en el hoyo, una vez

que es tocado por la pelota, se coloca una

piedra dentro del hoyo, representa un hijo. Cuando

no es tocado por la pelota, se comienza de nuevo a

aventar la pelota en los hoyos de los participantes.
Gana el participante con menos hijos.

La casa

Se dibuja un rectangulo en el piso conformado por
seis cuadros, cada participante pasa con una teja
en cada uno de los cuatros cuadro sin que pise la
linea que conforma la “casa”, el reto es hacer pasar
con su teja de todas las formas asignadas desde
brincando con un pie hasta con la teja colocada
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en la frente, una vez terminados todos los retos,
aventara la teja hacia uno de los cuadros de la casa,
entonces ese cuadro sera su propiedad y el resto
de los participantes no podran pasar libremente
en ese cuadro, que ya forma parte del participante
ganador, si algun participante cae en ese cuadro,
perderdn su turno. Gana el participante con mas
cuadros ganados dentro de la casa.

Otros juegos como “las bateadas”, consistia
jugar de una forma muy local y con el material que
se tiene al alcance, muy similar a jugar el beisbol;
" ", se elabora el papalote con
una bolsa de plastico, espinas de nopal, varas de
chia, e hilo cafhamo, una vez elaborado el papelote,
se eleva; “el tacon”, se consigue un tacon de zapato
(no tacon alto), se coloca monedas en el piso, se
golpea con el tacén las monedas, las monedas que
son volteadas, son ganadas por el participante;
“ ", se coloca una persona en cada
extremos de una cuerda que van dando vuelta a la
cuerda, mientras que otra persona entra a brincarla,
también puede entrar un grupo de personas, pierden
si pisan la cuerda; "matatena”, se colocan varias
virutas del lado contrario de la palma de la mano
del participante, se voltea rapido de tal manera de
no dejar caer las virutas al suelo, gana la persona
que deja caer el menor numero de virutas, “

", se asigna un participante para
contar hasta un numero con los ojos cerrados, el
resto de los participantes, se esconden, una vez
terminado de contar, se procede a buscar a los
participantes escondidos, al primer participante que
se encuentra sera la proxima persona que le toca
contar y buscar a los participantes; “el trompo”,
se utiliza un trozo de madera con punta, se enreda
con un corddn, posteriormente es lanzado al piso
para hacer rodar el trompo, gana la persona que
el trompo haya girado mas tiempo en el piso de
manera vertical.

Nota: Los juegos son descritos segtn la localidad de
San Juan Zitlaltepec, Zumpango Estado de México.

*Francisca Alicia Rodriguez Pérez. Es Ingeniera Q
maestra y doctora en Ciencias Quimicas, egresada de
Cuautitlan. Investiga tecnologias electroquimicas a
al tratamiento de efluentes y en celdas almacenad
energia. Correo electrdnico: icaalicia44@gmail.com
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Cuando nos comemos una sabrosa quesadilla de
flor de calabaza o una de cuitlacoche con epazote
y chile verde, nos gana el antojo y olvidamos de
donde provienen los ingredientes para hacerlas y del
camino recorrido para que lleguen a hasta nosotros.
Es una larga historia que inicia al menos hace 8 000
afos; aunque tal vez mas si consideramos que la
domesticacion de ciertas plantas fue resultado de
la acumulacidn de conocimientos entre nuestros
antepasados los recolectores-cazadores, por un
amplio lapso de tiempo. Fueron esos hombres
y mujeres —quizd mas ellas que ellos— quienes
observaron cuales eran las plantas comestibles y
como podian hacerlas crecer a partir de las semillas,

alhacer susrecorridos ciclicos en busca de alimentos.
Cuando localizaron un entorno de suelo fértil y con
buenas lluvias donde pudieran darse algunas plantas
que ya habian seleccionado y obtuvieron buenos
resultados, grupos de ellos decidieron permanecer
y sembrar, aunque mantuvieron las practicas de
recoleccion y caza.

Como buenos observadores, desde el primer
momento sembraron diversas plantas en conjunto
y no una sola especie. Si bien esto fue asi en el
actual territorio que ocupa México, no ocurrid lo
mismo en otros centros de origen de la agricultura
donde se favorecieron los monocultivos: trigo en
Mesopotamia; arroz en Asia, por ejemplo.

Ventajas de la milpa

La diferencia entre monocultivo y policultivo es
importante desde muchos puntos de vista. Implica
una manera de ver el mundo en la que cada parte se
relaciona entre siy forma parte de un todo. La milpa
que es un espacio de policultivo, es acorde con lo que
ocurre en la naturaleza, cuya caracteristica esencial,
es la biodiversidad. Ahi se mezcla una amplia gama
de plantas que varian de region en region, de un
ecosistema a otro.

El concepto de milpa como técnica agricola tiene
como eje al maiz, sin embargo, junto con este cereal
prodigioso, se siembran otras plantas que también
contribuyen a nuestra alimentacion. Me refiero al
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frijol, al chile, a la calabaza, al tomate de cascara o
miltomate (Physalis), pero también a otros vegetales
que son inducidos por quienes cultivan el campo, en
especial a los quelites —plantas verdes comestibles
cuyo contenido en minerales y vitaminas, asi como
su sabor—enriquecen la calidad de nuestra dieta.

Y nosélo hay plantas comestibles en la milpa; ademas
podemos encontrar plantas medicinales, plantas
de ornato; también insectos y pequefios roedores
comestibles que pueden recolectarse o cazarse. En
una milpa puede haber hasta 60 productos distintos
que varian segun la region del pais. Otra estrategia
campesina es la de sembrar alternando las plantas
de acuerdo con su ritmo de crecimiento. Asi, de
acuerdo con las observaciones de investigador
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Francisco Basurto, en la Sierra de Puebla, el frijol de
mata se cosecha entre mayo y junio, y el enredador,
entre octubre y diciembre (comunicacion personal).
La alternancia también se da con el maiz en algunas
regiones, pues hay maices de ciclo corto y maices de
ciclo largo.

Este complejo sistema tiene varias implicaciones.
Uno muy importante es el aprovechamiento del
espacio. EL maiz, y también el amaranto cuando esta
presente en la milpa, son las plantas mas altas. En
sus tallos se apoya el frijol enredador y en el plano
mas bajo, crece la calabaza que con sus hojas impide
la evaporacion de la humedad y el crecimiento de
plantas no utiles. La distancia que se deja entre los
surcos tiene también una razén de ser, pues como
afirma el ya citado bidlogo Basurto, da lugar a un
cuidado casi individual de cada planta.

A nivel menos visible estdn ocurriendo otros
intercambios. Por ejemplo, el frijol es una planta con
gran capacidad para fijar nitrégeno, mineral que el
maiz requiere. En estudios recientes que analizan los
resultados de cultivo en milpa de manera organica,
se muestra que tanto el maiz como el frijol tuvieron
mayor produccién al sembrarlos juntos, que cada
uno sembrado como monocultivo (Ebel et al., 2017).
En el tema de los rendimientos es necesario
mencionar que desde la dptica de quienes siembran
en monocultivo, los rendimientos de maiz pueden
parecer bajos. Sin embargo no se toma en cuenta que
en el caso de la milpa hay que valorar el conjunto.
Asi puede decirse que el valor de la produccién de
la milpa reuniendo maiz, calabaza y frijol con otras
plantas como los quelites, puede llegar a ser hasta
cinco veces mayor que el del maiz cosechado.

Hay otras muchas ventajas en el sistema milpa,
una muy importante es que permite contar con
alimentos al menos durante los meses que dura el
ciclo agricola. Estos alimentos provienen no sélo

de las distintas plantas de la parcela, sino de cada
una en particular por el aprovechamiento integral
que se hace de ellas. Asi del maiz obtenemos hojas
para envolver tamales desde que la planta alcanza
un tamano medio; luego se utiliza la espiga para
hacer tamales, un cierto tipo de galletas y también
atoles. Los jilotes o maices muy tiernos se comen
crudos como golosina o se preparan en salmuera.
De los elotes se utilizan los llamados “cabellitos”
en infusion como diurético, las hojas sirven para
envolver los tamales que se elaboran con los granos
de elote molidos, y con esos mismos granos, se
preparan los esquites con epazote y chile. Los
chileatoles, diversas sopas y las tortas de elote
dulces y saladas, son otras preparaciones de la
cocina mexicana.




Una etapa intermedia es la del maiz camahua,
un estadio en el que la mazorca aun no seca
completamente. Con maizcamahuaseelaboranunas
ciertas galletas de forma triangular que en algunos
lugares reciben el nombre de tlaxcales. También es el
momento para darles un hervor a las mazorcas que
luego se pondran a airear y que en semana santa,
cuando hay escasez de maiz, se desgranan para hacer
la sopa de huachales o chacales, tradicional entre
los raramuris, y en general en la regién que abarca
Zacatecas, Durango y Chihuahua. Es una técnica de
conservacion muy antigua.
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Nixtamalizacion

Cuando las mazorcas culminan su madurez, se
desgranan. Con este maiz pueden elaborarse
harinas para hacer galletas y atoles, y si se tuesta 'y
se muele se obtiene el pinole (pinolli significa harina
en nahuatl). Cuando los granos se ponen a cocer por
breve tiempo con agua con cal de piedra, para luego
dejarlos reposar, obtenemos nixtamal. Con masa de
nixtamalse elaboran las tortillas que son el alimento
mas importante para la poblacién mexicana. De las
tortillas obtenemos entre 50y 70 por ciento del total
de los hidratos de carbono que consumimos, parte
de la proteina y también del calcio y otros minerales
que nos son necesarios, al igual que de vitaminas
como la riboflavina y la tiamina.

La nixtamalizacién es una tecnologia de origen
mesoamericano que implica grandes ventajas para
la salud. Algunas de ellas son que al desprenderse el
pericarpio el maiz se vuelve mas digerible; ademas
ganamos en fibra pues debe molerse con el resto
del grano; la presencia de fibra previene el cancer
de colon. La nixtamalizacion permite que los
aminodcidos que forman su proteina sean mejor
aprovechados al estar biodisponibles. También
aumenta la cantidad de calcio biodisponible y
queda disponible la niacina —que es una de las
vitaminas del complejo B necesaria para el mejor
funcionamiento del sistema nervioso, del aparato
digestivo y de la piel—. Por ultimo, al desprenderse
la cuticula penetra mayor humedad en el grano
durante el cocimiento y reposo; es por eso que de
cada kilo de grano nixtamalizado, obtenemos cerca
de un kilo 700 gramos de masa.

Ningln otro cereal tiene estas ventajas desde el
punto de vista nutricional y econdmico. Es esencial
defender nuestro derecho a una buena tortilla pues
las tortillas hechas con harinas industriales, no
tienen las mismas caracteristicas que las tortillas
elaboradas con nixtamal preparado a la manera
tradicional.
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Aprovechamiento integral de otras
plantas de la milpa

Si la planta de maiz se utiliza de manera integral,
ocurre lo mismo con el frijol (Phaseolus vulgaris),
que ocupa el segundo lugar en importancia como
alimento en México. De esta planta se aprovechan
las flores en ciertos guisos, por ejemplo en Oaxaca;
también se aprovechan lasvainas tiernas converdura
(ejotes), y con los granos tiernos se preparan guisosy
tamales. El uso de los granos maduros ya cocidos es
ampliamente conocido. En algunos lugares, incluso
las semillas de frijol que caen durante la cosechay
germinan, también son un ingrediente con el que
se preparan alimentos (Barros, 2015). Las plantas
de maiz y de frijol ya secas son buen forraje y abono
(FAO, 2018, p. 17).

Es semejante el caso de la calabaza: comemos
las guias de la planta, sus flores y las calabacitas
tiernas. Los frutos de algunas especies de calabaza
se dejan madurar para cocinar la pulpa en dulces y
atoles. Las pepitas enteras son aprovechadas solas
y tostadas con sal. Peladas también se comen asi, y
ligeramente doradas y molidas, son ingrediente de
guisos como los pipianes. Las pepitas de calabaza
son una fuente importante de proteina y de grasas
benéficas; ademas se considera que su consumo
previene el cancer de colén. Por si fuera poco, los
cascos de la calabaza se convierten en recipientes de
uso doméstico.

Esta palabra nahuatl significa “hierba verde
comestible” y designa a un extenso conjunto de
plantas de acuerdo con el sistema de clasificacién
de los antiguos mexicanos del centro de México. Los
quelites varian de regién en region. Muchos de ellos
se dan en campo abierto y son de recoleccidn. Otros
crecen en la milpa; ahi pueden ser simplemente
tolerados; otros conllevan un mayor cuidado por
parte de los campesinos y campesinas para su mejor

desarrollo. Estudios recientes senalan que hay no
menos de 300 quelites en el territorio nacional
(Mera et al., 2011).

Los quelites se dan en distintas estaciones del afio,
aunque los mas frecuentes surgen en temporada de
lluvias. Se comen frescos como ensalada, cocidos al
vapor o guisados de diversas maneras. Aunque hay
variantes en cuanto a sus contenidos nutricionales,
son fuente una fuente muy apreciable de minerales
y vitaminas; algunos incluso contienen proteina.
Diversas investigaciones de las ultimas décadas
sefalan la importancia de la fibra para el buen
funcionamiento del sistema digestivo; los quelites
la aportan. Y desde luego contribuyen a que las
familias cuenten con una alimentacidn fresca y muy
variada.
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Entre los quelites se encuentran hierbas de olor
como el epazote. Se consideran quelites desde las
guias de la calabaza y el frijol, hasta las hojas del
amaranto, conocidas como quintoniles, hasta la
popular verdolaga (que por cierto no es originaria de
México) (Bartra (coord.), 2017).

Ahora que la pandemia producida por el Covid19
ha evidenciado que el alto nimero de muertes que
lamentablementehatraido consigo estaenfermedad
en nuestro pais, se debe a que quienes se contagian
tienen ademas otras enfermedades, entre las que
destacan la diabetes y la obesidad, es necesario
volver la mirada hacia la dieta tradicional que nos
proporciona la milpa. Literalmente ha sido fatal
cambiar nuestra alimentacion de tortillas, frijoles,
salsas y quelites por productos industrializados
altos en azucares y harinas, y pobres en verdaderos
nutrientes.

Ojala que este recorrido por la milpa lleve a
reconsiderar la gran importancia y valor de un buen
taco de frijoles aderezado con una sabrosa salsa de
tomate verde martajado.
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A pesar de que los aztecas vivieron rodeados de
lagos, su alimentacién estuvo constituida en un 75%
por organismos terrestres. Dentro de ese porcentaje
también incluian diferentes especies de insectos
que abundaban en su entorno. Algunas especies
se asaban o freian, otras se guisaban con ciertos
condimentos y otras se preparaban en tamales o
mixiotes (Robles, 2000).

Asi fue como surgen grandes platillos que persisten
hasta nuestros tiempos como son los chiles en
nogada, los moles y pipianes. En el siglo XIX las
religiosas adecuaron diferentes platillos e integraron
el uso de algunas semillas como: las almendras,
las nueces, y los cacahuates; éstos ultimos a pesar
de ser prehispanicos no se utilizaban en alimentos
(Alfaro, 2002).

El origen del mole se ubica en las grandes cocinas
de los conventos poblanos de la Colonia. En dichos
conventos se fortalecidy perfecciond el arte culinario
mexicano, pues se agasajaba frecuentemente a
las grandes personalidades civiles y religiosas del
Virreinato. Alli se disfrutaron por primera vez
muchos de los platillos que han dado fama mundial
a la Cocina Mexicana. EL mas famoso es el mole
poblano creado en 1680 en la cocina del Convento
de Santa Rosa. Se cuenta que, con motivo de la visita
del Virrey de la Nueva Espafia, la monja dominica
Sor Andrea de la Asuncion tenia que agasajarlo
con un guiso de su invencion. Por orden del obispo
Manuel Fernandez de Santa Cruz, se cred un plato
tan especial que el Senor Virrey quedara asombrado.
La Real Academia Espanola, utiliza la palabra mole
a partir del vocablo nahua mulli, que significa salsa
(Robles, 2000). Asi surge una gran diversidad de
“moles”, en donde las semillas juegan un papel
culinario importante.

Por otra parte, la dulceria es una afeja tradicion
mexicana con raices tanto autdctonas como
hispanas, ya que estadn hechos a base de los mas
variados elementos como frutas, nueces, semillas,
cactdceas, etcétera. Por ejemplo, las alegrias hechas
a base de semillas de amaranto; las pepitorias y
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jamoncillos (elaboradas con pepita de calabaza);
las palanquetas (hechas con nuez o con cacahuate);
macarrones de leche azucarada; las cocadas; los
variados dulces de leche. Los conventos virreinales
fueron la base de la cocina mestiza, la mayoria de
dulces tipicos que se conocen actualmente fueron
ideados por monjas (Sanchez y Barona, 1994; Alfaro,
2002).

La pepita verde de calabaza es una semilla utilizada
y consumida ampliamente en la comida mexicana
tradicional (mole verde, pipian y salsas), en dulces
tipicos (dulce de palanqueta, jamoncillo, dulce con
oblea) y como botanas (pepita horneada, salada ¢
frita). Estos productos se comercializan en distintos
lugares como son: restaurantes, mercados, centros
comerciales, puestos ambulantes y en ferias.

"‘5'\".
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En México esta semilla se obtiene después de la
cosecha de la calabaza de la variedad Curcubita
pepo L., la cual es secada al sol y comercializada
en mercados nacionales (Saade y Montez, 2002).
Las semillas que son el producto mas importante,
principalmente por su alto contenido de aceite (39
%)Yy proteina (44 %),y suconsumo en zonas urbanas
de México y otros paises de América Central es
bastante comun. Contiene acido linoleico que puede
proporcionar bajos niveles de colesterol. Ayuda al
metabolismo celulary, en caso de sobrepeso, ayuda
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perder grasa corporal. La necesidad diaria de acido
linoleico es de 6 a 10 gramos y debe ser consumido
a través de la alimentacion. También es bueno para
problemas de la préstata y para los musculos de
la vejiga. Contiene minerales como: fésforo, calcio
potasio, magnesio, hierro, zinc; vitaminas A, B, y E
(FAO, 1993; Instituto Nacional de Nutricidn, 1996).

Comose puedeobservarlapepitaverdedecalabaza
contiene tanto proteina y como grasa en casi el
50 % de su composicidn quimica, por ello se debe
tener en buenas condiciones de almacenamiento
debido a que la grasa puede sufrir enranciamiento.
El contenido de humedad es muy bajo, ya que esta
semilla es secada al sol. Sin embargo este proceso
de secado, muchas veces no esta bien controlado,
ocasionando problemas de contaminaciéon por
hongos.

Es importante mencionar la otra cara de esta rica
semilla. Lamentablemente, la pepita verde de
calabaza utilizada para elaborar estos productos,
no siempre se encuentra en condiciones de
almacenamiento adecuadas, ya que puede provenir
de diferentes lugares como el campo, la central
de abastos o mercados; lugares en donde no se
tiene un control de la humedad, contaminacion
por insectos o plagas. Estos factores pueden
ocasionar una contaminacion severa en las semillas
y podemos contraer enfermedades llamadas ETAs
(Enfermedades transmitidas por los alimentos).

Diversos agentes patdgenos y toxigénicos se
transmiten por los alimentos. La contaminacion
de los alimentos con estos agentes puede tener
lugar desde la granja, durante su industrializacion,
su preparacion en servicios de comida colectiva
o en el hogar, por ello un alimento puede parecer
completamente normal, y estar contaminado por
bacterias, hongos o compuestos toéxicos.

Los cereales y las semillas estan sujetos a la invasion
de hongos, causando diferentes problemas, entre
ellos la contaminacion con sustancias téxicas como
las micotoxinas. Estos compuestos son metabolitos

|
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secundarios producidos por diferentes géneros y
especies de hongos, algunos de los principales son:
Aspergillus spp., Fusarium spp. y Penicillium spp.
Estos hongos colonizan y contaminan sustratos que
son utilizados en la alimentaciéon humana y animal.

La pepita verde de calabaza puede adquirir o tener
aflatoxinas que son consideradas como el carciné-
geno mas potente producido en la naturaleza.

Estos toxicos son considerados mutagénicos,
teratogénicos y hepatotdxicos para muchas especies
vivas incluyendo los humanos, y se debe proteger
al maximo, evitando su consumo. La produccion
de aflatoxinas es considerada casi inevitable por
encontrarse estos hongos esparcidos en todo el
mundo y encontrar facilmente las condiciones
ideales para su produccidn, especialmente en
paises tropicales y subtropicales. Ademas, estos
metabolitos no pierden su toxicidad ni por
tratamiento térmico, ni por accion de enzimas del
sistema digestivo.

La FAO ha estimado recientemente que el 25% de las
reservas de grano del mundo estan contaminadas
por micotoxinas. Tanta es la preocupacién por los
efectos que pueden causar estas micotoxinas que se
han realizado estudios en diferentes productos tales
como: pescado, cerdo, cacahuates, pimienta roja,
maiz, trigo, centeno, y algunos frutos secos, entre
otros productos.

Por dicha razén es de gran importancia identificar
los hongos y cuantificar las micotoxinas que
son producidas por estos microorganismos en
los alimentos, ya que al establecer la cuenta de
estos microorganismos y metabolitos, permite
su utilizacion como un indicador de practicas
sanitarias inadecuadas durante la produccién y el
almacenamiento de los productos, asi como el uso
de materia prima inadecuada.

La ingestién de un producto contaminado, que
contenga cantidades suficientes de sustancias
venenosas o de dichos microorganismos que son
patégenos, serd una causa de alerta para la salud



publica. Cualquier alimento apto para el consumo
humano debe ser inocuo, esto implica la seguridad
de que lo que consumimos no provoca ninguna
enfermedad ni dafo.

La pepita de calabaza es un ingrediente primordial
de nuestra cocina mexicana, por lo que ha sido
objeto de estudios y trabajos en colaboracién con
productores para preservar su calidad y seguir
disfrutando de esos ricos moles y dulces elaborados
con estas semillas. Las condiciones y forma de
secado han sido los puntos mas relevantes; se han
implementado métodos de secado solar, pero
no directos al sol; sino como el uso de peliculas
o films que no permitan el contacto directo con
el suelo. Asi como el control de la humedad en el
almacenamiento durante la comercializacién. De
esta manera la capacitacion sobre el manejo de esta
semilla, dirigida a todas las personas involucradas en
la produccion, comercializacidon e industrializacion
de alimentos es la clave para seguir disfrutando de
nuestra cocina mexicana.
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tapas psicologicas
del confinamiento por covid-19 y su correspondencia

e uelo
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En estos dias, ante la amenaza de ser contagiado
por el SARS-CoV-2, la humanidad suele asumir
de manera inconsciente una actitud de sensacion
caracterizada por pensamientos y sentimientos
asociados a una alta vulnerabilidad ante dicho virus.
Ello se manifiesta como un estado de sensacion
de fragilidad, mismo que se refleja mediante un
cuadro de ansiedad y temor. Un hecho que derivd
inicialmente de la declaracién de cuarentena a nivel
mundial. Posiblemente ello asociado al contexto
psicodinamico de la respuesta del ser humano
ante el temor de ser contagiado de la enfermedad,
dejando una estela de muerte y dolor. Tal condicion,
generada por no sentirseinmune ante esta pandemia
conlleva al ser humano a experimentar un cuadro
psicolégico muy parecido al que experimenta el
paciente moribundo en fase terminal.

En tal sentido, resulta importante mencionar
que el tratamiento de la ansiedad y el temor
generados por esta pandemia requiere un abordaje
interdisciplinario que rebasa con mucho el modelo
médico y que implica para su manejo aspectos
filosoficos, religiosos, espirituales, artisticos,
sociologicos, y econdmicos entre otros muchos.

Hasta el momento no hay mucho escrito al respecto
en la literatura médica, si bien, distintos grupos
de investigacion se han dado a la tarea de hacer
investigacion relacionada a esta situacion. De
acuerdo con ello, en el presente articulo tratamos
de abordar esta situacion referida, enfocando la
atencion en las consecuencias psicoemocionales
asociada al temor de ser contagiados y el inminente
riesgo de muerte. Asimismo, se abordan aspectos
relativos a la conducta del Médico y algunas
sugerencias para adoptar frente a esta situacion
tan particular. En otras palabras, se trata de hacer
una aportacion en cuanto a como es que el Médico
debiera tratar de acompanar al paciente ante su
indefension y vulnerabilidad de enfermarse por el
coronavirus y, sobre todo, orientar a sus pacientes
sobre las medidas higiénicas o, en su caso, apoyarlos
y darles una guia pertinente. Lo anterior, dedo
que, a nuestro parecer, los médicos debian tener
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un papel definido con respecto a las anteriores
consideraciones, ya que muchos pacientes y sus
familiares tienden a adoptar aquellos patrones de
conducta y creencias de su médico en el momento
de verse afectados por la enfermedad.

Etapas de la cuarentenay su
semejanza con el duelo

Primera etapa: AISLAMIENTO.

Se trata de un periodo defensivo que permite
amortiguar el impacto inicial y da oportunidad para
que otros mecanismos de defensa de la personalidad
salgan a flote, manifestandose principalmente el
Ego. Estos mecanismos de la personalidad a veces
son sanos y apropiados y otras veces no lo son. En
esta etapa el sentimiento principal es de escape,
negacién, miedo y ansiedad, algunas veces hay
indiferencia y falta de responsabilidad.

Segunda etapa: IRA.

En esta etapa se manifiestalaIRA, coraje queimplica
un proceso de proyeccion de sentimientos muy
primitivos y de muy dificil manejo para el individuo y
para sus familiares. La rabia, envidia, resentimiento,
etc. tienen tanto un componente racional, como uno
irracional. Se debe ser especialmente comprensivoy
prudente en esta etapa.

Tercera etapa: NEGOCIACION.

Es una etapa que se da por accesos breves pero
progresivos, hasta que el individuo llega a liberarse
de sus temoresirracionales, deseos inconscientes de
castigo y culpas. Es una etapa en donde el paciente
necesita un acompafamiento muy dirigido vy
profesional.

Cuarta etapa: DEPRESION.
Eselestadoafectivoquesigueytieneuncomponente
reactivo, secundario al propio proceso. El individuo
se siente desamparado, no desea convivir con nadie
e incluso puede manifestar intentos de acabar
contra su vida.
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Quinta etapa: ACEPTACION.

Esta etapa se da, siempre y cuando el individuo haya
tenido suficiente tiempo y haya recibido la adecuada
ayuda y conduccion en las fases anteriores. Cuando
se llega a esta etapa habiendo vivido el individuo el
proceso, se tienen experiencias mas formativas y de
mayor templanza humanay espiritual.

Algunas sugerencias para superar la
cuarentena:

1 Manejo de la informacion: proporcionarla de
acuerdo a la capacidad de entendimiento del
individuo. Acatar informacién de las instancias
oficiales, no hacer caso a informes falsos o
tendenciosos de las redes sociales.

2.Se debe proporcionar apoyo emocionaly espiritual
ademas del fisico. Fomentar la convivencia familiar,
la toleranciay las actividades grupales.
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Ricardo Paramont Hernandez Garcia nacié el 25 de agosto de 1959
en la Ciudad de México. Su padre fue el Médico Cirujano Coronel
del Ejército Mexicano, Ricardo Paramont Hernandez Rojas, y su
madre, enfermera del Hospital Militar. La mitad de su infancia
la disfruté en la Unidad Militar Lomas de Sotelo, a un lado del
edificio de la Secretaria de la Defensa Nacional.
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Desde aquellos momentos mostré gran inclinacion
hacia la historia, las ciencias naturales, asi como
hacia la aritmética y geometria. En historia le
interesd principalmente la época prehispanica de
nuestro pais y la lengua ndhuatl.

Siempre mostré mucho interés por el aprendizaje y
capacidad para estudiar cualquier area relacionada
con temas cientificos. En sus paseos disfrutaba
mucho de la naturaleza, admirando las corrientes
de agua clara que fluian en el entonces Rio Hondo
del Estado de México. Otro de sus gustos fueron los
idiomas, desde la secundaria logré dominar el inglés.

Recibiendo el apoyo de sus padres, pudo cursar la
preparatoria en una escuela particular incorporada
a la UNAM, donde empezd a interesarse por las
matematicas, la fisica y la ingenieria. Desde la
secundaria ya vivia en la casa que su papa habia
adquirido en la colonia El Huizachal, Estado de
México. Por lo que todos los dias se iba caminando a
su escuela preparatoria en Polanco.

El tiempo libre lo aprovechd estudiando francés,
terminando sus estudios cuando cursaba el tercer
afio del bachillerato. Simultdneamente estudid
italiano en el Instituto Dante Alighieri. En la
preparatoria, su profesor cubano de Quimica
empezo a influir en él. Su gusto por la fisica habia
ido “in crescendo” pero finalmente se decidié por
Ingenieria Quimica. Su padre deseaba que estudiara
Medicina, pero muchas veces dijo Richard que él no
tenia ojo de aguila, corazén de ledn y pulso de acero.

Posteriormente, su llegada a la FESC, como
estudiante fue en noviembre de 1977. Para ello se
habia preparado fuertemente para la Quimica y
las matematicas. Inmediatamente sintié interés
por la termodinamica y la estructura de la materia,
asignaturas de primer semestre. En segundo
semestre, durante una visita a la biblioteca conocié,
junto con otros companeros, a la muchacha que
seria el amor de su vida, Sofia Gonzalez Gallardo,
estudiante de QFB.
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Richard habia recibido de su papd una calculadora
Texas 59, con 100 pasos de programacion, y se
enamord de la programacién al mismo tiempo
que de Sofi. Era muy entusiasta como estudiante,
participaba mucho en las clases, pasando al
pizarrdn, junto con dos de sus grandes amigos, el
ahora Doctor Luis Cedeno Caero y otro muchacho
que impartid clases dos afos en Quimica Analitica,
Isaac. Como asignatura optativa, no pudo faltar
la materia de Simulacion de Procesos, entonces
incluida en noveno semestre de la carrera. Era un
programador admirable desde entonces. Entre sus
companeros de clase se encontraba la ahora Dra.
Suemi Rodriguez Romo y otros compafieros de la
quinta y sexta generacion.

Realizo su servicio social con el profesor de ingenieria
de procesos y fendmenos de transporte, el ingeniero
Héctor Campbell, entonces coordinador de carrera.
Durante su servicio consiguio una becaen el Instituto
Mexicano del Petréleo, para practicas profesionales,
entrando a la Subdivisidn de Ingenieria de Procesos
de Plantas Industriales, donde tuvo la fortuna de
tener acceso a una de las mejores computadoras
de México en ese 1981. Su tesis de licenciatura fue el
diseno de intercambiadores de tuboy coraza, paralo
cual realizé un algoritmo de computo muy versatil
escrito en Qbasic.

Richard obtuvo su titulo de licenciatura en 1984 y
desdeeseafoempezdaimpartirclasesenlascarreras
de Ingenieria Quimica e Ingenieria en Alimentos.
Balance de Materia y Energia fue su asignatura
preferida, que impartia con el texto de Reklaitis. Pero
también impartio los cursos de Reactores Quimicos
Homogéneos, Reactores Quimicos Heterogéneos e
Ingenieria de Procesos.

Para 1986 fue nombrado coordinador de carrera,
impulsando la modernizacién del plan de estudios
de la carrera de Ingenieria Quimica, pero también
promoviendo la adquisicion de las entonces
novedosas computadoras personales y de un
simulador de procesos para procesos quimicos
en estado estacionario, para lo cual recibio el



amable apoyo del Dr. Jaime Keller Torres y del
I. Q. Jorge Martinez Peniche. Después de ocho
afos de coordinador, ingresé a la maestria en
la UAM Azcapotzalco, en el area de COmputo
y Programaciéon. Simultaneamente aprendio
perfectamente el aleman y el portugués. Durante
sus estudios de maestria tuvo un regalo del cielo y
de Sofi, su querida hija Gala. Dos afos después llegd
su hijo Ricardo.

Estudido su doctorado en el Instituto Politécnico
Nacional, donde desarrollé varios proyectos acerca
de optimizacion multimodal evolutiva. Durante su
estancia en el doctorado, se dedico a la resolucion de
trece problemas de optimizacion multivariable en
Procesos de la Ingenieria Quimica, que planteaban
Floudas y Pardalos en su libro “Encyclopedia of
Optimization” de 2001, que en realidad eran
problemas propuestos en 1995 por Zbigniew
Michalewicz, uno de los principales investigadores
en algoritmos genéticos.

Desde 1997 habia tenido la idea de incorporar
un paquete terminal de Inteligencia Artificial
para los ingenieros quimicos, lo cual concretd a
partir de 2005, con un curso que incorpora las
redes neuronales y los algoritmos genéticos a la
optimizacion en Ingenieria Quimica. Varios fueron
los estudiantes que pudieron aprovechar ese curso.
La tesis de grado de Doctor de Richard Paramont
se intitulé “Uso de modelos del sistema inmune
para manejo de restricciones con algoritmos
genéticos”, donde formuld programas de cémputo
basados en una analogia con el funcionamiento
del sistema inmune mas evolucionado de los seres
vivos, que es el de los vertebrados con mandibula,
principalmente seres humanos. Con dicha analogia
resolvido problemas multimodales y multimodales
de procesos de la ingenieria quimica que poseian
regiones factibles relativas muy pequefas. En su
tesis Richard propuso tres algoritmos evolutivos
muy eficientes utilizando cadenas binarias. Un
poco después, antes de graduarse, logré formular
algoritmos semejantes pero wusando cadenas
decimales, las cuales mostraron ser mas eficientes.

ncéentro
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Esta fue una contribucion cientifica
importante.

Con la actualizaciéon y modernizacion del plan de
estudios de Ingenieria quimica Richard dejé de
impartir las asignaturas de Reactores Quimicos y
la de Balance de Materia y Energia, dedicandose,
desde 2005, a impartir las materias de Métodos
Numéricos, Ingenieria de Procesos, Dinamica y
Control de Procesos, asi como el paquete terminal
de Inteligencia Artificial. Simultaneamente impartia
clases en el posgrado de cdmputo de la FESC.
Las asignaturas que impartia eran Autdmatas y
Lenguajes Formales, Inteligencia Artificial y la de
Temas Selectos en Redes Neuronales y Algoritmos
Evolutivos. Ahi contribuyé a la formacién de
varios doctores en Ingenieria y Ciencia de la
Computacion, entre ellas una estudiante asesorada
por la Dra. Suemi Rodriguez, a quien le dedico
mucho tiempo, incluyendo sabados y domingos,
para terminar su tesis de maestria “Uso de Redes
Neuronales Artificiales para la Obtencidn de
Perfiles de Concentraciones de Ozono en la Zona
Metropolitana de la Ciudad de México”. Fue un
trabajo impresionante. Richard programo en Visual
Basic, utilizando redes neuronales con varias capas
de perceptrones. Los resultados fueron predicciones
muy exactas, como puede observarse en las graficas
de Excel, que utilizaba Richard para programar.
Ademas de ser un gran investigador, Richard fue un
profesor que siempre mostraba profesionalismo.
Participé en todos los cursos propedéuticos de
matematicas para los estudiantes de nuevo ingreso
de la FESC. Impartia asesorias con mucho gusto los
dias sabado, para las materias de termodinamica,
balance de materia, transferencia de calor,
transferencia de masa, reactores quimicos, etcétera.
Participo en varios congresos de matematicas, fisica
e ingenieria. Siempre con temas muy interesantes y
varios de ellos con grandes aportaciones cientificas.
Fue también miembro del Comité Cientifico de
la revista PaCiencia Pa'Todos”, cumpliendo con
otra tarea sustantiva del trabajo académico, la
divulgacion cientifica.
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En 2006, como coordinador de carrera, logrd la
acreditacién, por primera vez, del programa de
Ingenieria Quimica de la FES Cuautitlan. Tarea
épica que realizé durante las vacaciones de verano
de ese ano. Su redaccidn era sui generis, conocia
perfectamente las reglas gramaticales, asi como
las declinaciones del latin y el griego. Richard era
una persona muy culta; a mas de una persona
nos sorprendia con sus amplios conocimientos de
la historia universal, la literatura, la pintura y la
heraldica, por ejemplo.

Por fin,en2009, cumplié sudeseo de estudiar historia
formalmente, inscribiéndose en la Licenciatura en
Historia de la Facultad de Filosofia y Letras, carrera
que concluyd con mucho éxito. Su deseo era escribir
un libro de texto como material de apoyo para la
asignatura de “Historia de la Ingenieria Quimica”.

La vision de Richard en cuanto a la tematica de
inteligencia artificial blanda (software) en FESC
ha permitido abrir un area de vanguardia en la
investigacion cientifica, con una amplia gama de
aplicaciones en varios campos de las ciencias e
ingenierias.SiendoFESClaunicaescueladelngenieria
QuimicadelaUNAM en la que seimparten cursos de
algoritmos genéticos y redes neuronales aplicados a
la optimizacién de procesos de la industria quimica.

Pero lo mejor de Richard es que fue un buen amigo,
compaiero de trabajo, padre y esposo. Dificil
encontrar a alguien asi. Afortunadamente estan sus
hijos. Gala Sofia Herndndez Gonzalez (Arquitecta
por la FES Acatlan) y Ricardo Paramont Hernandez
Gonzalez, ingeniero quimico por la Facultad de
Quimica.

Quedaron muchos proyectos pendientes, su hijo
Ricardo podria ser una buena opcion para lograrlo
por bien de nuestros estudiantes; él sigue los pasos
de su padre, le gusta mucho los métodos numéricos
y la programacién en general. Espero que lo
tengamos pronto impartiendo clases en FESC, pues
tiene inclinaciones docentes.
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Era muy agradable encontrar a Richard los sabados
a las 2 o 3 de la tarde cuando salia él de atender
las asesorias a tesistas y alumnos, y disfrutar un
chocolate en los jardines de Campo 1. Chocolate que
prometimos, lo disfrutaremos pronto en el paraiso.

*Gilberto Atilano Amaya Ventura. Ingeniero Quimico
(FESC-UNAM), maestro en Ciencias Quimicas por la UNAM
y candidato a doctor en Ciencias Quimicas. Sus areas de
investigacion son en fendmenos de transporte y dindmica de

fluidos.
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Por Maria Teresa Acosta Carmenate

EL 18% de la poblacién en los Estados Unidos de América es de origen latino
y el 60% de ese numero les corresponde a los mexicanos. Texas, California,
Illinois, Arizona, New York, New Jersey y Florida lo confirman. Pero no solo es
la densidad poblacional, obvia y evidente de mexicanos, que se encuentran
en todas las esferas de la realidad socioecondmica de ese pais; sino el modo
de imposicion cultural que, a pesar de lo “agringado”, aparece como una sutil
aculturacion que despilfarra talento para la reconquista.




En el siglo XIX la desgastante guerra de
independencia de los espafioles costd once afios y
flaquezas monetarias, hambrunas y desesperacion
gubernamental. Tal cuestidn incité a que hubiera
propuestas. México publicitd sus tierras del norte,
dandolas a precios risibles, sin impuestos e incluso
a crédito a cuanto extranjero quisiera comprarlas,
con ello tenian que hacerse ciudadanos mexicanos.
Muchos estadounidenses se sintieron atraidos vy
poblaron Texas fundamentalmente. La prosperidad
que pudo haber conseguido México a partir de una
accion institucional como esa; no fue del todo una
idea que le simpatizara al Congreso de los Estados
Unidos, que dejandose provocar por sus ambiciones,
asi como por los reclamos de los nuevos ciudadanos
de querer aduenarse del territorio, quisieron
comprarles las tierras a México.

El gobierno mexicano se negd a tal y por ello entre
1946-1948 por orden del presidente James K. Polk
interviene Estados Unidos a México provocando,
que en su despiadado avance hasta la Ciudad de
México, el presidente, entonces Manuel de la Pefia,
quien habia sustituido a un derrotado politicamente
Antonio Lépez de Santa Ana, firmara el famoso
Tratado de Guadalupe, el 2 de febrero de 1848
cediendo a la presion y vendiendo los territorios,
actualmente de: California, Nevada, Utah, Nuevo
Méxicoy Texas, por precios menores a los propuestos
antes de la declaracion de guerra de los Estados
Unidos a nuestro pais.

Se dice que México no ha podido superar esa
deshonra. Algunos fueron atrapados en la miseria
de las divisiones geograficas, quedandose del lado
que no les interesaba pertenecer, porque lo que
para unos la tierra es dinero para otros significa la
patria. Parece romantico, pero romantico era el siglo
decimondnico, que no solo estructuraba la historia
repetida de las decadencias humanas sino también
delosideales. Elavasallamiento dado por los avances
tecnoldgicos y estrategias de guerra mas afinadas
que las de México, sirvieron para la extorsion legal,
si cabe el término, pero no para lo que Clifford
Geertz ha llamado fases del nacionalismo, en las
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que México ya tenia asentada sus fundamentos
por siglos de historia anterior, contrario a los
Estados Unidos aun enfrascados en la busqueda de
una nueva identidad, que se construye a partir de:
tradiciones, cultura, caracter nacionalista y asuntos
raciales (Geertz, 2003). Los anteriores son devaneos
dificiles de construir cuando aun el concepto de
raza iba siendo atravesado por ideas como las del
Panafricanismo'en su propio territorio. El origen del
término se relaciona con las corrientes filosofico-
politicas historicistas del siglo XIX en las que se
buscaba la unidad de las naciones ofrecida por la
naturalidad y los conjuntos culturales. El reverendo
Edward Wilmot Blyden, desde los Estados Unidos
de América serd de los promotores intelectuales del
movimiento de retorno a Africa.

“los negros que contribuyen a esta creacién lo hacen
también ellos desde fuera. la identidad africana
reivindicada por el panafricanismo es un invento de los
negros americanos: es la nivelacion cultural operada
por la esclavitud-la unidad del espacio americano-lo
que permite concebir africa como nacién, como entidad
espiritual singular. La identidad africana es una creacidn
reciente y el hecho de que exista una historia del africa
premoderna es un invento del &frica moderna” (Bargna,

1994, pag. 8)

Es en este mismo siglo que los indios americanos
fueron masacrados y engafados para robarle sus
tierras, imponiéndoles a través de la Ley Dawes
de 1887 la asimilacidn cultural y politica del pais y
con ello abolir lo tribal y sus formas de gobierno.
De esta manera repartieron las tierras a su antojo,
beneficiando a los blancos en el proceso. Los indios
americanos, africanos y mexicanos han buscado
recuperar su identidad por derecho de origen3.

Los primeros controlan el negocio de los casinos y
sus adyacentes, poseyendo enormes extensiones
de territorio y autonomias gubernamentales vy
econdmicas. Los antiguos esclavos se colaron en
la musica norteamericana a través del Blues, que
a su vez fue alimentado por los cantos de trabajos
que eran lamentos colectivos de los extenuantes
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campos de algododn y es el Blues quien domina la

constitucion del Jazz y las formas del Rock, donde :

casi nadie sabe que se asoma desesperadamente la

negritud. Los mexicanos que se quedaron atrapados
del otro lado siguieron comiendo frijoles y tortillas, -

- 1) Del griego, pan y africanismo o volicién (acto de :
la voluntad, deseo, intencion, solo es aplicable a los
seres humanos) africana.

cruzaron las fronteras y llenaron de banquetes las

esquinas de los barrios y conquistaron a los blancos
con el sabor del maiz, las carnes bien sazonadas,
los afrodisiacos chiles y los jardines de cebollas vy :

cilantros.

Tan ha sido el impacto de la comida mexicana :
en el paladar de los estadounidenses que ninguna
cadena de comida rapida escapa al burrito ni a las :
quesadillas. Inventaron restaurantes con nombres
mesoamericanos que dicen inconscientemente en -
inglés. En cada pueblo se asoma un lugar en perfecto :
espafnol “comida mexicana”. Los estadounidenses -
del origen que sean creen saber de gastronomia
mexicana mejor que ningun nacional, hablan de :
los “burritos” con estrepitosa emocion, tomanf
tequila con aspaviento, gritan con los mariachis ;
y creen que somos inferiores, un poco atrasados, -

2) En 1821 se cred una colonia cerca de Sierra Leona -
que fue poblada por ex-esclavos y a la que se :
denomind Liberia, siendo declarada independiente -
. en 1847 (aunque Estados Unidos ejercia un fuerte
control econémico que se prolongaria hasta bien
entrado el siglo XX). Las experiencias de retorno
en Sierra Leona y sobre todo en Liberia no fueron :
positivas, y los hoy llamados ameérico-liberianos
nunca se integraron con la poblacién autoctona. :

3) Fue hasta 1988 que el Congreso de los Estados -
Unidos aprobd la ley Indian Gaming Regulatory
Act, para que las tribus americanas pudieran :
poner negocios de juegos de azar y sus derivados
en las reservas indias como un modo de limpia de :
conciencia. Estos son temas que pueden consultarse :
abiertamente en cualquier fuente de internet. :

medio tontos, escuché un dia decir, quien ademas, -

contradictoriamente, dijo que contrataria siempre a
un mexicano para ponerle el piso, arreglarle el techo
o limpiarle la piscina, sencillamente porque nadie
trabaja mejor que ellos.

Los mexicanos vivimos en paz con nuestra
conciencia cuando algun ser pasado por los filtros de
la ignorancia quiere hacernos sentir menos. Cuando
ando por estos lares de América del norte: Florida,
Tennessee, North Carolina, South Carolina, Oregon,
California, Nevada, Texas, etc., con certeza les digo
que los muros son solo ilusorias pataletas que
podran someterse a los juicios de la historia; pero
que no demuestran lo que México ha recuperado
con un proceso de aculturacidn: no solo su territorio,
arrancado a lo malora hace mas de un siglo, del que
se ha aprehendido con su cultura ancestral, también
con sus inmensasy reconocidas joyas gastrondmicas
ha fecundado la fabulacion de la cultura, lavenganza
de Moctezuma.

Trabajos citados

Bargna, I. (1994). Arte Africano. Barcelona: LIBSA.
Geertz, C. (2003). La interpretacion de la cultura.
Barcelona, Espana: gedisa editorial.
https://www.historiademexicobreve.com/2016/04/
el-tratado-de-guadalupe-hidalgo.html

*Maria Teresa Acosta Carmenate. Historiadora del Arte,
adscrita al Doctorado Interinstitucional en Arte y Cultura.
Universidad de Guanajuato.

Correo electronico: acostadelarte@gmail.com
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ﬂ Por Ma. Andrea Trejo Marquez y Alma Elisa Delgado Coellar*

]

Nos encontramos en el siglo XXI en la zona metropolitana de un pais llamado
México; todas las librerias estan cerradas, como si estuviera prohibido comprar
libros. ¢Hoy nos aproximamos a la sociedad de Farenheit 451? ;Sera’que
Bradbury tenia razény hemos llegado a esa sociedad en la que esta prohibido
leer, y los libros o su simple posesion es casual de persecucion policiacay objeto
de carcel?. Afortunadamente esto no es asiy la causa del cierre de las librerias
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son las medidas de seguridad sanitaria en épocas de
COVID. Deseamos que la sociedad de Faranheit no
esté proximay que podamos disfrutar de la lecturay
la creacidn literaria por mucho tiempo.

Por este motivo, el Comité Editorial de la revista
PaCiencia Pa’Todos siguiendo con su misiéon
de divulgar la ciencia y la cultura, convoco al Ter
Certamen de Cuento de Ciencia Ficcion dirigido a
jovenesy alos notan jévenes, amantes de lacienciay
la literatura para que conjuntaran sus conocimientos
cientificos en areas como: la Quimica, la Fisica,
las Matematicas, la Biologia, o la Astronomia
con elementos literarios; haciendo especulacion
sobre eventos futuros basados sdlidamente en el
conocimiento del mundo real y de la naturaleza.

De esta manera, se evoca a este género literario que
surge en la década de afios 20°s del siglo pasado y
que permanece hasta nuestros dias gracias a autores
como: Isaac Asimov, Ray Bradbury, Aldous Huxley,
Arthur Clarke, H.G. Wells, y sin faltar el gran Julio
Verne, entre otros. Cuantos de nosotros decidimos
hacer ciencia gracias a la lectura de novelas como:
“Un mundo Feliz”, “Los propios dioses”, “Yo robot”,
“El hombre ilustrado” o “Viaje al centro de la tierra”.
Hoy, con gran emocion les presentamos una
antologia formada por 84 cuentos de ciencia
ficcion, donde lo mas maravilloso es que los autores
intentaron desafiar los limites de lo posible, creando
nuevas visiones de lo que podria ser un mundo o una
realidad que nadie ha notado. Los creadores tienen
un amplio perfil, encontrandose jovenes que inician
su camino por la ciencia; y/o los conocedores de
este género que decidieron compartir sus excelentes
trabajos.

Acompafando a este induscutible esfuerzo literario
por parte de los autores, la publicacidon y en el
cuidado editorial, camina paralelamente la imagen.

El surgimiento de la imagen se remonta a tiempos
inmemoriales del hombre, a aquel momento en que
adquiere consciencia de si mismo y de su estado de

ser en el mundo. La imagen es pura manifestacion
del ser hombre y de su tiempo en la tierra. La
consciencia del hombre, su pensamiento, su saber
sobre si mismo y sobre su entorno, es vision. Segun
Garcia Olvera (1996:156) “pensar es ver el ser real, el
ser posible o el ser imposible (...)".

De tal manera, que frente a la literatura de ciencia
ficcion, laimagen no podia actuar de otra forma mas
que generando unarepresentacion del pensamiento,
de la imaginacion. Asi, se suma el talento de
cuatro grupos de futuros profesionales del disefio
pertenecientes a la asignatura de ‘Sistemas de
Diseno’, adscritos a las carreras de Disefo Industrial,
Arquitectura y Disefio de la Comunicacion Grafica
de la Division de Ciencias y Artes para el Disefio de
la Universidad Auténoma Metropolitana, Unidad
Azcapotzalco.

Este esfuerzo conjunto entre el Comité de Editorial
de la revista de divulgaciéon cientifica PaCiencia
Pa’Todos de la UNAM y el trabajo visual coordinado
por cuatro profesores de la UAM, produce una
sinergia en torno a la literatura, la cienciay la ficcidn.

No queda mas que invitarlos a que disfruten cada
uno de estos trabajos que participaron en este ler
Certamen de Cuentos, sabiendo que la ciencia
ficcion ha cumplido un rol importante en el devenir
cientiico de la humanidad. La fantasia es lo
imposible hecho probable.

Obra: Jessy Thalia Valencia Moreno
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central del escudo
dela FES Cuauhtitlan

Por Victor Angel Linares Aquirre *

El escudo de la FES Cuauhtitlan' en la parte central posee unos glifos? que
aluden a un arbol, una cabeza humana de perfil, encima de ésta estan dos
husos® y por debajo de ésta, una boca humana abierta también de perfil,
mostrando unos dientes muy estilizados (fig. 1).

Nosotros estamos habituados a ver y leer palabras como éstas que yo escribo.
Esto se debe a que hemos usado el alfabeto latino y éste es el mismo para
todas las lenguas romances, incluido por supuesto el espaiol, que nos fue
impuesto entre otras cosas por los conquistadores espafioles.




Arbol en nahuatl es cuahuitl* de acuerdo con las
reglas gramaticales, se elimina el sufijo (tl) del
sustantivo, la silaba hui al unirse a otra palabra o
cuando se hace posesiva la expresion, cambia a uh,
razon por la cual se obtiene cuauh. A dicha raiz se le
agrega la silaba ti que es eufdnica®.

Los dientes (que aqui aparecen como tres 6valos) se
ubican un poco mas abajo de la barbilla de la cabeza
humana. Diente, dientes o dentadura en nahuatl,
se dice tlantli que pierde su sufijo (tli). Al unir estas
raices obtenemos Cuauhtitlan®.

En la escritura antigua (glifos), existen tres tipos
de escritura: pictografica, ideografica y fonética. EL
arbol que esta en el ya referido escudo de la FESC,,
corresponde a la escritura pictografica’, ti que
como ya dije, es una ligadura, no tiene glifo y esta
sobrentendida y tlan, corresponde a la escritura
fonética que en este caso no se traducira como
“diente, dientes o dentadura” sino solamente nos
proporciona ese sonido tlan, que es el locativo, es
decir, indicaun lugary sutraduccion es “junto a, cerca
de, al lado de” lo que indiquen las raices anteriores.

La composiciony traduccion ndhuatl a diferencia del
espanol, es de derecha a izquierda. Asi Cuauhtitlan
debe traducirse como “Junto al lugar de los arboles o
bosque” o “Cerca del lugar de los arboles o bosque”.

Cuauhtitlan pudiera escribirse Cuauhtlan y el
significado seria el mismo ya que ti sélo es una
ligadura para que se oiga mejor.

La cabeza humana alude a la diosa Tlazolteotl’
posee dos husos con algodon en sus puntas sobre su
cabeza, porque es patrona de las tejedoras. También
es una diosa relacionada con la luna, los nacimientos
y elamor.

Echerés)

Esta foto latomé cercade Campo 4y es mas proxima
a la figura central del escudo de la FESC porque fue
copiada del codice Matricula de los Tributos.
Quauhtitlan escrito asi (con “Q") desde el siglo XVI
con caracteres latinos. Cuauhtitlan pagaba tributo
a Tenochtitlan. Aqui aparece Itzcoatzin™ Para mi el
mas grande Tlatoani mexica de todos los tiempos.
Cddice Mendoza.

! e o g .

Notas:

1) Esta es la forma correcta para Cuauhtitlan. La pronunciacion es
grave y no debe acentuarse o tildarse ninguna palabra nahua.

2) Son un tipo de “dibujos” que corresponden a la escritura antigua
antes del arribo de los hispanos.

3) En nahuatl se llaman malacatl.

4) Que en otro contexto puede significar: palo, madera y castigo.

5) Esta silaba no tiene traduccién.

6) El nahuatl y las demas lenguas mexicanas fueron adaptadas a las
grafias y reglas gramaticales del espafiol, por ello, escribi Cuauhtitlan
con mayuscula porque es nombre propio.

7) Representacion directa del objeto, generalmente estilizado.

8) Representacion de silabas por medio de objetos cuyos nombres
contienen esas silabas.

9) Diosa de las inmundicias (aspectos sexuales).

10) Su nombre significa “Venerable Serpiente de Obsidiana”.

*Victor Angel Linares Aguirre nacié en la ciudad de México. Es biélogo
titulado por la Facultad de Ciencias de la UNAM [1980]. Tradujo
textos al nahuatl y asesord a los actores en sus textos nahuas de la
pelicula “La Otra Conquista” [1992-1995]. Es profesor en la UNAM,, en
el Centro de Idiomas de la FESC [Facultad de Estudios Superiores de
Cuauhtitlan] campos 1y 4 de la materia “Lengua y Cultura Nahuatl”
[1993 hasta la fecha]. Obtuvo el titulo en la Maestria de Estudios
Mesoamericanos por la Facultad de Filosofia y Letras de la UNAM
[2007]. Obtuvo mencién honorifica.
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Por Paola Edith Brisefo Lugo*

Unodelosprimerosplaceresqueadquirimoslosnifiosenlasfamilias mexicanas
(y no dudo que en muchas otras del mundo), es el mirar al interior de las
cazuelas cuando la abuela esta preparando la comida o nuestra propia madre.
Es un gusto tan profundo y tan natural, que preservamos estos recuerdos
para el resto de nuestra vida, olores, sabores, sonidos e imagenes, que nos
transportan directo a esos afios de inmensa felicidad y despreocupacion.
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En México, las mujeres (y muchos hombres
también), aprenden de las madres y abuelas todos
los secretos de una cocina que es, por mucho una
de las mas variadas y complejas del mundo. Asi se
inicio también esta pasion de Socorro Gordillo de Del
Paso, esposa del escritor y artista plastico Fernando
Del Paso, también siendo guiada por su madre, Dofa
Guadalupe Castillo Meré de Quijano.

Dofla Socorro, cultivé la pasidon por la cocina
mexicana primero en sus ambitos familiares, pero
después en circulos mas amplios, con amistades e
intelectualesdetallamundial,loquellevé finalmente
a la propuesta de la escritura de este libro, que
originalmente estaba pensado como “Douceur et
passion de la cuisine mexicaine”. La traduccion mas
cercana de este titulo que eligié el matrimonio de
los Del Paso, es “la gentileza y la pasidn de la cocina
mexicana” y en el exquisito texto de introduccidn,
nos cuenta Fernando Del Paso, que se trataba de un
intento por mostrar que la cocina mexicana no es
tan agresiva como parece.

Este libro es una coleccién deliciosa de recetas dignas
de las mejores mesas del mundo, como el Bacalao a
la Vizcaina, el pescado a la veracruzana o el pozole
blanco, pero también de recetas sencillas, que
encontramos en los mas humildes tacos de guisado
de cualquier calle de México, como el socorrido
chicharrén en chile rojo o los huevos revueltos a la
mexicana.

La seleccidn de las recetas mexicanas que el
matrimonio Del Paso quisieron incluir en este libro,
tiene una relacion con el lugar en el que se escribid,
ya que se eligieron recetas con ingredientes que
pudieran encontrarse y ser cocinadas en Paris,
sin embargo y en palabras de su autor, no trata
de ninguna manera de ser siquiera un compendio
representativo de la grandezay vastedad de la cocina
mexicana contemporanea.

Un fragmento que me parece indispensable en esta
obra es éste: “En la salsa del mole, a la sinfonia de
sabores que celebran las bodas de todas aquellas

maravillas que los espafioles llevaron a América
-y que a Europa, a Espaia, llevaron los ejércitos
de Alejandro Magno, las legiones de César, las
tripulaciones de Marco Polo, las turbas de godos y
visigodos, las mesnadas de Escipidn y las huestes
arabes-, como el camino de Libia, las pimienta negra
y el azucar de la India, las almendras de Persia, el
anis de Egipto, el ajo de Kirguistan, el sésamo de
Africa del Norte, el cilantro de Babilonia, el clavo de
Chinay los productos de dos plantas cuyos origenes
se pierden en la noche de los tiempos: el trigo y la
vid, con varios de los productos que se originaron
en América, los chiles, el jitomate, el maiz, el
cacahuate, el chocolate, el platano y desde luego,
el pavo, que no es de Turquia...” pues nos muestra
todos los sucesos historicos, todos los contactos,
todas las batallas y las sobrevidas que tuvieron que
darse para que un dia, en México, se preparara el
mole.

Este libro se encuentra separado por tipos de
comidas, desde las que sirven como “entradas”,
platos fuertes elaborados, sopas, ensaladas vy
postres, cada uno de ellos con breves elogios de
algunos de los ingredientes mas importantes que
fueron aportados por México al mundo o viceversa
y finaliza con una seleccién nada despreciable de
sugerencias de menus.

Esta obra es, como lo augura el nombre de sus
autores, una mezcla de recetas de profunda
tradicidon en México, con la la cosmovisién ligada a
ingredientes como el maiz, el frijol o el aguacate, con
ilustraciones del propio Del Paso que literalmente,
se saborea con todos los sentidos.

*Paola Edith Brisefio Lugo. Estudié la licenciatura de
Quimica Farmacéutica Bioldga en FESC-UNAM; vy
maestria en Ciencias en Inmunologia en IPN; actualmente
es profesora de asignatura de la Seccién de Ciencias de la
Salud de la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan.
E.mail: paolaedithb@yahoo.com.mx
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en Mexlcp y la |mportanc1a de
rescatar-atimentos ancestrales
para recu;)erar la salud

Por Betania Elena Solis Moran™




México es mundialmente conocido por ser un pais
multicultural y megadiverso, parte de esta riqueza
natural se debe a que México posee litoral en los
océanos Atlantico y Pacifico. En el pais podemos
encontrar montanas, areas desérticas y boscosas,
distintos tipos de suelosy climas en los que proliferan
gran variedad de especies, asi como manglares,
estuarios, lagunas pesqueras y arrecifes coralinos.

Esta afortunada geografia hace de México un
mosaico cultural que engloba grandes diferencias
de clima, creencias, idiomas, recursos, costumbres
y gastronomia que persisten desde épocas
prehispanicas y forman parte de la identidad
nacional.

La alimentacién es el proceso simple y fisioldgico
por el que la ingesta de alimentos provee al
organismo energia, macro Yy micronutrientes
para desarrollar actividades y funciones, en el ser
humano especialmente la alimentacion incluye un
contexto sociocultural determinado por creencias,
modos de vida y simbolismos que se transmiten por
generaciones y determinan qué, cdmo, quién, dénde
se preparan y consumen los alimentos.

Gracias a hallazgos arqueoldgicos se han logrado
identificar distintas etapas experimentadas por las
sociedades que han habitado el territorio mexicano,
estas etapas se caracterizan por patrones especificos
de dieta, actividad fisica, tamafio y composicion
corporal. El cambio de una fase a otra se conoce
como “transicion alimentaria y nutricional”

El estudio de los descubrimientos fdsiles nos
ha permitido saber que los primeros indicios de
agrupaciones humanas en México datan del afo
35,000 a.C.

Durante el “Holoceno” ocurren cambios climaticos
que derivan en la extincién de la megafauna, lo que
lleva al hombre a cazar animales mas pequefios, en el
Mesolitico (del 10 000 - 7 000 a.C.) se inicia el proceso
de domesticacién de la flora. Continuando hacia laedad
de piedra nueva o piedra pulida (5 000- 2 500 a.C.).

El rincén de
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Periodo prehispanico

En el territorio que ahora comprende México se
desarrollan dos regiones etnograficas importantes:

En el que hay grupos némadas y seminédmadas (lo
que se conoceriacomo la Gran Chichimeca) y que por
las caracteristicas de la region se sabe que la dieta
era rica en productos de fauna y flora comestible
de zonas desérticas como: Nopal, tuna, mezquite,
semillas, raices, conejos, ranas y en algunas zonas
peces.

Mesoameérica

Fue una region que acund el desarrollo de
civilizaciones indigenas en el marco de un mosaico
de gran diversidad étnica. Los grupos indigenas que
habitaron esta region fueron: Toltecas, Olmecas,
Zapotecas, Mixtecos, Aztecas y Mayas. Aqui se
desarrollo la base agricola de la economia como la
domesticacion del cacao, maiz, frijoles, jitomate,
aguacate, vainilla, calabaza y chile. Asi como el
guajolote, venado, iguana, rana, armadillo, insectos
y productos del mary de zonas lacustres.

El periodo colonial (a partir de 1521d.C.) derivo en no
solo un mestizaje genético, también la alimentacién
sufrid modificaciones, enestaetapaaunseconservan
técnicas culinarias prehispanicas, son introducidos
nuevos ingredientes provenientes de Europa vy
Asia como son el trigo, arroz, garbanzos, olivas,
uvas, durazno, manzanas, naranjas y alimentos
de origen animal como el cerdo, oveja, gallina,
lacteos y derivados. La introduccion de manteca
y aceites vegetales se diversifican los métodos de
coccion, anteriormente los alimentos se consumian
Unicamente asados o hervidos, a partir de este
periodo ya se preparan fritos y rebozados. De igual
manera se introduce la produccidon de azlcar de
cana, trigo, bebidas alcohdlicas y destilacion, que
van a aportar una gran cantidad de grasas, hidratos
de carbono simples y energia a la dieta de la época.
Se observa también una imposicion del estilo de
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vida europeo, explotacidon de recursos naturales
y humanos, la introduccidon de esclavos negros
provenientes de Africa que genera las castas. En
este periodo se concibe la conocida como cocina
novohispana que se desarrolla principalmente en
conventos y cocinas virreinales.

Periodo Independiente

En 1829 d.C. inicia el periodo independiente,
la gastronomia novohispana recibe influencia
francesa, polaca y austrohungara. Se manifiesta
principalmente en mesones, posadas, restaurantes
estilo europeo, pastelerias, chocolaterias, cafés y
cantinas.

Inicia con la Revolucion mexicana en 1910, la
economia familiar se basaba en la produccién del
campo, al no lograrse la reforma agraria inicia la
migracion de la poblacion rural hacia las ciudades,
lo que genera cambios en la alimentacion de las
poblaciones. En 1960 es mas notoria la llamada
“Transicion epidemiolédgica” en la que se observa
una disminuciéon paulatina de desnutricion vy
procesos infecciosos y se observa un aumento en
la morbimortalidad de la poblacién asociado a
enfermedades crénico degenerativas (Roman, Ojeda
y Panduro 2013).

El cambio se acelerd debido a la apertura comercial
de México en 1982 y en 1994 con el Tratado de libre
comercio de América del norte (TLCAN) con el que
se crea un ambiente alimentario obesogénico, ya
que existe mayor comercializacion de productos
alimenticios con alto contenido jarabe de maiz,
grasas saturadas, harinas refinadas, soya, azucar y
sal. Alimentosconaltocontenidoenergéticoypobres
en nutrientes. En este punto historico factores como
el sedentarismo, marketing, la alta disponibilidad
de alimentos procesados han desplazado a la dieta
tradicional.

Actualmente prevalece la pérdida de cultura
alimentariay una baja educacion sobre alimentacion
mas natural y nutritiva. Nos enfrentamos a la
proliferacion de alimentos no saludables, y la
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sustitucion de cultivos nacionales tradicionales,
por ejemplo: el frijol, maiz y sus derivados han sido
sustituidos por alimentos hipercaléricos y con altos
contenidos de grasa elaborados a partir de harinas
de trigo con sabores artificiales y azGicares como
ingredientes esenciales del producto. El mexicano
destina el 30 % de su ingreso a la alimentacion y
de este 30 %, el 10 % se destina a refrescos. México
es el segundo pais consumidor de refrescos en el
mundo, sélo después de Estados Unidos. EL 60 % de
las familias incluyen el refresco en la dieta habitual
dentro de los primeros diez productos de consumo.
Esto ha venido sustituyendo nuestras tradicionales
aguas frescas de frutas.

Otro factor de gran importancia son las exigencias
de los consumidores y el mercado que han
transformado la necesidad basica de alimentarse
saludablemente y cubrir las necesidades de microy
macronutrientes (vitaminas, minerales, proteinas)
en necesidades de satisfaccion sensorial (sabores
muy dulces o salados, texturas, busqueda de la
saciedad y no de la nutricién). Podemos observar que
el mercado global ha alcanzado a las comunidades
remotas, desplazando los productos locales,
nutritivos y frescos, y con ello los adecuados habitos
alimenticios.

Durante las ultimas décadas diversos fendmenos
socioculturales, econdmicos y demograficos
han introducido cambios en los patrones de
alimentaciony se han expresado en un nuevo patron
de salud y enfermedad, dichos cambios en la dieta y
en la actividad fisica (por cambios en la estructura
ocupacional, mayor facilidad de transporte, entre
otras actividades) resultan en el incremento de
las tasas de sobrepeso y enfermedades crénico
degenerativas relacionadas a la nutricion, como
son la Diabetes mellitus, hipertension, enfermedad
cardiovascular, dislipidemias, entre otras.

“La urbanizacion, la modernizacion y la sofisticacion
frecuentemente han llevado a dietas en las que un gran
porcentaje del consumo de energia viene de azucares y
grasas, y conduce a un mayor consumo de sal” (Latham,
2002).



Actualmente nos encontramos ante una oportuni-
dad de cambio conductual; haciendo consciente a
la poblacién sobre los cambios que benéficos que se
obtienen al rescatar alimentos tradicionales carac-
teristicos del patrimonio cultural mexicano como
son el maiz, frijol, nopal, chile, quelites, entre otros;
que son considerados Alimentos funcionales, de uso
cotidiano que incorporan componentes de probada
actividad biolégica, con capacidad para reducir el
riesgo de contraer enfermedades crénicas no trans-
misibles o favorecer determinados efectos saluda-
bles. Dichos alimentos proveen beneficios mas alla
de la nutricion basica y actian como promotores de
la salud (Vinson 1999).

Adoptando una dieta alta en fibra e hidratos
de carbono complejos, baja en grasas de origen
animal, disminuyendo la cantidad de alimentos
industrializados podriamos disminuir la incidencia
de enfermedades crénico degenerativas.

° Nopal: Alto contenido en agua y fibra,
propiedades hipoglucemiantes, contribuye a la
salud colorectal.

Proporciona aminoacidos esenciales
(metionina), hidratos de carbono complejos,
gracias al proceso de nixtamalizacion se puede
aprovechar la leucina, niacina y calcio que
contiene. Aporta hierro, vitaminas del complejo
b. es una buena fuente de Omega 6.

° Frljol: Buena fuente de proteina vegetal,
provee aminodacidos esenciales como lisina
y triptoéfano, aporta hidratos de carbono
complejos. Alto contenido en fibra, calcio,
hierro, fésforo, magnesio, acido félico y zinc.
Contribuye a la salud colorectal.

Aporta vitaminas A, C, hierro y
Potasio.
e Quelites: se conocen como quelites los
alimentos de hoja verde y tierna comestible,
como el papaloquelite, pipicha, quintonil,
epazote, chipilin, chaya, verdolagas,
huauzontles entre otros.

Aportan buena cantidad de acido félico y fibra,
antioxidantes y acidos grasos omega 3y 6.

Otros alimentos ricos en acidos grasos omegas 3y 6
son las semillas de calabaza, tunas, chiay amaranto.

El rincén de
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Estos acidos grasos actuan como moduladores de la
respuesta inflamatoria.

Un aspecto importante a considerar en la
problematica alimentaria y de salud en el pais es
la percepcién erronea de que una dieta adecuada,
saludable, suficiente, equilibrada y variada es
costosa, es decir, se cree que a mayor ingreso se
puede tener acceso a mayor variedad de alimentos.
Se ha disminuido el consumo de la dieta tradicional
mexicana, dando paso al aumento de la dieta
occidental (considerada un ejemplo a seguir
pues representa abundancia), ahora se sabe que,
contrariamente a lo que se pensaba, la dieta
promedio mexicana es equilibrada y saludable
(Barrera, 2007).

De igual manera ha evolucionado el patron de
obtencion de los alimentos tradicionalmente se
adquirian en mercados, tianguis, miscelaneas e
incluso del huerto familiar, mientras que en las
grandes ciudades este proceso se ha modernizado
(supermercados y cadenas de tiendas) donde es
posible conseguir alimentos econdmicos y de buena
calidad nutricional como los que se mencionan
anteriormente. Sin embargo, en estos ultimos
estamos mas expuestos a los alimentos procesados.
Contrario a lo que se piensa actualmente la dieta
tradicional mexicana es equilibrada y valiosa, y
resulta mas recomendable que la de los paises
llamados desarrollados siempre y cuando se de en
condiciones de suficiencia y diversidad.
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*Betania Elena Solis Moran es Licenciada en nutricion,
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por el Hospital General de México, actualmente se desempeia
como nutridloga de area clinica en el centro médico ABC,
se desempeiia como docente en diversos diplomados de la
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“Como agua para
chocolate”

Por Alma Elisa Delgado Coellar

Todas las familias, todo hogar, tiene un albun
de fotografias y un recetario. Estos dos objetos
constituyen el preciado tesoro familiar que se
conserva, que nos permiten recuperar al otro de
formas muy intimas, ya que ambos capturan la
escencia de nuestros seres queridos y de nuestra
identidad.

Asi pues, “Como agua para chocolate” es la historia
que captura la escencia de una familia a través del
libro de cocina, recordandonos que la comida no solo
nutre el cuerpo, sino el espiritu, que nos atraviesa
en la totalidad para constituirnos mas alla del ser
bioldgico, sino en el ser cultural, pero sobretodo nos
une con los nuestros, con los seres mas cercanos y
el nucleo poderoso al que pertenecemos: la familia.

Hace casi 30 anos del lanzamiento de esta
pelicula basada en la novela de Laura Esquivel y
protagonizada por Marco Leonardi y Lumi Cavazos,
pero sigue rememorando el centro de toda historia
familiar: la mesa servida, el olor de la cocina
cuando ninos, la preparacion de los alimentos y los
detalles que convierten cada platillo en una de las
manifestaciones mas auténticas de quien cocina.
Como no recordar entonces a nuestras abuelas,
madres, tias y a todos aquellos que han construido
nuestra identidad de tantas formas y colores, y que
los podemos recuperar y volver a percibir en los
sabores de la maravillosa cocina mexicana.
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