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Prélogo

“La innovacion guiada por pequefios agricultores, adaptada a las
circunstancias locales y sostenible para la economia y el ambiente,
serd necesaria para asegurar la sequridad alimentaria en el futuro.”
Bill Gates.

En un mundo donde los sistemas alimentarios enfrentan retos sin pre-
cedentes, por crisis ambientales, cambios acelerados en los habitos de
consumo y una creciente preocupacioén por la salud publica, el concepto
de alimentacion sostenible emerge no solo como una aspiracién, sino
como una necesidad urgente para asegurar el bienestar presente y futu-
ro de nuestras sociedades. En este contexto surge esta obra que aborda
con rigurosidad y compromiso cientifico los desafios y soluciones para
equilibrar la alimentacion desde una perspectiva multidimensional y
culturalmente arraigada.

Este libro titulado ; Cémo lograr una alimentacién sostenible? Ofrece
una mirada profunda y contextualizada sobre cémo lograr una alimenta-
cion sostenible que respete tanto al ser humano como al entorno natural.
Esta obra es una respuesta a esta urgencia para comprender y enfrentar
estos retos desde multiples perspectivas, integrando una serie de investi-
gaciones que abordan diversas facetas de esta problematica crucial, con
rigor cientifico, experiencia comunitaria y saberes ancestrales.

A través de ocho capitulos, este libro analiza la complejidad de un
sistema alimentario en transicién, donde la malnutricién dual y las en-
fermedades cronicas persisten, a menudo entrelazadas con la pérdida de
practicas culinarias ancestrales. Sin embargo, no nos detendremos en los
problemas; mas bien, en el analisis de las soluciones innovadoras que
emergen de la sabiduria local y el compromiso comunitario. En su primer
capitulo, “El huerto Manos Sabias: un modelo de produccién alimentaria
en la casa hogar ‘L.os Tamayo'”, nos ofrece un ejemplo tangible de como
la producci6n alimentaria puede beneficiar al adulto mayor a través de
la capacitacion en siembra y la colaboracién comunitaria. Este proyecto
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de Responsabilidad Social demuestra el potencial de integrar el saber
universitario con las necesidades de la comunidad, creando modelos
sostenibles de produccién y bienestar.

Continuando con el capitulo II, “Soberania Alimentaria en San Mar-
tin de los Cansecos: Practicas Agricolas-Culturales de las Madres de
Familia”, destaca las estrategias que sustentan la soberania alimentaria,
resaltando las practicas agricolas y culturales lideradas por las madres
de familia, quienes son las guardianas de conocimientos ancestrales,
la gestion de la milpa, la crianza de animales de traspatio, elementos
esenciales que sostienen la resiliencia alimentaria del territorio. Este
estudio demuestra como estas acciones contribuyen a la autosuficiencia
alimentaria de los hogares, fortaleciendo la alimentacion local y preser-
vando la identidad cultural.

La trascendencia del rol femenino se profundiza en el Capitulo III,
“Mujeres y sostenibilidad en el sistema alimentario del totopo en Santa
Maria Xadani, Oaxaca”, que revela la trascendencia de las mujeres para la
sostenibilidad de una tradicion culinaria ligada a la identidad y economia
de la comunidad, mostrando c6mo la produccion de totopo simboliza
identidad, economia local y practicas sustentables que configuran un
modelo integral de alimentacion. Este estudio enfatiza la importancia de
los saberes tradicionales, la organizacién familiar y el valor sociocultural
inherente a estas practicas. Sin embargo, presentan desafios como el
acceso limitado a mercados y la sobrecarga de trabajo doméstico. Por lo
tanto, es importante apoyar estos sistemas agroalimentarios sostenibles,
arraigados en el conocimiento local y en el papel de las mujeres en este
sistema; este fortalecimiento permitira preservar el patrimonio alimen-
tario y la economia local.

Ademas, el libro también se aventura en el ambito de la innovacion y la
economia circular. En su Capitulo IV, “Innovacion alimentaria a partir de
residuos de la produccién de mezcal en Oaxaca”, incorpora innovaciones
alimentarias con enfoque en economia circular, como la valorizacion del
bagazo del agave, un residuo industrial en la produccién de mezcal, para
la elaboracion de pan chapata, un esfuerzo pionero que demuestra cémo
los residuos industriales pueden transformarse en productos funcionales
nutritivos, vinculando salud, economia y cuidado ambiental. Los resulta-
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dos demuestran que la harina obtenida de este residuo puede incorporarse
en formulaciones panificables, contribuyendo asi a la economia circular
y al fortalecimiento de sistemas agroalimentarios sostenibles.

En una linea similar, el Capitulo V, “Revalorizacion del tomate en
Ocotlan de Morelos: una experiencia de economia circular y conserva-
cion artesanal”, presenta experiencias exitosas en la revalorizacion del
tomate de segunda calidad mediante técnicas artesanales, que apuntalan
la conservacién alimentaria y generan productos derivados, como mer-
meladas y tomates confitados, aceptados por la comunidad, enfatizando
que los saberes locales, tecnologias apropiadas y la innovacion pueden
coexistir para reducir el desperdicio y mejorar la cadena alimentaria.

La reflexion sobre el conocimiento y la conciencia es el eje del Capi-
tulo VI, “Alimentacion sostenible para la salud”, una revision exhaustiva
de la literatura académica en la que se examinan las problematicas con-
temporaneas del aumento de la obesidad y las enfermedades crénicas,
asociadas a cambios en los entornos alimentarios y los estilos de vida,
proponiendo alternativas sostenibles que fortalecen la salud, cultura y
economia local. El estudio refleja una necesidad de evolucion radical del
sistema alimentario para garantizar la salud humana y al mismo tiempo la
sostenibilidad de los recursos. La educacion en alimentacion sostenible
es vital para fomentar dietas equilibradas y estilos de vida saludables.

Complementando esta perspectiva, el Capitulo VII, “Analisis an-
tropométrico y nutrimental en nifias y nifios mixes de Tierra Caliente,
Santiago Tlazoyaltepec, Oaxaca”, examina los problemas de alimentacion
mediante un andlisis detallado y observaciones realizadas en comunidades
rurales e indigenas de Oaxaca, México, con hallazgos que resuenan en
escenarios globales. La malnutricion infantil sigue siendo un problema
critico, especialmente en comunidades indigenas, reflejando profundas
desigualdades sociales y econémicas. Los resultados obtenidos revelan
que un porcentaje significativo de escolares mixtecos de Tierra Caliente,
Oaxaca, presentan bajo peso o, por el contrario, obesidad, revelando los
efectos que las condiciones socioeconémicas y culturales imponen so-
bre la salud infantil, reflejo directo de las dinamicas alimentarias. Estos
resultados subrayan la necesidad de disefar estrategias comunitarias que
sean culturalmente pertinentes para promover habitos alimentarios salu-
dables y, al mismo tiempo, fomentar la actividad fisica desde la escuela.
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Finalmente, el Capitulo VIII, “Segmentacion de consumidores verdes
en Baja California”, analiza los perfiles de los consumidores que son cru-
ciales para el cumplimiento de ODS 12. El resultado de la investigacion
fue la identificacion de dos clusteres de consumidores, uno influenciado
por otros y otro motivado por decision propia; estos hallazgos seran de
utilidad para fomentar el consumo sustentable adaptado a cada perfil
obtenido en Baja California.

Este libro nos invita a repensar las relaciones con nuestra alimentacion,
proponiendo desde la ciencia y vivencia comunitaria, estrategias para
fomentar sistemas alimentarios que respeten la biodiversidad, fortalezcan
culturas y promuevan la salud colectiva. Ademas, nos permite reflexionar
sobre la complejidad del sistema alimentario, a reconocer la riqueza de
los saberes tradicionales, a valorar el papel de las mujeres, a innovar en
el aprovechamiento de recursos y a promover un consumo consciente.
Estimado lector, sumérjase en estas paginas con la apertura para aprender
y cuestionar, consciente de que la transformacion hacia sistemas alimen-
tarios sustentables es un proceso colectivo, multidimensional y urgente.
Que este libro inspire acciones concretas, desde la cotidianidad hasta
la politica publica, para lograr una alimentacion que nutra, conserve y
celebre la vida en todas las formas.

José Manuel Camarena-Onofre’

1 Universidad Auténoma de Baja California, Facultad de Ingenieria y Negocios San
Quintin. https://orcid.org/0009-0004-4824-3690



Introduccioén

Consumir alimentos es un acto diario, esencial y en ocasiones de un
fuerte arraigo cultural. Cada platillo que se consume cuenta historias
de quienes plantan, recolectan, elaboran y comparten los alimentos. Sin
embargo, en un mundo caracterizado por desigualdades, cambio climatico
y sobre todo la acelerada pérdida de los recursos naturales, hace que los
métodos de produccion y consumo de alimentos sean insostenibles. La
alimentacion, mas que un tema de salud publica se ha convertido en un
campo de lucha por una igualdad social, respeto al territorio y la dignidad
de las comunidades.

En este contexto de crisis interrelacionadas en el sector alimentario,
climatico y social, es importante reevaluar los sistemas de produccion y
consumo de alimentos desde un enfoque sostenible en la que se identi-
fiquen los conocimientos locales como la necesidad de cambios justos.
Este libro incluye ocho contribuciones que registran acciones especificas
relacionadas con la produccién, transformacion, venta y educacion ali-
mentaria, desarrolladas en varias regiones de México, desde los Valles
Centrales de Oaxaca hasta el territorio norte de Baja California. Basan-
dose en estudios de caso, marcos conceptuales y analisis de campo, la
obra ofrece una vision amplia y estructurada de la sostenibilidad en los
sistemas alimentarios.

La primera seccién fomenta la produccién y el consumo local de
alimentos relacionados con saberes tradicionales, principios de una agri-
cultura tradicional y estrategias de autosuficiencia en comunidades donde
las mujeres rurales son las responsables de estas vivencias colectivas
de soberania alimentaria. En la segunda seccién, se abordan propuestas
basadas en economia circular, enfocadas en el aprovechamiento de sub-
productos agricolas que normalmente se desechan por no satisfacer los
estandares del mercado, y que pueden convertirse en materia prima de
alto valor. Esto con el proposito de disminuir el desperdicio de alimentos,
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recuperar la valoracion del producto y fomentar la economia local. Al
reconocer lo que antes se desechaba, se promueve una producciéon mas
consciente y sustentable. Con esto, se fortalecen practicas alimentarias
alineadas con el desarrollo sustentable.

La tercera seccién explora la relacién entre la alimentacion saludable
y la sustentabilidad, presentando una revision critica de las recomenda-
ciones alimentarias, junto con investigaciones participativas llevadas a
cabo en comunidades con alta vulnerabilidad alimentaria. Por otro lado,
la seccion final del libro aborda dos dimensiones emergentes: el perfil
del consumidor verde como agente de cambio social y la importancia
de la educacién para promover practicas productivas respetuosas con
el medioambiente. Asi, esta obra ofrece una lectura integradora, criti-
ca y territorial de los retos y oportunidades que enfrentan los sistemas
de alimentacidn sostenibles en la actualidad. Donde se valora el saber
comunitario, las practicas de colaboracién y la necesidad de vincular la
academia con las realidades sociales, con el objetivo de analizar modelos
de alimentacién mas justos, resilientes y culturalmente relevantes.

Esta publicacidn esta pensada para investigadores, docentes, tomadores
de decisiones y actores comunitarios que estan comprometidos con la
transicion hacia una alimentacion verdaderamente sustentable.

Paola Miriam Arango Ramirez?

2 Tecnoldgico Nacional de México, Instituto Tecnoldgico del Valle de Etla, México.
https://orcid.org/0000-0001-5983-4008


https://doi.org/10.61728/AE20254414

Parte I

Sistemas productivos sustentables







Capitulo 1

El Huerto Manos Sabias: un modelo de
produccion alimentaria en la Casa Hogar
“Los Tamayo”

Wendy Montes Ponce'

! Ponce Doctora en arquitectura, Universidad Auténoma Benito Juarez de Oaxaca
(UABJO), Facultad de Arquitectura, Profesor — Investigador, https://orcid.org/0000-
0003-1962-4676


https://doi.org/10.61728/AE20254421

Resumen

El Huerto Manos Sabias (2023, Oaxaca) es producto de un proyecto de
responsabilidad social, que tuvo por objetivo crear un plan de accion con
base en la produccion alimentaria para el beneficio del adulto mayor, a
traves de la capacitacion de siembra del habitante de la Casa Hogar Los
Tamayo, adscrito al Sistema Nacional para el Desarrollo Integral de la
Familia (DIF). De tal forma que se implicaran acciones colaborativas
entre profesores de la Universidad Auténoma Benito Juarez de Oaxaca
(UABJO) y del Instituto Tecnologico del Valle de Oaxaca (ITVO), y los
residentes del asilo.

Introduccion

En los tultimos veinte afios, las politicas educativas han experimentado
cambios que conllevan propositos de bienestar social. La vinculacién
universitaria con el sector poblacional se ha enmarcado en programas
de alcances mundiales, como es el caso de la Responsabilidad Social
Universitaria y el desarrollo de los Objetivos de Sostenibilidad, emiti-
dos por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacién, la
Ciencia y la Cultura (UNESCO). En congruencia con estas directrices,
el Cuerpo Académico en Disefio — Arte — Critica (CADAC), adscrito a
la Universidad Auténoma Benito Juarez de Oaxaca (UABJO), ha em-
prendido desde el 2021 proyectos relacionados con los objetivos de la
sostenibilidad (2 y 12), pronunciados por el organismo internacional.
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Figura 1
Casa Hogar “Los Tamayo” -fachada principal

e =

Fuente: Gobierno de México

El proyecto Huerto Manos Sabias (HMS), instalado en 2023 dentro de la
Casa Hogar Los Tamayo (institucién adscrita al Sistema Nacional para el
Desarrollo Integral de la Familia -DIF, Oaxaca) -ver Figura 1-, correspon-
de a esas iniciativas del CADAC-UABJO. El propdésito estuvo centrado
en realizar un huerto organico que favoreciera el aprovechamiento de
los espacios a cielo abierto de la casa hogar, centrando la produccién
alimentaria para el beneficio del adulto mayor a través de la capacitacion
de siembra de los adultos mayores, administrativos y otros participantes
en la produccion permanente de hortaliza. Manufactura alimentaria de
autoconsumo que garantizaria el bienestar de la comunidad de la tercera
edad, ademas de la promocién de una cultura de cultivo.

De tal suerte que, ilustrar los resultados obtenidos en el estudio de
caso “Huerto Manos Sabias”, es la base del ensayo que se comparte.
Para tal efecto, la grosa argumentativa presenta una estructura de cinco
apartados que expresan de manera congruente: el origen, los antecedentes,
la gestion, la implementacion y los alcances de este.

En lo tocante al primer planteamiento, Académicos con responsabi-
lidad social universitaria, el discurso se centra dentro del marco de las
politicas educativas y la vinculacién de los programas de estudio del
nivel superior con las politicas de la responsabilidad social universitaria.
Con relacion al segundo topico, Experiencias precedentes de proyectos
productivos alimentarios, las puntualizaciones destacan los alcances, el
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desarrollo y los resultados que los proyectos previos han conseguido con
relacién a la produccién alimentaria de hortalizas y plantas medicinales.
Ejercicios de autoabasto, que, por un lado, confirmaron la importancia del
ingrediente de la capacitacion; mientras que, por el otro lado, se develd
la emergente implementacion del huerto con base en sectores sociales
en estado de vulnerabilidad.

El tercer apartado, intitulado Proceso de gestion y disefio del proyecto
“Huerto Manos Sabias”, induce la narrativa a la puntualizacion de los
actores involucrados, sus actuares e intervenciones disciplinares o co-
laborativas para el fin comun. Destacando igualmente los indicadores
normativos que circunscribieron el proyecto. Mientras que el cuarto punto,
identificado como Instalacién del “Huerto Manos Sabias”, explicita las
particularidades de la instalacion del huerto, repasando los procesos de
planeacién, coordinacion, gestion y valoracion implicitos (ver Figura 2).
Postulando como tema de cierre, el enunciado Evaluacion y reporte final;
argumentacion centrada en los alcances de: objetivos, interrelaciones
sociales y disciplinares, saberes y aprendizajes; asi como también en los
niveles de productos alimentarios y cultura de cultivo.

Figura 2
Produccion alimentaria con la participacién de adultos mayores

Fuente: Fidel Uarte Lievana.

A manera de colofén, debe apuntalarse que el proyecto Huerto Manos
Sabias centra sus fortalezas en la estructura que lo sostiene. El trabajo
multidisciplinar y transdisciplinar enriquece los alcances, su desarrollo y
los resultados. Se destaca por su originalidad, al vincular los principios de
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la Responsabilidad Social Universitaria con grupos sociales, instituciones
estatales y federales, pedagogicas y participacion por voluntariado. La
pertinencia de esta iniciativa se identifica a través de aspectos concretos
y alcanzables, como lo manifiesta el factor de inversion casi nula, puesto
que se trabaja con recursos donatarios y de retiso. De tal manera que la
evaluacion del costo-beneficio del huerto es singularmente redituable y
permanente al fomentarse la cultura de cultivo.

Marco de referencia

En el arranque del presente siglo, la oferta educativa de los centros
universitarios integrd a sus planes de desarrollo el compromiso de la
Responsabilidad Social Universitaria (RSU). Para el caso concreto de
la Universidad Auténoma Benito Juarez de Oaxaca, los profesores de
tiempo completo se integraron a los lineamientos de la Direccién de la
RSU-UABJO. Luego entonces, el Huerto Manos Sabias corresponde a
la puesta en marcha del proyecto de RSU 2023. Iniciativa impulsada por
el Cuerpo Académico Disefio — Arte — Critica, adscrito a la universidad
mencionada, en colaboracién conjunta con los académicos del programa
de Agronomia, del Instituto Tecnolégico del Valle de Oaxaca.

Para tal efecto, el proyecto se suscribié con base en los Objetivos de
Sostenibilidad 2 y 12 emitidos por la UNESCO, que a la letra dicen:

Objetivo 2 es crear un mundo libre de hambre para 2030. “El problema
global del hambre y la inseguridad alimentaria ha mostrado un aumento
alarmante desde 2015, una tendencia exacerbada por una combinacion
de factores que incluyen la pandemia, los conflictos, el cambio climatico
y la profundizacion de las desigualdades. ..

El persistente aumento del hambre y la inseguridad alimentaria, impul-
sado por una compleja interaccion de factores, exige atencion inmediata
y esfuerzos globales coordinados para aliviar este desafio humanitario
critico.

El hambre y la malnutricion extremas siguen siendo un obstaculo
para el desarrollo sostenible y crean una trampa de la que las personas
no pueden escapar facilmente. El hambre y la malnutricion se traducen
en individuos menos productivos, mas propensos a las enfermedades
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y, por tanto, a menudo imposibilitados para ganar mas y mejorar sus
medios de subsistencia...” (Organizacion de las Naciones Unidas para
la Educacion, la Ciencia y la Cultura [UNESCO], 2025).

Objetivo 12: “...pretende garantizar modalidades de consumo y pro-
duccion sostenibles, algo fundamental para sostener los medios de sub-
sistencia de las generaciones actuales y futuras...”

Para reducir nuestros niveles de consumo, debemos cambiar nues-
tros habitos de consumo, y una de las principales medidas que debemos
adoptar es sustituir los sistemas de suministro energético por otros mas
sostenibles... El desperdicio de alimentos es otro indicio del consumo
excesivo. Abordar la pérdida de alimentos es urgente y requiere politicas
especificas basadas en datos, asi como inversiones en tecnologias, in-
fraestructuras, ensefianza y supervision. A pesar de que una gran parte de
la poblacién mundial pasa hambre, cada afio se desperdicia la asombrosa
cantidad de 931 millones de toneladas de alimentos”. (UNESCO, 2025).

Partiendo de este marco de referencia, el proyecto Manos Sabias se
estructurd con base en la produccion alimentaria. Razon por la cual el
objetivo general se centro en instalar un huerto organico de hortalizas
necesarias para el consumo del adulto mayor. No obstante, el interés
por la autoproduccion alimentaria debia garantizarse como un quehacer
permanente que se lograria a través de la capacitacion y promocién de
una cultura de cultivo.

Metodologia

El estudio de caso que se desarroll6 en el Huerto Manos Sabias tuvo
como objetivo la produccion alimentaria en la Casa Hogar “L.os Tamayo”,
a través del disefio e implementacion de acciones colaborativas entre
profesores y residentes del asilo. Razon por la cual se consideraron las
metas de los Objetivos 2 y 12 de la Responsabilidad Social, promovidos
dentro del marco del desarrollo sostenible emitido por la UNESCO,
puntualizado lineas arriba. Asi, el equipo de profesionales se aboc6 a la
instalacion de un huerto organico, reproductor de hortalizas, que asegurara
la produccién alimentaria del adulto mayor, habitante de la Casa Hogar
“Los Tamayo”, adscrita al Sistema Nacional para el Desarrollo Integral
de la Familia (DIF-Oaxaca).
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El propésito se puntualiz6 con base en la produccion alimentaria,
privilegiando la cultura de cultivo, considerando un asilo de ancianos
desde el que se impulsara el desarrollo sostenible con fines pedagégicos.

Iniciativa que implicaba la capacitacién de los habitantes de la casa
hogar, considerando el aprendizaje e intercambio de saberes para el fo-
mento de la cultura de cultivo y el abastecimiento alimentario de calidad,
exento de sustancias nocivas para la salud integral del adulto mayor (ver
Figura 3).

La puesta en marcha del huerto se implemento a partir de tres etapas
de ejecucién. Luego entonces, el proyecto HMS se ejecutaria dentro de
un periodo temporal correspondiente a seis meses. De tal forma que, una
vez a la semana, en un promedio de dos horas por sesion, los participan-
tes activamente interaccionarian en el proceso de capacitacion integral.

Se tratd, por lo tanto, de etapas concatenadas que arrancaban con el
compostaje, luego la actividad de siembra y, finalmente, la germinacién
y cosecha.

En efecto, al concluir el proceso del proyecto, los objetivos y las metas
trazadas obtuvieron resultados positivos. La cosecha fue generosa y la
rotacion de cultivo y nueva siembra confirmo el arraigo de la cultura de
cultivo. Tratandose en la actualidad de un huerto activo.

Figura 3
Produccion alimentaria con la participacién de adultos mayores

Fuente: Fidel Ugarte Lievana.
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Antecedentes

Académicos con responsabilidad social universitaria

Al arrancar el siglo XXI, las universidades latinoamericanas experimen-
taron un proceso de evaluacién con relacion a la calidad educativa que
ofertaban. De manera paulatina, los paises involucrados incluyeron en
sus autoevaluaciones el reforzamiento de sus estrategias con relacion a
la vinculacion social. Si bien es cierto, que algunos de los programas
universitarios contaron con iniciativas de participacion social de manera
permanente, estas se desarrollaron desde las unidades académicas; sin que
forzosamente hubiesen tenido participacion o respaldo de las rectorias.

La iniciativa que dio origen a la Responsabilidad Social Universitaria
(RSU), se registrd con base en el modelo promovido por organizaciones
de la Republica Chilena:

La Responsabilidad Social Universitaria (RSU) es una corriente
latinoamericana que tiene casi 20 afios... Logré formular una nueva
filosofia de la incidencia social de la universidad, con un enfoque
ético critico sobre las epistemologias y los saberes que se imparten
en la universidad, abarcando los cuatro procesos fundamentales
de Gestion, Formacién, Investigacion y Participacion social...
(Vallaeys, 2021, pag. 11)

Al haberse consolidado el modelo de RSU, diversas instituciones educati-
vas se fueron sumando a través de proyectos especificos que involucraron
la participacion de las comunidades universitarias. Asi, el personal admi-
nistrativo, académico y estudiantil impulso iniciativas con participacion
ciudadana. De tal manera que programas educativos del sector educativo,
clinico, constructivo, administrativo y contable centraron sus esfuerzos
disciplinares, transdisciplinares y multidisciplinares en los principios
del modelo citado.

Apegados al concepto de la Responsabilidad Social Universitaria,
se decant6 la definicion, constituyendo la formalizacién de sus leyes y
politicas educativas, internas y externas:
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Ley Universitaria Peruana:

Articulo 124. Responsabilidad social universitaria

La responsabilidad social universitaria es la gestion ética y eficaz
del impacto generado por la universidad en la sociedad debido
al ejercicio de sus funciones: académica, de investigacion y de
servicios de extensién y participacién en el desarrollo nacional
en sus diferentes niveles y dimensiones. (Vallaeys, 2021, pag. 33)

En el caso de las universidades mexicanas, el modelo de Responsabilidad
Social Universitaria fue promovido por la Asociacién Nacional de Uni-
versidades e Instituciones de Educacion Superior (ANUIES). Con base
en una amplia recopilacion de la literatura tematica y casos de estudio,
el organismo en cuestion determind las directrices que debian aplicar
las universidades del pais. Cabe resaltar que los planteamientos de la
ANUIES fomentaron la constituciéon de una cultura de la RSU. Empero,
se reconocid que la praxis de la RSU era un asunto en el que intervienen
practicas y modelos, a partir de los cuales se alcanzaria el proceso de
transformacién universitaria (Pérez Alayén y Vallaeys, 2016, pag. 25).
Para tales fines, se cre6 el Observatorio Mexicano de Responsabilidad
Social Universitaria (OMERSU) (Asociacion Nacional de Universidades
e Instituciones de Educacion Superior [ANUIES], 2025).

La Universidad Auténoma “Benito Juarez” de Oaxaca (UABJO) se
incorpor6 al modelo de la RSU en 2016. El propésito estuvo fincado
en el fortalecimiento de la Direccién de Responsabilidad Universitaria
(DRSU) de la UABJO, como parte de la politica ptblica de gestion
del Plan Universitario de Desarrollo (2016-2020). Razén por la cual
la institucién quedo adherida a los programas de la ANUIES, a través
del convenio suscrito entre la DRSU-UABJO y el OMERSU-ANUIES
(Universidad Auténoma Benito Judrez de Oaxaca, 2025).

En los meses siguientes a la celebracién del convenio, la DRSU-UAB-
JO consolid6 sus instrumentos de operacion, con miras a dar cumpli-
miento a la politica de gestion del Plan Universitario de Desarrollo. Por
ello se publicé el Manual general de organizacién de la administracion
de la DRSU-UABJO (Direccién de Responsabilidad Social Universitaria
[DRSU-UABJO], 2016).

En congruencia con los propdsitos del OMERSU-ANUIES, en el
Manual citado, se determinaron la mision, la vision, los objetivos y las
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directrices correspondientes. El instrumento administrativo reveld el
interés de la Direccidn por vincular a la comunidad universitaria con la
sociedad. Ademas de marcar la obligatoriedad en el desarrollo sustentable,
respetando la diversidad cultural del Estado. Las acciones promovieron
la comunicacién e interaccién entre la universidad y los grupos sociales
involucrados. Considerando, por lo tanto, “... siendo lo prioritario la
formacion de profesionistas que, como ciudadanos, pongan sus cono-
cimientos y sus capacidades a servicio de la sociedad contribuyente en
las soluciones de problemas” (DRSU-UABJO, 2016).

Por todo lo anteriormente dicho, la DRSU-UABJO da continuidad
a la difusién de su convocatoria. El involucramiento de los profesores
de tiempo completo, a través de los cuerpos académicos adscritos a las
escuelas, facultades e institutos de la universidad, ha impulsado pro-
yectos de responsabilidad social universitaria, que se han vinculado
con organismos no gubernamentales, fundaciones, asociaciones civiles,
instituciones federales, estatales 0 municipales, o entre pares académicos
internos o externos a la universidad.

Experiencias precedentes de proyectos productivos
alimentarios

Toda vez que se implement6 la Responsabilidad Social Universitaria en
el Plan de desarrollo de la Universidad Autébnoma “Benito Juarez” de
Oaxaca, se aplicaron acciones de participaciéon docente. La socializacion
institucional de los lineamientos de la Direccion de Responsabilidad
Social Universitaria acercé al profesorado, a través de grupos colegiados
adscritos al Programa para el Desarrollo Profesional Docente (PRODEP).
El propésito se centré en impulsar proyectos especificos que vincularan
a la institucion educativa con los sectores sociales.

La puesta en marcha de capacitaciones para los Profesores de Tiempo
Completo (PTC), de la UABJO, aposto6 a la formacién de académicos
capacitados en la RSU. Razon por la cual los PTC identificaron los al-
cances propuestos por la DRSU. De manera que, para tales efectos, la
implementacion del contenido del Manual general de organizacion de la
administracion de la DRSU-UABJO resultaba ser hecho imprescindible
en la formacién del profesorado.
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Mision: Integrar una comunidad universitaria con alto compromiso
social que trabaje en la formacion so6lida de ciudadanos y profe-
sionales auténomos, criticos, propositivos, con valores y sentido
ético, responsable ante la sociedad, que procuren el desarrollo
sustentable y respetuoso de la diversidad cultural... (DRSU-UAB-
JO, 2016, pag. 296)

El grupo colegido reconocido por el PRODEP con el registro de Cuer-
po Académico Historia-Teoria y Critica de la Arquitectura Oaxaquefia
(CAHTCAO ), inicialmente impulsé, en el 2021, el proyecto “Huertos
organicos domésticos”. Los académicos involucrados apostaron desde el
arranque tres directrices medulares: la vinculacién con un organismo no
gubernamental, la capacitacién de estudiantes universitarios (servidores
sociales, practicas profesionales o por voluntariado), y la producciéon
alimentaria con fines de autoconsumo.

Un aspecto clave en el desarrollo del proyecto fue la restriccion de
la Secretaria de Salud, a través de la politica ptiblica “Quédate en casa”,
a consecuencia de la pandemia mundial SARS-COV-2. Las mesas de
trabajo iniciales que se emprendieron consolidaron la vinculacion del
CAHTCAAO con la Asociacién Civil “Renovando Horizontes”. Asi, y
durante los siguientes meses, se disefiarian el plan de trabajo, los re-
querimientos medulares, la distribucién de actividades, el calendario de
trabajo y la convocatoria institucional.

De manera tal, que cada uno de los estudiantes, académicos y
capacitadores registraron el desarrollo y avance de su huerto or-
ganico doméstico; mostrando de manera regular los productos
resultantes. Cada logro obtenido debi6 ser reportado en una bi-
tacora de siembra, sujeta a una calendarizaciéon que dependi6 de
las especies sembradas, considerando periodos de observacién
semanal, mensual, trimestral y semestral... Lo que signific que se
integraran espacios tales como: patios, traspatios, jardines, patios
de servicio, corredores, azoteas o terrazas y balcones... (Montes
Ponce & Ortega del Valle, 2023, pags. 6-7)

En efecto, los resultados que se obtuvieron al concluir el proyecto fue-
ron evaluados como positivos. Cabe destacar que no solo se alcanzé el
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objetivo medular; los alcances propuestos fueron rebasados al integrarse
a la procuracién del huerto en casa algunos familiares, generandose con
ello una cultura del cultivo familiar. El proyecto fue reconocido, por
un lado, por la DRSU; en tanto que, por otro lado, fue bien recibido en
algunos encuentros académicos nacionales e internacionales. Publican-
dose la experiencia a través de un articulo intitulado Huertos Orgéanicos
Domésticos: La casa como recurso de economia solidaria; en la revista
digital Procesos Urbanos. (Montes Ponce y Ortega del Valle, 2023)

Como resultado del emprendimiento del proyecto Huertos organicos
domésticos, en el 2022, la Escuela Preparatoria Ntumero 7 adscrita a la
UABJO solicit6 a los responsables de dicho proyecto la instalacion de un
huerto escolar. El propésito igualmente se centr6 en la capacitacion de
los estudiantes participantes. Razon por la cual, en el mes de agosto de
aquel afio, se firmaria el convenio de colaboracion conjunta; asumiendo
tres organismos la responsabilidad: el Cuerpo Académico Disefio-Ar-
te-Critica (CADAC), anteriormente CAHTCAO, Renovando Horizontes
A. C.y la Direccion de la Preparatoria Numero 7.

El objetivo de la puesta en marcha del huerto escolar “Layu” se centrd
en tres ejes prioritarios: la capacitacion estudiantil en la produccion de
hortalizas, el fomento de una cultura de cultivo y la contribucion alimen-
taria en los comedores escolares, por medio de la aportacion periodica
de hortalizas autoproducidas en el centro escolar.

Contando con la participacion de cincuenta estudiantes del nivel medio
superior, ocho servidores sociales del programa de estudios de arquitec-
tura, cinco académicos y un profesional de la agronomia, el proyecto
Layu se desarroll6 con base en una planeacion de cuatro meses. Tanto
la elaboracion de composta como la siembra se ejecutaron en suelo di-
recto, organizando la superficie en 50 camas. La cosecha que se levantd
incluiria zanahorias, perejil, rabanos, tomate, cilantro, lechugas y acelgas.
Productos que se incorporaron a la dieta que ofrecieron los comedores
escolares. No obstante, las capacitaciones que los estudiantes adquirie-
ron fueron replicadas en sus hogares (segtin opiniones de los alumnos
involucrados), fomentando la cultura del cultivo y de autoproduccién
alimentaria.



1. El Huerto Manos Sabias: un modelo de produccion alimentaria ... 31

El tercer proyecto de responsabilidad social universitaria que el CA-
DAC emprendi6 en 2023, y que se aprovecha como caso de estudio de
este ensayo, se intitul6 Huerto Manos sabias. Los integrantes del Cuerpo
Académico, en aquel mes de marzo, desarrollarian la gestion ante la
Casa Hogar Los Tamayo para implementar una capacitacion técnica y
disciplinar con base en la produccion de hortalizas y especies vegetales
para fines medicinales (manzanilla, lavanda, romero y hierba limén).

La implementacion de un huerto para la produccién de alimentos
de autoconsumo inicialmente se planteaba en beneficio de dos posibles
grupos en estado de vulnerabilidad. El primero, a favor de la Asociacion
Civil Proteccion a la joven.

En tanto que la segunda consideracion se planteaba en beneficio de la
institucion de beneficencia Casa Hogar los Tamayo, adscrita al Sistema
Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia (DIF), unidad Oaxaca:

Los servicios asistenciales que se brindan para la poblacién ge-
rontoldgica en nuestra sociedad es por parte de la Casa Hogar para
Ancianos “Los Tamayo”... Los RESIDENTES, siendo aquellos
beneficiarios que viven al interior de la unidad, recibiendo los
servicios de: Alojamiento, Alimentacién, Vestido, Atencién Mé-
dica, Psicolégica, Terapia Fisica y Rehabilitacion, Trabajo Social,
Odontologia, Actividades Ocupacionales, Recreativas, Culturales y
Servicios Auxiliares como Estética, Lavanderia y Costura. (Sistema
Nacional para el Desarrollo Integral de la Familia [DIF], 2025)

De modo que, ante los resultados de una serie de evaluaciones, el CA-
DAC concluiria presentar el proyecto ante el director de la Casa Hogar
Los Tamayo. Asi, y toda vez que se analiz6 la propuesta, y habiendo
contado con una aceptacion de la misma, el equipo de trabajo universi-
tario arrancaria las medidas de gestion con otros pares académicos de
perfil agropecuario. Complementando de esta manera el grupo técnico,
se dio arranque a la capacitacion para la produccion de alimentos de
autoconsumo.
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Resultados y discusiones

Proceso de gestion y disefio del proyecto “Huerto Manos
Sabias”

El disefio de un proyecto de alto impacto social, como es el caso de la
instalacion de un huerto de hortalizas con propésitos de produccién
alimentaria, implicando estrategias didacticas, exige la vinculacion de
saberes multidisciplinares. El interés que centré el CADAC en un em-
prendimiento de RSU estaba enfocado en una capacitacion tematica que
garantizara la permanencia de lo aprendido y con ello la constitucién de
una cultura de cultivo.

“La pretension de fomentar una cultura de cultivo se defini6 entre
los profesionales implicados como el proceso de concientizacion que se
genera en las personas al hacerse el habito de sembrar, cuidar, mantener
y cosechar diversos productos vegetales” (Montes Ponce & Ortega del
Valle, 2023, pag. 13).

La pretension que el grupo de investigacién tenia con respecto a imple-
mentar el proyecto en la Casa Hogar “Los Tamayo” condujo a reflexiones
singulares. Por un lado, se trataba de una comunidad en alto estado de
vulnerabilidad, al tratarse de adultos mayores. Por otra parte, se requeria
la integracién de profesionales en agronomia o agricultura, asi como de
profesionales en la imagen para el registro en toma fija y movimiento de
todo el desarrollo del proyecto. Ademas de incorporarnos como grupo
de trabajo, cuyos perfiles no solo fuesen disciplinares, sino que también
tuviesen un perfil con base en el humanismo y la sustentabilidad.
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Figura 4
Convenio de colaboracion conjunta entre académicos -UABJO - ITVO

Fuente: Mara L6pez Jiménez

Dentro de este marco, los integrantes del CADAC pactaron una entrevista
con el coordinador de la carrera en Agronomia, del Instituto Tecnolégico
del Valle de Oaxaca; autoridad que concert6 la exposicion del proyecto
ante la Academia de Ingenieria en Agronomia. Como resultado de ese
encuentro, seria la firma del convenio de colaboracién conjunta entre
pares académicos (ver Figura 4). De tal suerte que, con fecha 29 de marzo
de 2023, se daria arranque a las mesas de trabajo, con el fin de disefiar
la trayectoria del plan Manos Sabias e inicio de las practicas de campo
en la institucion beneficiaria.

En funcion de lo planeado, el grupo técnico de académicos estaria
constituido por un arquitecto, un profesional en artes visuales, dos agré-
nomos, un jardinero y un fotégrafo. El reparto de las responsabilidades
se promovié como un engranaje de saberes complementarios. De tal
suerte que el arquitecto definiria las condiciones espaciales del area de
cultivo; el maestro en artes visuales registraria en formato de imagen en
movimiento el progreso del proyecto, los profesionales en agronomia
capacitarian a los actores involucrados, el jardinero participaria en el
apoyo técnico y observaria el comportamiento de las especies en culti-
vo; en tanto que el fotografo registraria en imagen fija el desarrollo de
la siembra alimentaria del huerto. Empero, todo el equipo contribuiria
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con tareas complementarias propias de la capacitacion: orden espacial,
elaboracion de la materia prima, precaucion y atencion en la interaccion
con los adultos mayores, prevencion de accidentes en el manejo de areas
elevadas de siembra y cosecha.

Figura 5
Convenio de colaboracién conjunta entre académicos y funcionarios Casa Hogar

(UABJO - DIF)

Fuente: Casa Hogar Los Tamayo

Justo, es decir que de manera simultanea se emprendio la gestion con las
autoridades de la Casa Hogar “Los Tamayo”. El CADAC inicialmente
emiti6 una carta de presentacién y solicitud, con la finalidad de exponer
las particularidades del proyecto ante la direccion de la institucion. De
manera que, en los dias posteriores, confirmarian la peticion emitida. La
exposicion ilustrada de los objetivos, alcances, requerimientos, plan estra-
tégico, actores involucrados y tiempos de ejecucion igualmente fue bien
recibida por parte del director de la casa de beneficencia (ver imagen 5).

Tal como fue planeado, la evaluacion espacial se efectué como una de
las tareas iniciales; el patio lateral, colindante con el salén de manualida-
des, se destind como area de trabajo. Es altamente notable, y de amplio
agradecimiento, el trato que el director del asilo brindo a los integrantes
del CADAC, dado que su calidez y disposicion resultaron idoneas en la
cohesion operativa del proyecto.



1. El Huerto Manos Sabias: un modelo de produccion alimentaria ... 35

Ciertamente, las experiencias previas, con base en la instalacion de
huertos organicos de la RSU, condujeron al analisis del sitio; empero, el
reconocimiento espacial en la Casa Hogar “L.os Tamayo” result6 ser una
visita particularmente formativa. Los integrantes del CADAC, a través
del Dr. Corres, fueron invitados a conocer las instalaciones y servicios
que dan apoyo a los adultos mayores. Cabe resaltar la importancia del
conjunto arquitecténico dentro de la historia de la arquitectura mexicana.

El altruismo del matrimonio Tamayo sigue siendo reconocido den-
tro del ambiente artistico e institucional del pais. La Casa Hogar, por
tanto, no solo es reconocida por esa contribucion histérica; el inmueble
igualmente abona al patrimonio tangible de la institucion. Resulta que el
conjunto edificatorio que da servicio a la beneficencia fue solicitado por
don Rufino y dofia Olga al arquitecto Abraham Zabludovsky:

La casa hogar para ancianos “Loos Tamayo” es un proyecto reali-
zado por Abraham Zabludovsky [en 1989]... Fue financiada por la
fundacion |creada por el pintor Rufino Tamayo y su esposa Olga.
Tiene capacidad para 60 personas... un edificio que agrupa las
areas sociales y recreativas... (Garcia Garcia, 2006, pags. 20-21)

La identificacion espacial del inmueble trajo consigo la evaluacion de
las areas a cielo abierto. Cada ambiente representaba un sitio potencial
para el desarrollo del huerto; empero las condiciones arquitectonicas
debian estar exentas de riesgos para los adultos mayores, de facil y rapido
acceso para los medios y recursos, agil ingreso y egreso por parte de los
integrantes y responsables del proyecto; pues cabe resaltar que en ese
afio atin se experimentaban los efectos postpandemia.

Ciertamente, y aun cuando todos los espacios descubiertos resultaban
propicios para la instalacion de siembra y cultivo, el jardin contiguo al
salén de usos multiples fue seleccionado como area de trabajo (ver Figura
6). En efecto, se trataba de un terreno, cuya poligonal brindaba caracte-
risticas de amplitud —capacidad de ocupacion para cuarenta personas—,
mobiliario flexible —sillas y mesas—, superficie terrosa, sombreado de
follaje natural, libre de cambios en el nivel de suelo descubierto en el 90
%, acondicionada con servicios de agua corriente, sanitarios y servicios
médicos anexos.
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Figura 6
Perspectiva del conjunto de la Casa Hogar Los Tafiayo

Fuente: Google Earth.

Instalacion del “Huerto Manos Sabias”

Una de las etapas iniciales del proyecto, toda vez que fue identificada la
zona de trabajo, estuvo relacionada con el analisis de sitio. La poligonal
y morfologia espacial resultaron atractivas para la distribucion de las
actividades a desarrollar. Razon por la cual se desarrollaron mesas de
trabajo y visitas de campo.
Uno de los componentes mas importantes en el manejo de la superficie
estaba vinculado con la forma espacial. De manera que, al tratarse de
una poligonal irregular, se requeria de un levantamiento arquitecténico.
Cabe sefialar que los proyectos de RSU fomentan la participacion de estu-
diantes universitarios de todos los programas académicos pertenecientes
a las instituciones educativas de los niveles medio superior y superior.
En cada proyecto que el CADAC ha impulsado se integran alumnos
de diferente semestre; empero, algunos de ellos participan en calidad de
servidores sociales, apoyo a la investigacion o por voluntariado. Para el
caso del proyecto Huerto Manos Sabias, se involucraron tres estudiantes
matriculados en el octavo semestre, centrando su participacion en el
levantamiento arquitecténico del jardin.
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Al cumplirse el cometido, y contando con el plano arquitecténico del
area a ocupar, el equipo técnico determinaria los requerimientos para
el acondicionamiento de la superficie. Para tal efecto, se identificé una
division espacial generada por una triada de arboles, cuya proyeccion de
sombra resultaba generosa. Partiendo de ello, las condiciones naturales
resolvian algunas de las necesidades de operacion. Los ambientes natu-
ralistas del sitio evitaron la instalacion de malla sombra, potenciando a
favor las condiciones climaticas que beneficiarian el proceso de siembra
y cosecha.

Ahora bien, las colindancias que circundan el perimetro del area. So-
bre la parte lateral de la fachada del inmueble -30 metros de longitud-,
representan el borde sobre el cual se inyecta el mayor flujo de aire e
iluminacion. Se trata del limite que genera un efecto de sombra amplia-
mente expandida(ver Figura 7). En tanto que los limites laterales y el
frontal al elemento referido poseen una materialidad mayoritariamente
solida —muros y accesos— que se sirve de contenedor airoso, mante-
niendo el aire fresco y la humedad generada por el follaje de los arboles.
Por lo anterior, y de cara a tales condiciones, el acondicionamiento para
la instalacién del huerto se centré en el ordenamiento del mobiliario y
artefactos de siembra.

Figura 7
Logistica de zonificacion por dreas de trabajo

Fuente: Mara Lopez Jiménez.
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Por recomendacién de los expertos en agronomia, el aprovechamiento
espacial debia dividirse en tres zonas. La primera, reconocida como “area
de compostaje”, misma que se localizaria a un costado del volumen de
servicios sanitarios. La segunda, denominada “plaza de siembra”, desti-
nada a la preparacion del sustrato y siembra —en huacales y cajones—.
Y la tercera, identificada como “area de germinacion, esquejes y cose-
cha”, acondicionada con bancales para la observacién de los cultivos
por encima del nivel de suelo, facilitando la observacion y actuacién de
los adultos mayores.

Es conveniente, llegado este punto, hacer una pausa y enfocar el dis-
curso en el perfil del beneficiario. Desde un principio, los integrantes del
CADAC se plantearon instalar un huerto enfocado al adulto mayor en
estado de vulnerabilidad. Un acercamiento a estudios de caso confirmaria
la importancia de trabajar con personas de la tercera edad en condicion
de abandono relativo o absoluto. Lo que resultaria evidente, entonces,
serian los beneficios integrales que un huerto de hortalizas o plantas
medicinales aporta a este grupo social de manera especifica.

Promueve el uso de espacios poco convencionales o que no estan
siendo utilizados, para potencializar la produccion alimentaria.
Aumenta la seguridad alimentaria individual y colectiva.
Mejora la salud de las personas por medio del consumo de ali-
mentos sanos...

Fomenta el intercambio de saberes, aumentando el tejido social,
por medio de espacios de esparcimiento...

Desarrolla la integracion social de las personas mayores con su
entorno. (Mancipe Angarita, 2022)

De modo que, habiendo reconocido tales afirmaciones, las reflexiones
de los miembros del CADAC se centrarian entonces en los aportes que
toda cultura de cultivo provoca en los ciudadanos de la tercera edad. La
literatura consultada al respecto fue enfética en el fortalecimiento integral
del bienestar del adulto mayor, pues no solo el enriquecimiento de la
dieta experimenta cambios positivos. Con relacion a ello, son siete las
acciones que se puntualizan en el bienestar integral de las personas en
edad tardia: “vida afectiva, cuidados preventivos de la salud, participa-
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cién entre amigos, apoyo y afecto familiar, actividad fisica, alimentacion
balanceada, ejercicio de los derechos y deberes ciudadanos” (Mancipe
Angarita, 2022, pag. 18).

Naturalmente, la interaccion que los actores participantes del proyecto
Huerto Manos Sabias experimentaron con los adultos mayores de la Casa
Hogar los Tamayo confirmo6 los resultados expuestos por los expertos
consultados previamente. Cierto es que debe hacerse notar el extraor-
dinario intercambio que se sostuvo con la institucion de beneficencia.
Puesto que ello implicé, ademas, la participacién activa del personal
administrativo, como lo fuera la notable colaboracién con el director, al
igual que con la jefa del Departamento de Psico gerontologico.

Evaluacidn y reporte final

Toda vez que se tuvo la autorizacion del director de la Casa Hogar, y
habiendo oficializado la vinculacién con los académicos del ITVO, la
instalacién del huerto Manos Sabias dio arranque el 2 de junio del 2023.
De manera que, siendo congruentes con el plan de trabajo, la organizacion
de las actividades se desarrollaria una vez a la semana por seis meses,
en un horario estimado de dos horas por sesion.

Consecuentes con la primera y segunda etapa del proyecto, se eje-
cutaria la limpieza de la zona y se trazarian los segmentos a ocupar:
area de compostaje, plaza de siembra y area de germinacion, esquejes
y cosecha. De tal forma que la etapa inicial se programaria con base en
un periodo de cuatro semanas, tiempo propicio para la reproduccion de
sustrato compostado. Ciertamente, el compostaje se elaboraria en suelo
directo, cuya materia prima seria seleccionada a través de los residuos
organicos generados desde el area de cocina de la casa hogar.

Por otra parte, una actividad paralela a la facturaciéon de compostaje
estuvo centrada en la preparacion de los huacales y cajones. Dicho de
otro modo, la capacitacién se enfocaria tanto en el aprendizaje de com-
posteo tradicional; como en el forro de los contenedores para siembra.
Aprovechando materiales de retiso: huacales y cajones donados, telas
de trama cerrada, costales deteriorados o bolsas de nailon de segunda o
tercera ocupacion; garantizando de esta manera la inversion a grado cero.
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Figura 8
Especies de cosecha con base a la necesidad alimentaria del asilo

Fuente: Fidel Ugarte Lievana.

No obstante, al concluirse la fase inicial del proyecto, el equipo centr6 sus
esfuerzos en la etapa de siembra. Para ello, el equipo técnico previamente
habia determinado las especies de hortalizas que se pretendia cosechar.
Por tanto, la decisién con relacion al tipo de semillas que se debian se-
leccionar esta condicionada a la dieta del adulto mayor (ver Figura 8).

El adulto mayor puede tener deficiencia de sustancias nutritivas
como el calcio, acido félico, hierro y tiamina, entre otras... por lo
que se debe asegurar el consumo de todos los grupos de alimentos
en las tres comidas principales del dia. (Instituto Mexicano del
Seguro Social [IMSS], 2025, pag. 67)

Asi, y en consideracion a la recomendacion clinica del director; ademas
del contenido de la guia de nutricion del Instituto Mexicano del Seguro
Social (IMSS), las semillas incluidas para la siembra de hortalizas seran
las de hoja verde: espinacas, brocoli, perejil, rabano, hierbabuena, lechu-
ga, zanahoria, cilantro, stevia, albahaca, acelga, jitomate, rigula, orégano.

La puesta en ejecucion del proyecto Huerto Manos Sabias pretendia
desarrollar un proceso de capacitacion. Razon por la cual, el area técnica
programaria una sesion por semana, con un tiempo promedio de dos ho-
ras cada una. Entonces, se calendarizaron a partir del mes junio, diez y
seis sesiones pedagdgicas. Rango de tiempo, suficiente para la siembra,
germinacién, fumigacién y cosecha.
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Figura 9
Vinculacion entre académicos y residentes de la Casa Hogar

Fuente: Fidel Ugarte Lievana.

A esas alturas, el progreso del huerto habia demostrado una cohesion
grupal entre todos los participantes. La ilusion de educarse con relacion
a la autoproduccion alimentaria promovia en los adultos mayores la
recuperacion de saberes adquiridos en tiempos pasados. Resulta impor-
tante destacar que, si bien el huerto fue disefiado para los habitantes de
la tercera edad de la casa hogar, en poco tiempo se involucraron otros
actores: cuidadores, cocineras, secretarias, enfermeras y, desde luego,
un jardinero. Ganandose con ello una cultura de cultivo y un sentido de
pertenencia (ver Figura 9).

Las personas mayores aportan principalmente desde su experiencia
dada por los afios y los momentos vividos...

...al poseer diferentes saberes comunes y conocimientos tradi-
cionales pueden ayudar a transmitir a las nuevas generaciones su
sabiduria, de manera que se convierten en maestros de sus hijos,
nietos, vecinos, entre otras personas. (Mancipe Angarita, 2022,
pags. 54-55)

Toda vez que aparecieron los primeros cotiledones (primeras hojas em-
brionarias esenciales de las plantas faner6gamas con flores y que forman
parte de la germinacion de las semillas) de las hortalizas, aument6 la emo-
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cion por la capacitacion. El desarrollo que las especies experimentaron
en las siguientes semanas solicitd acciones de nutricion del sustrato y
erradicacion de plagas. Lo que representd la elaboracién permanente de
compostaje y produccién de insecticidas naturales, con base en mezclas
de ajo, chile y jabén neutro.

Ahora bien, el periodo de cosecha expuso los alcances logrados. Las
cantidades recogidas de cosecha por especie resultaron consecuentes
con los volimenes de hortalizas que se ocupaban regularmente en dos
semanas. Ejemplo de ello fue la produccién de jitomate, rabano (ver Fi-
gura 10), zanahoria, brocoli. No obstante, cabe enfatizar que, en el caso
de otras especies como el perejil, cilantro, lechuga, arugula, espinacas,
acelga, se obtuvo una cosecha mas nutrida. Ademas, de identificar la
reproduccién permanente que experimentan algunas de estas especies.

Figura 10
Cosecha de rdbanos (35 piezas)

Fuente: Fidel garte Lievana.

Luego entonces, al levantar la cosecha y habiendo hecho el calculo de
la produccion, los indicadores por especie arrojaron:
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Tabla 1
Volumen por especie
Especies por volumen
espinacas 16 pza. lechuga 11 pza. acelga 11 pza.
brécoli 7 pza. zanahoria 23 pza. jitomate 31 pza.
perejil 15 manojos cilantro 19 manojos arugula 13 pza.
rabano 35 pza. stevia 40 gr. orégano 150 gr.
hierbabuena 160 gr. albahaca 270 gr.
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Fuente: disefio de los autores.

De frente a los volimenes de cosecha logrados, el animo de los actores
participantes puso de manifiesto satisfacciéon y compromiso -ver tabla 1.
Pues en presencia del personal de cocina destacaban recetas para el apro-
vechamiento de las especies logradas. Llegado a este punto, se requiere
apuntar otros datos con respecto al numero de ocupantes de la casa hogar.
El registro en 2023 report6 48 beneficiarios directos, incluyendo, ademas
de los adultos mayores, al personal de la salud, trabajadoras de cocina,
empleados administrativos, apoyo de servicio, limpieza y jardineria.

Figura 11
Clausura del Huerto Manos Sabias

De manera sorpresiva, durante el tiltimo dia de la capacitacion los miem-
bros de la Casa Hogar “Los Tamayo” brindaron un convivio de despedida
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a los integrantes del proyecto Manos Sabias (ver Figura 11). El acto, si
bien represent6 una muestra de reciprocidad, igualmente simbolizé la
continuidad y permanencia del mismo; confirmando con ello la cultura
del cultivo. Asi pues, dentro de ese marco de festejos y despedidas, el
director delegaria la responsabilidad de mantenimiento del huerto al jar-
dinero de la institucion. Y en efecto, se trata de un espacio de compostaje,
siembra, germinacion, control de plagas y cosecha, actualmente activo.

Conclusiones

El proyecto Huerto Manos Sabias, ciertamente, supero las expectativas
preconcebidas. La determinacion por parte de los académicos y del apo-
yo técnico sobre la produccién alimentaria, como iniciativa del marco
de Responsabilidad Social Universitaria, confirmé que lo programado
habia sido un acierto.

El enfoque trazado, con base en la capacitacion, igualmente devel6 la
iniciativa con un amplio margen de asertividad. Por tanto, la eleccion de
instalar el huerto en beneficio del grupo social del adulto mayor arrojo
multiples privilegios que les resultaron congruentes con los lineamientos
del programa de RSU.

De manera que la estimacién global del ejercicio daria cuenta del
cumplimiento de los indicadores 2 y 12 de la Responsabilidad Social,
desde el marco del Desarrollo Sostenible, emitidos por la UNESCO.
Pues se habia atendido cabalmente con la produccién alimentaria y el
cuidado del ecosistema regional.

La interaccién generada entre los participantes del PHMS destaco
el intercambio de saberes. Y que en consecuencia habia fortalecido los
aspectos psicosocial, psicomotriz y psicoemocional del adulto mayor.
Ciertamente, el huerto habria sido disefiado para un sector social en estado
de vulnerabilidad; empero, la integracion de otros actores relacionados
con la casa hogar igualmente se involucré. Apunte que se anex6 a la
propuesta inicial, pues se identificé la necesaria consideracién de otros
miembros y perfiles, dado que se trataba de personas que forman parte
de la vida cotidiana de los adultos mayores.

Implementar proyectos, con base en la instalacion de huertos de hor-
talizas; constituye la revisién de datos cualitativos también. Pues, por un
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lado, deben analizarse las caracteristicas del sector social beneficiario.
En el caso concreto de los habitantes de la casa hogar, se consideraron
las secuelas de algunas patologias o deterioros fisicos —naturales por la
edad avanzada—, los estados emocionales, el manejo afectivo o la movi-
lidad relativa. Razon por la cual los responsables del proyecto asumieron
una actuacién prudente, destacando valores tales como la tolerancia, el
respeto, la paciencia, la afectividad, la humildad.

El fomento a la cultura de cultivo es un asunto emergente; proyectos
como el Huerto Manos Sabias deben promoverse, pues forman parte de
las iniciativas que tienen por intencion reducir los efectos de la crisis
alimentaria mundial, nacional, estatal y regional.

En México, el grupo social constituido por los adultos mayores esta
identificado como un sector en alto estado de vulnerabilidad. Las institu-
ciones, asi como los nuicleos familiares dedicados al cuidado de hombres
y mujeres de la tercera edad, representan areas de oportunidad para im-
plementar proyectos de Responsabilidad Social Universitaria. Proyectos
que no solo beneficien a esta comunidad, sino también que los incluyan
en la dinamica. El impacto que ello produce en la salud integral de la
persona de edad madura repercute de manera singular en su estado de
bienestar, tanto de modo individual como en comunidad.
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Resumen

Este estudio explora las estrategias que sustentan la soberania alimentaria
en San Martin de los Cansecos, Ejutla, Oaxaca. El objetivo fue analizar las
practicas agricolas, la crianza de animales de traspatio y la transformacién
de alimentos realizadas por madres de familia, para comprender como
contribuyen a sostener la autosuficiencia alimentaria en sus hogares. Se
realiz6 un trabajo etnografico de enero a mayo de 2025, complementa-
do con cinco entrevistas a profundidad. Los resultados evidenciaron la
importancia de cultivos como la milpa (maiz, frijol, calabaza), el nopal
y la tuna, la crianza de animales de traspatio y la elaboracion casera de
alimentos como tortillas y queso. Estas practicas fortalecen la alimenta-
cion local, preservan la identidad cultural y complementan la economia
familiar. El estudio aporta a la comprensién de la soberania alimentaria
desde una perspectiva local, resaltando el rol de las mujeres en la comu-
nidad y en la transmision de saberes tradicionales.

Introduccion

La soberania alimentaria, entendida como el derecho de los pueblos a definir
sus propios sistemas alimentarios, ha adquirido relevancia en el analisis de
las comunidades rurales, donde la produccion local, el conocimiento tradi-
cional y la organizacién comunitaria sostienen formas de vida autonomas
(Rosset y Altieri, 2021). En México, y particularmente en Oaxaca, estas
practicas se expresan en sistemas agricolas como la milpa y en formas de
crianza y transformacion de alimentos que articulan sostenibilidad ecol6gica
con identidad cultural (Toledo y Barrera-Bassols, 2021).

Desde una perspectiva agroecologica y de justicia alimentaria, distin-
tos estudios han destacado el papel fundamental de las mujeres en estos
sistemas, al encargarse no solo de la produccion y el manejo doméstico
de alimentos, sino también de la conservacién de saberes, semillas y
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formas de organizacién cotidiana (Giraldo y Rosset, 2022; Claeys, 2022).
No obstante, estos procesos continian siendo poco documentados desde
enfoques localizados que reconozcan su complejidad y profundidad
cultural. En este marco, se ubica la comunidad de San Martin de los
Cansecos, localizada en el distrito de Ejutla, en los Valles Centrales de
Oaxaca. Esta investigacion parte de la necesidad de comprender c6mo
se configuran y sostienen los sistemas alimentarios locales en territorios
rurales, considerando los factores sociales, culturales y ecologicos que
los atraviesan.

El proposito de este estudio es analizar como los sistemas productivos
sustentables en San Martin de los Cansecos permiten a las familias y es-
pecialmente a las mujeres alcanzar soberania alimentaria e independencia
econdmica. Se adopta un enfoque cualitativo para explorar sus practicas
relacionadas con la produccién, transformacion y gestion de alimentos.
El articulo se organiza en cinco apartados: el marco de referencia, que
contextualiza la comunidad; el marco teorico, que presenta los concep-
tos clave; la metodologia, que detalla el disefio de la investigacion; los
resultados del trabajo de campo; y las discusiones y conclusion, que
integran los hallazgos con las perspectivas tedricas.

Marco de referencia

San Martin de los Cansecos es una localidad rural del distrito de Ejutla
de Crespo, en la region de los Valles Centrales del estado de Oaxaca,
México. De acuerdo con el Censo de Poblacién y Vivienda del INEGI
(2020), cuenta con aproximadamente 933 habitantes. Se encuentra situada
en una zona de clima semidrido, lo cual ha condicionado histéricamente
las actividades productivas y la forma de vida de sus habitantes. El paisaje
de la comunidad combina terrenos planos y laderas, con presencia de
vegetacion propia de zonas secas, como nopaleras, matorrales y arboles
frutales de temporada. Las viviendas suelen ser de construccion mixta
(adobe, block y 1amina), y muchas de ellas cuentan con espacios abier-
tos como patios, corrales o pequefios huertos. La infraestructura basica
incluye escuela primaria, templo, agencia municipal y un camino de
terraceria que la conecta con otras comunidades del distrito.
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Desde el punto de vista cultural, San Martin de los Cansecos conserva
celebraciones tradicionales que retnen a las familias en torno a la musica,
la religion y la comida. Una de las festividades mas representativas es
la dedicada a San Martin Obispo, el santo patrono del pueblo. Durante
esta celebracion, es comun la preparacion de platillos tradicionales y
la realizacion de actividades religiosas, mayordomias y convivencias
familiares. Las relaciones comunitarias se sostienen a través de formas
de organizacién local como el tequio, el trabajo colectivo y la asamblea.
Estas practicas permiten a la comunidad gestionar de manera autonoma
ciertos aspectos de su vida cotidiana, incluyendo obras, festividades y
cuidado del entorno. La lengua predominante es el espafiol, aunque al-
gunas expresiones y saberes orales reflejan la herencia indigena zapoteca
que forma parte de su identidad historica.

Marco tedrico

Esta investigacion, centrada en el estudio de San Martin de los Cansecos,
se basa en cinco conceptos clave que enmarcan la soberania alimentaria
en un contexto rural: comunidad rural, soberania alimentaria, sistemas
productivos sustentables, autosuficiencia, agroecologia y el rol de las
mujeres en los sistemas alimentarios rurales. Estas dimensiones tedricas
proporcionan una base para analizar cdmo las practicas locales contri-
buyen a la autosuficiencia y la sostenibilidad, integrando perspectivas
sociales, culturales y econ6micas.

Comunidad rural

Las comunidades rurales, como San Martin de los Cansecos, se confi-
guran como espacios donde las actividades productivas, las formas de
organizacion social y los saberes tradicionales se entrelazan para sostener
una vida colectiva con fuerte sentido identitario. Pimienta et al. (2022)
destacan que en contextos como el oaxaquefio, los sistemas alimentarios
tradicionales no solo aseguran la subsistencia, sino que también refuerzan
la cohesion social mediante practicas compartidas, como la preparacion
de alimentos y las festividades. En esta linea, Toledo (2021) sefiala que
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muchas comunidades indigenas operan desde una cosmovision que pri-
vilegia la relacion armoénica con la naturaleza, expresada en el trabajo
comunal y los rituales que consolidan su continuidad cultural.

Bonfil (1990) y Escobar (2022) coinciden en que estas comunidades
construyen alternativas al modelo global dominante, a través de formas
propias de resistencia, reciprocidad y defensa del territorio. Desde esta
perspectiva, Martinez y Rosset (2021) plantean que las comunidades
rurales despliegan formas de gobernanza adaptativa basadas en el conoci-
miento local, que permiten sostener sus sistemas productivos y preservar
la diversidad cultural frente a presiones externas (Altieri & Toledo, 2022;
Pimienta et al., 2020).

Soberania alimentaria

La soberania alimentaria plantea el derecho de los pueblos a decidir
sobre su propia alimentacién, priorizando la produccién local, el acceso
a alimentos culturalmente pertinentes y la autonomia frente a dinamicas
del mercado global. Mas que un modelo técnico, constituye un mar-
co politico y cultural que, segtin Rosset y Altieri (2021), permite a las
comunidades controlar recursos como la tierra, el agua y las semillas,
desafiando la dependencia de sistemas agroindustriales. Desde una pers-
pectiva latinoamericana, Toledo (2021) vincula la soberania alimentaria
con las cosmovisiones indigenas, donde la produccién de alimentos no
solo cubre necesidades basicas, sino que refuerza la identidad colectiva
y la continuidad de los territorios.

Bonfil (1990) y Patel et al. (2021) insisten en que estas formas de
autonomia productiva son también formas de resistencia cultural frente
a la globalizacion. Claeys (2022), por su parte, introduce una dimension
critica al sefialar que la soberania alimentaria no puede entenderse sin la
justicia de género, reconociendo el papel de las mujeres como custodias
de saberes alimentarios y guardianas de la biodiversidad. Asi, la propuesta
no se limita a la autosuficiencia, sino que implica recuperar mercados
locales y practicas sostenibles que permitan a las comunidades reafirmar
su autonomia en todos los niveles (Holt, 2021; Rosset y Altieri, 2021).
Y visibilizar el rol de la mujer como reproductora de la vida, rol que en
la 16gica capitalista no se valora y menos se reconoce.
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Sistemas productivos sustentables

Los sistemas productivos sustentables no se limitan a técnicas agricolas
o ganaderas eficientes; constituyen formas integrales de produccion
que buscan preservar los recursos naturales, minimizar los impactos
ambientales y asegurar la viabilidad econémica y social a largo plazo.
Méndez y Gliessman (2023) subrayan la importancia de practicas como
la rotacién de cultivos, el uso de semillas nativas y el manejo agroecolo-
gico como mecanismos que fortalecen la resiliencia en contextos rurales.
Desde una mirada mas situada, Toledo (2021) reconoce a la milpa como
una expresion de equilibrio entre productividad, diversidad biolégica y
conservacion del entorno.

Estas practicas, como sefiala Bonfil (1990), no son solo estrategias de
produccion, sino también de sobrevivencia y resistencia en territorios que
enfrentan desafios estructurales. Aportando una perspectiva ecolégica, Fer-
guson (2022) destaca que la biodiversidad permite enfrentar condiciones cli-
maticas adversas sin depender de insumos externos. Van der Ploeg (2022),
por su parte, enfatiza que la sostenibilidad implica también construir redes
agroecolodgicas que articulen a productores y consumidores en dinamicas
de intercambio solidario. En este marco, los sistemas sustentables no solo
contribuyen a la alimentacion, sino que reproducen relaciones sociales y
culturales profundamente enraizadas en los territorios.

Autosuficiencia

La autosuficiencia alimentaria representa una estrategia fundamental para
las comunidades rurales que buscan satisfacer sus necesidades basicas a
través de la produccién local, reduciendo su dependencia de mercados
externos. Para Toledo y Barrera (2021), esta capacidad se construye me-
diante la diversificacion productiva y el aprovechamiento de excedentes,
que pueden ser intercambiados o comercializados en circuitos locales.
Sin embargo, mas alla de una légica econémica, la autosuficiencia se
vincula profundamente con la cosmovisién indigena, donde producir lo
propio es una practica cultural que garantiza continuidad y autonomia
(Toledo, 2021).
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En este sentido, Bonfil (1990) y Chappell (2023) coinciden en que
el fortalecimiento de redes de intercambio comunitario actiia como una
respuesta efectiva frente a las 16gicas del mercado global, permitiendo
formas de resistencia y adaptacion que fortalecen la resiliencia econémica
local. Por su parte, McMichael (2022) argumenta que la autosuficiencia
alimentaria se convierte también en una estrategia politica, al desafiar
las estructuras impuestas por las politicas agricolas neoliberales. Asi,
fomentar economias locales basadas en principios ecolégicos no solo
fortalece los sistemas productivos, sino que empodera a las comunidades
en su camino hacia la soberania.

Agroecologia

La agroecologia se plantea como un enfoque integral que articula princi-
pios ecolégicos, sociales y culturales para construir sistemas alimentarios
sostenibles, enraizados en el territorio. Mas que una técnica agricola,
constituye una practica politica y cultural que promueve la autonomia
comunitaria y la justicia social. Giraldo y Rosset (2022) definen la agro-
ecologia como un proceso que integra saberes tradicionales con conoci-
mientos cientificos, potenciando la biodiversidad, la equidad de género
y el fortalecimiento de redes locales mediante practicas como la milpa,
el compostaje o el manejo ganadero de bajo impacto.

Desde una perspectiva biocultural, Toledo (2021) destaca que la agro-
ecologia en comunidades indigenas refleja una relacion armonica con
la naturaleza, donde la produccién se vincula con la cosmovision local,
reforzando la identidad cultural. Bonfil (1990) afiade que estas practicas
son formas de resistencia frente a la imposicion de modelos agricolas
industriales, y permiten a las comunidades sostenerse desde lo local.
Claeys (2022) complementa esta vision al sefialar que la agroecologia
propicia la inclusion de mujeres y jovenes, quienes desempefian un papel
clave en la reproduccién de los sistemas alimentarios. Finalmente, Altieri
y Nicholls (2023) subrayan la importancia de los sistemas diversificados
como mecanismos de resiliencia frente al cambio climatico, reforzando
la capacidad de las comunidades para reducir su dependencia de insumos
externos y enfrentar crisis ambientales globales.
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Rol de las mujeres en los sistemas alimentarios
rurales

En los sistemas alimentarios rurales, las mujeres no solo participan en la
produccién y transformacion de alimentos, sino que son pilares funda-
mentales para la transmision de conocimientos y la preservacion cultural.
Segtin Giraldo y Rosset (2022), las mujeres lideran procesos que van
desde el cultivo hasta la transformacion de alimentos, fortaleciendo la
autosuficiencia y la autonomia alimentaria local. La dimensién econo-
mica de su participacion también es relevante. Como sefialan Patel et
al. (2021), su involucramiento en mercados locales no solo permite el
sustento familiar, sino que dinamiza la economia comunitaria y refuerza
redes de intercambio que resisten la dependencia de cadenas agroindus-
triales. Chiappe y Butler (2020) agregan que las mujeres mantienen vivas
practicas tradicionales que son esenciales para la continuidad cultural y
ecoldgica de los sistemas agroalimentarios.

Desde una perspectiva mas profunda, Toledo (2021) y Bonfil (1990)
vinculan este papel con la cosmovision indigena, donde las mujeres son
cuidadoras de la tierra y transmisoras de saberes intergeneracionales,
resistiendo asi la marginacion impuesta por modelos hegemodnicos. En
este sentido, Bezner Kerr (2022) propone la nocién de agroecologia
feminista, donde el liderazgo femenino no solo transforma practicas agri-
colas, sino también las relaciones de poder en las comunidades rurales,
reivindicando una perspectiva de género en la produccién de alimentos.

Metodologia

Este estudio utiliza un enfoque cualitativo etnografico para explorar
la soberania alimentaria de San Martin de los Cansecos, comunidad
rural en el municipio homénimo, distrito de Ejutla, Oaxaca, México. El
trabajo etnografico se desarroll6 de enero a mayo de 2025. El objetivo
fue analizar como los sistemas productivos sustentables, basados en la
produccion local de cultivos, animales y productos derivados, permiten
a los habitantes lograr autosuficiencia alimentaria.
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Diseno del estudio

Se opt6 por un estudio de caso etnografico, una metodologia que, segin
Creswell y Poth (2021), es adecuada para explorar fendmenos comple-
jos y situados. Este enfoque permite indagar a profundidad las practicas
alimentarias de San Martin de los Cansecos, con especial atencion a la
articulacién entre produccion, transformacion y consumo de alimentos
desde una perspectiva local, incorporando tanto elementos materiales
como simbdlicos. Los datos primarios se obtuvieron mediante entrevistas
a profundidad y observacion participante. La eleccion de un solo caso
no responde a fines de representatividad, sino al interés de analizar con
detalle una experiencia comunitaria significativa que revela la riqueza
de las practicas alimentarias rurales.

Participantes

La investigacion se centrd en cinco madres de familia de la comunidad,
seleccionadas mediante criterios de participacion en los sistemas alimen-
tarios locales. Se eligieron hogares en los que las mujeres desempefian
un papel protagénico en la produccion agricola, la crianza de animales de
traspatio, la transformacién de alimentos y, en algunos casos, la comer-
cializacion local. Las participantes, con edades entre los 30 y 55 afios,
estan casadas y son madres de entre dos y cinco hijos. Ninguna cuenta
con un empleo asalariado formal; su sustento se basa principalmente en
el trabajo de autoconsumo, complementado con la venta o el intercambio
de productos y animales de traspatio. Esta organizacion cotidiana refleja
una economia familiar centrada en la autosuficiencia, el conocimiento
tradicional y la colaboracion comunitaria. Los criterios de seleccion
fueron los siguientes:

Participacion en la produccion y transformacion de alimentos: Se con-
sideraron mujeres con experiencia en el cultivo de alimentos basicos como
maiz, frijol, calabaza, asi como en la crianza de animales de traspatio y
en la elaboracién de productos derivados como tortillas, queso o leche.

Vinculo con practicas comunitarias: Se priorizaron aquellas mujeres
que, ademas de abastecer a sus familias, estan insertas en redes de inter-
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cambio o venta de alimentos, lo cual permite observar la relacion entre
autosuficiencia y economia local.

Disponibilidad y confianza: Las participantes expresaron su interés en
compartir sus conocimientos y experiencias, posibilitando la construccion
de un vinculo respetuoso y horizontal con el investigador.

Es importante sefialar que, en la comunidad, se observo que las acti-
vidades de autoconsumo son comunes y similares a las que realizan las
familias de las mujeres entrevistadas.

Técnicas de recoleccion de datos

Se emplearon dos técnicas principales para obtener la informacién:

1. Entrevistas a profundidad con guion semiestructurado: Esta técnica
permiti6 explorar de manera detallada los procesos de produccion,
consumo y transformacién de alimentos, asi como los saberes, expe-
riencias y significados que las participantes atribuyen a dichas practi-
cas. El guion incluy6 preguntas orientadoras como: “;Qué alimentos
produce su familia?”, “;Cémo preparan y utilizan esos alimentos?” y
“¢Qué saberes heredaron de sus madres o abuelas sobre la alimenta-
cién?”. Dado el caracter semiestructurado del instrumento, se permitid
adaptar o profundizar las preguntas en funcion del desarrollo de cada
entrevista, sin perder los ejes tematicos principales.

El guion de entrevista utilizado respondi6 a los principios de las investiga-
ciones cualitativas, permitiendo un margen de flexibilidad que facilité
el didlogo abierto con las participantes. Gracias a esta dinamica, fue
posible identificar de manera reiterada cuatro categorias centrales:
(1) Diversidad de cultivos y productos agricolas, (2) Produccion y
consumo de animales de traspatio, (3) Transformacion de alimentos
y (4) Autosuficiencia y soberania alimentaria. La recurrencia de estas
categorias en los distintos testimonios evidencié coherencia y consis-
tencia en la informacion recabada, lo cual respalda la pertinencia del
instrumento dentro del enfoque de estudio de caso. Todas las entre-
vistas fueron grabadas con consentimiento informado, transcritas de
forma literal y revisadas cuidadosamente para garantizar la fidelidad
del contenido.
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2. Observacién participante: A lo largo del trabajo de campo, se convivio
con las familias en actividades como la siembra, el cuidado de ani-
males y la preparacion de alimentos. Esta técnica permitié captar el
contexto cotidiano en el que se desarrollan las practicas alimentarias,
asi como los vinculos entre lo simbélico y lo cultural.

Analisis de datos

El anélisis se llevo a cabo mediante matrices de congruencia, trian-
gulacidn entre pares y con la teoria, siguiendo el enfoque cualitativo
del estudio. A partir de las transcripciones de entrevistas y las notas de
observacién, se realiz6 un proceso de codificacién abierta que permitio
identificar y agrupar fragmentos significativos en las siguientes catego-
rias: (1) Diversidad de cultivos y productos agricolas, (2) Produccién y
consumo de animales de traspatio, (3) Transformacion de alimentos y (4)
Autosuficiencia y soberania alimentaria. Estas categorias se refinaron a
través de un proceso de triangulacion entre entrevistas, observaciones y
marcos teoricos. Los hallazgos también fueron discutidos en pares para
asegurar la coherencia interna entre los datos y los conceptos analiticos.
Durante este proceso, se observaron repeticiones en los testimonios y
practicas descritas, lo que permitié alcanzar una saturacién y satisfaccion
de datos, fortaleciendo la profundidad del analisis. La interpretacion
buscé articular los hallazgos con los enfoques tedricos sobre soberania
alimentaria, agroecologia y saberes comunitarios, sin forzar los datos,
sino permitiendo que las voces de las mujeres entrevistadas dialogaran
de manera organica con los marcos conceptuales del estudio.

Resultados

Las entrevistas realizadas a cinco madres de familia de San Martin de los
Cansecos permitieron recuperar informacion rica y detallada sobre las
practicas alimentarias que sostienen sus hogares. A partir de un proceso
de andlisis cualitativo se construyeron cuatro categorias principales:
(1) Diversidad de cultivos y productos agricolas, (2) Produccion y con-
sumo de animales de traspatio, (3) Transformacién de alimentos y (4)
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Autosuficiencia y soberania alimentaria. A continuacion, se describen
estas categorias con base en los relatos de las mujeres entrevistadas,
quienes compartieron experiencias concretas que permiten comprender
las dinamicas cotidianas, culturales y simbdlicas asociadas a su forma
de alimentarse.

Diversidad de cultivos y productos agricolas

Las madres entrevistadas sefialaron que una de las principales fuentes de
alimentacion de sus familias proviene de sus propias parcelas y huertos,
donde siembran diversos alimentos a lo largo del afio. Todas coincidie-
ron en que el maiz, el frijol y la calabaza son los cultivos base, por ser
parte de la milpa tradicional y por la variedad de alimentos que pueden
derivarse de ellos. Maria coment6: “Nosotras sembramos el maiz, porque
de ahi hacemos las tortillas, el atole, los tamales... el maiz es parte de
nuestra vida”. Este cultivo es esencial no solo por su valor alimenticio,
sino también por su carga cultural y simbdlica en la identidad zapoteca,
ya que representa una conexion viva con sus antepasados y con la tierra.
Ademas del maiz, las mujeres hablaron de otros cultivos que forman parte
de su dieta diaria. Elena comparti6é que en su huerto familiar siembra
“tomate, cilantro, lechuga, cebolla, epazote y chile”, productos que utiliza
para complementar los guisos y dar sabor a los alimentos. La variedad de
plantas que cultivan permite tener acceso constante a ingredientes frescos
y naturales. Algunas, como Carmen, mencionaron que también cultivan
frutas de temporada: “En mi terreno tengo unos arboles de mango y de
limon; cuando dan, aprovecho para hacer agua o darles a los nifios”.
Una de las practicas que destacaron varias madres fue la siembra de
plantas como el nopal o la tuna. Rosa explico: “El nopal ahi esta todo el
afio, crece solo, y siempre da. Cuando no hay mucho, uno puede comer
eso con tortilla y ya se llen6”. Estas especies se adaptan facilmente al
clima semiarido de la region, lo que las convierte en una fuente confiable
de alimento. Juana agregd que “aunque no se siembre, hay hierbas que
uno ya sabe que sirven, como el quelite o la verdolaga, y las cortamos
cuando hay”. Esta practica refleja un conocimiento profundo de las espe-
cies locales y su aprovechamiento responsable. La diversidad de cultivos
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garantiza una alimentacion variada, equilibrada y resistente a las variacio-
nes estacionales, reflejando una relacién armonica con el entorno natural
y un profundo conocimiento ecolégico tradicional. Esto refuerza la idea
planteada por Bonfil (1990), quien sostiene que los pueblos originarios
poseen un “control cultural” sobre sus recursos, lo cual se manifiesta en
su capacidad para seleccionar, sembrar, cuidar y aprovechar lo que les
ofrece su entorno. En la figura 1, se muestran el mango, limén y nopal
cosechados en casa de la sefiora Carmen.

Figura 1. Mango, limén y nopal cultivado en los hogares familiares

Fuente: Elaboraciéon propia

La variedad de cultivos que se observa en San Martin de los Cansecos se
integra en un sistema de saberes y practicas sustentables que refuerzan la
autonomia local. En este sentido, Holt (2021) destaca que la conservacion
de cultivos nativos y su manejo diversificado son pilares para la sosteni-
bilidad ecoldgica y la resiliencia comunitaria. Ademas, Escobar (2022)
plantea que estas practicas agroecoldgicas forman parte de una resistencia
cultural que permite a las comunidades rurales mantener su identidad
frente a modelos agricolas dominantes, mostrando cémo la diversidad
agricola se vincula con la defensa del territorio y la continuidad cultural.
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Produccién y consumo de animales de traspatio

Otra practica alimentaria relevante que se identificé en las entrevistas
fue la crianza de animales en el traspatio, principalmente gallinas, gua-
jolotes, cerdos y cabras. L.as madres destacaron la importancia de contar
con animales para tener acceso a carne y huevos sin depender del mer-
cado. Elena explico: “Yo tengo gallinas; ellas me dan huevo casi diario.
A veces mato una para caldo o mole. Y los guajolotes los crio para las
fiestas, para cuando hay una boda o un bautizo”. La crianza de animales
no es solo una actividad de autoconsumo, sino que también tiene un
fuerte componente cultural y simboélico. Juana mencioné que su familia
prepara guisos especiales con carne de guajolote o chivo durante las
celebraciones religiosas. “Cuando es la fiesta del pueblo, o cuando hay
cumpleafios, matamos un animal y hacemos mole; son comidas que aqui
se acostumbran a preparar en ocasiones especiales”, explicd Rosa. Esto
muestra como ciertos alimentos se reservan para momentos especiales y
refuerzan los lazos comunitarios y familiares. Carmen afiadié: “El mole
no se hace con cualquier carne, tiene que ser con guajolote, porque asi
lo hacian nuestros abuelos y sabe mas rico que el pollo”.

Ademas de gallinas y guajolotes, las mujeres indicaron que crian
puercos y chivos para venta ocasional o consumo propio. Maria dijo:
“A veces vendemos un chivito o lo cambiamos por otra cosa. Todo se
aprovecha”. Esta logica de intercambio y autosustento refleja practicas
tradicionales que permiten mantener una economia familiar sin depender
completamente del dinero en efectivo. Rosa cont6 que incluso el estiércol
de los animales lo utilizan como abono: “Todo sirve, nada se tira. Hasta la
tierra se mejora”. Estas formas de produccién animal, ademas de aportar
proteinas y grasas necesarias para una dieta balanceada, forman parte de
un sistema integral de vida campesina. En palabras de Holt (2021), las
estrategias de produccion campesina son fundamentales para la soberania
alimentaria, ya que preservan la biodiversidad, fortalecen la economia
local y sostienen redes comunitarias de cuidado y solidaridad. La figura 2
muestra animales de traspatio, los cuales son comtinmente criados entre
los pobladores de la comunidad.
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Figura 2. Crianza de animales en los hogares

Fuente: Elaboraci6n propia.

Holt (2021) subraya que estas practicas contribuyen a la preservacion
de sistemas sustentables y a la autonomia econémica familiar. Por otro
lado, Escobar (2022) sefiala que la produccion animal doméstica es una
forma concreta de resistencia cultural, que mantiene viva la identidad
y la autonomia de las comunidades frente a las presiones del mercado
global, evidenciando un vinculo estrecho entre produccion, cultura y
soberania alimentaria.

Transformacion de alimentos

Las entrevistas también revelaron el papel central que tiene la transfor-
macion casera de los alimentos en la vida cotidiana de las familias. Todas
las madres afirmaron preparar diariamente las tortillas con maiz que ellas
mismas siembran, lo que implica todo un proceso de nixtamalizacion,
molienda y coccion. Carmen explico: “Yo pongo el nixtamal en la noche,
en la mafiana lo muelo y hago las tortillas. Ya sé cuanto necesita mi fa-
milia, y si llega alguien mas, nomas hago mas”. Ademas de las tortillas,
las mujeres sefialaron que transforman otros productos en casa, como el
queso, los tamales, el atole o las salsas. Rosa menciond: “Cuando cuajo
leche, hago queso para la semana. Si hay visita, hago tamales de frijol
o de mole con hoja de milpa”. Estas preparaciones no solo responden
a necesidades alimenticias, sino también a dinamicas de hospitalidad y
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convivencia. Maria relat6 que en ocasiones ensefian a otras mujeres mas
jovenes: “Mi sobrina ya esta aprendiendo a hacer la salsa molcajeteada,
como la hacia mi mama4, aqui desde nifias aprendemos a hacer tortillas
en el comal”.

Las recetas tradicionales se transmiten de generacion en generacion,
como indicé Maria: “Mi mama me ensefid como hacer el atole, y ahora yo
le ensefio a mi hija. Es importante que no se pierda eso”. Esta dimension
educativa e identitaria refuerza la soberania alimentaria como derecho
no solo a tener alimentos, sino también a conservar la cultura culinaria.
Tal como plantea Bonfil (1990), estos saberes culinarios conforman
parte del patrimonio cultural de los pueblos indigenas, y su transmision
es clave para mantener la continuidad de sus formas de vida. Ademas,
estas practicas permiten transformar los alimentos de acuerdo con las
condiciones climaticas, por ejemplo, secar chiles o frijoles para que duren
mas tiempo, o conservar frutas en miel. Elena comentd: “Cuando hay
mucha fruta, la ponemos en dulce o la guardamos. Asi hay para después™.
La transformacién es, por tanto, una estrategia de conservacion que ga-
rantiza alimento mas alla de la cosecha inmediata. La figura 3 muestra
un comal en donde se elaboran tortillas hechas a mano.

Figura 3. Comal artesanal de lefia

Fuente: Elaboracion propia. A

Giraldo y Rosset (2022) sefialan que estas practicas culinarias tradi-
cionales, al ser compartidas y transmitidas entre generaciones, son una
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forma viva de soberania alimentaria que articula conocimientos loca-
les, autonomia y pertenencia. A su vez, Claeys (2022) subraya que esta
dimension reproductiva, frecuentemente invisibilizada por el modelo
agroindustrial, representa un acto politico donde las mujeres resguar-
dan la memoria alimentaria y sostienen redes de cuidado que refuerzan
la identidad colectiva. Asi, la transformacion de los alimentos no solo
conserva productos, sino que preserva modos de vida profundamente
enraizados en el territorio.

Autosuficiencia y soberania alimentaria

Las madres entrevistadas hicieron énfasis en que gran parte de los ali-
mentos que consumen provienen de su propio trabajo y su tierra. “Aqui
no compramos muchas cosas, solo azticar, aceite o arroz”, dijo Maria,
resaltando una légica de autosuficiencia que minimiza la dependencia
del mercado. Este patrén se repitié en todos los testimonios: producen
lo que consumen, transforman lo que cosechan y aprovechan al maximo
lo disponible. Esta autonomia alimentaria se construye desde lo local y
con base en saberes ancestrales.

El hecho de que los productos basicos como el maiz, los huevos, las
verduras, los nopales o las frutas sean de produccion familiar les permite
a las familias mantener una alimentacion continua incluso en contextos de
escasez economica. Juana explicé: “Aunque no tengamos dinero, siempre
hay algo para comer, de la milpa o del corral. No pasamos hambre”. Esta
seguridad alimentaria, basada en el trabajo colectivo y el conocimiento
tradicional, coincide con el enfoque de soberania alimentaria. Ademas,
algunas familias venden en el mercado local los excedentes de su pro-
duccién, como huevos, nopales o tunas, generando pequefios ingresos
o realizando trueques con otros productos. Elena coment6: “Los jueves
llevo una canasta con huevo y tuna al mercado de Ejutla, y con eso com-
pro lo que me falta o cambio por pan”. Estas practicas no solo fortalecen
la economia local, sino que permiten ejercer un control directo sobre el
sistema alimentario.

Esta capacidad de decidir como, cuando y qué producir se alinea con
lo que Bonfil (1990) denomina “control cultural”, es decir, la capacidad
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de una comunidad para tomar decisiones fundamentales sobre su modo de
vida. También se relaciona con la critica que hace Holt (2021) al sistema
agroindustrial dominante, el cual invisibiliza y desplaza estas formas
locales de alimentacion. Frente a ello, las mujeres de San Martin de los
Cansecos reafirman, a través de sus practicas cotidianas, una soberania
alimentaria sustentada en la autonomia, la tradicion y el trabajo colectivo.
En conjunto, los testimonios muestran que las familias de San Martin de
los Cansecos mantienen un sistema alimentario autosuficiente, sustentado
en practicas comunitarias, ecologicas y culturales que responden a las
condiciones del entorno y preservan la soberania sobre su alimentacion.

Discusiones

Los resultados de este estudio revelan como San Martin de los Cansecos
logra sostener su soberania alimentaria mediante sistemas productivos
sustentables, caracterizados por una amplia diversidad de cultivos, la
crianza de animales de traspatio, la transformacién artesanal de los ali-
mentos y un fuerte protagonismo de las mujeres. Estas practicas no solo
aseguran la autosuficiencia alimentaria de las familias, sino que estan
profundamente enraizadas en saberes ancestrales y en una identidad cul-
tural compartida que fortalece la cohesion comunitaria. Al contrastar estos
hallazgos con investigaciones previas, se destacan tanto las similitudes
con otras comunidades como las particularidades que permiten pensar
en San Martin como un referente de resistencia alimentaria.

La diversidad de cultivos, en particular la milpa tradicional (maiz, frijol
y calabaza), constituye un eje fundamental en la dieta de las familias, y
es reconocida por su capacidad para generar alimentos complementarios
en términos nutricionales. Como lo indican Méndez y Gliessman (2023),
la milpa no solo provee carbohidratos, proteinas y vitaminas esenciales,
sino que ademas regenera los suelos, reduce el uso de insumos externos
y aporta resiliencia frente al cambio climatico. Las madres entrevista-
das reforzaron esta vision al destacar que con maiz se elabora una gran
variedad de alimentos como tortillas, atole y tamales, lo que garantiza
una alimentacion continua y culturalmente significativa.
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A diferencia de otras regiones donde la introduccién de monoculti-
vos ha erosionado la biodiversidad agricola, en San Martin se mantiene
una légica de complementariedad: nopales, tomates, chiles, epazote y
frutas de temporada como tunas y mangos se cultivan junto a la milpa,
reduciendo la necesidad de adquirir productos externos y aumentando
la calidad nutricional. Esta variedad coincide con los aportes de Rosset
y Altieri (2021), quienes sefialan que la agrobiodiversidad es clave para
la soberania alimentaria, pues disminuye la dependencia del mercado,
mejora la resiliencia de los sistemas agricolas y preserva la autonomia
de las comunidades rurales. Ademas, el aprovechamiento de especies
adaptadas al entorno arido, como la tuna, resalta el conocimiento ecolé-
gico tradicional que sostiene esta forma de produccion.

La crianza de animales de traspatio, como gallinas, guajolotes, chivos
y puercos, complementa la produccion vegetal al proporcionar proteinas
de origen animal y productos derivados como huevos, leche y queso. Las
madres entrevistadas no solo sefialaron el autoconsumo de estos produc-
tos, sino también su papel en celebraciones religiosas o comunitarias,
reforzando el valor simbélico y social de ciertos alimentos. Esta practica
se alinea con la propuesta de Toledo y Barrera-Bassols (2021), quienes
destacan que la ganaderia campesina, al nutrirse de recursos locales y
mantener un equilibrio con el entorno, representa una forma sustentable
de asegurar el acceso a proteinas sin recurrir a cadenas industriales de-
pendientes de insumos externos. La mencion de especies menos comunes,
como conejo o liebre, revela ademas una flexibilidad dietética adaptada
al entorno y a las posibilidades de cada familia.

Uno de los hallazgos mas significativos del estudio fue el rol central de
las mujeres en la transformacion de los alimentos. Las practicas de nixta-
malizacidn, la elaboracion diaria de tortillas, tamales, quesos o salsas, y
la transmision de saberes culinarios de generacion en generacién, no solo
aseguran la calidad de la dieta, sino que refuerzan la identidad cultural y la
autonomia alimentaria. Tal como lo argumentan Giraldo y Rosset (2022), las
mujeres en las comunidades rurales no son solo proveedoras de alimentos,
sino guardianas del conocimiento ancestral que sustenta los sistemas ali-
mentarios campesinos. En San Martin, la transformacion de materias primas
locales en platillos tradicionales constituye un acto cotidiano de resistencia
frente a la industrializacion y homogeneizacién de la alimentacion.
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Este protagonismo femenino también se expresa en la participacion
en mercados locales, donde muchas mujeres venden tortillas hechas a
mano, nopales, tunas o huevos, generando ingresos que contribuyen a
la economia familiar. Esta dimension econémica refuerza la soberania
alimentaria, al permitir que las mujeres no solo alimenten a sus fami-
lias, sino que también participen de forma activa en la reproduccién del
sistema comunitario. Esta dinamica coincide con los planteamientos de
Holt (2021), quien resalta que los sistemas alimentarios locales lidera-
dos por mujeres son esenciales para desafiar el control corporativo de
los alimentos y construir alternativas basadas en la justicia alimentaria.

Las practicas alimentarias de San Martin de los Cansecos estan pro-
fundamente vinculadas con la cultura local. Platillos como el mole, las
tlayudas o los tamales de elote no solo tienen valor nutricional, sino que
refuerzan los vinculos intergeneracionales y comunitarios. Como expre-
s0 una de las madres: “Aqui seguimos cocinando como nos ensefiaron
nuestras madres y abuelas, porque no es solo comida, es parte de lo
que somos”. Esta afirmacion ilustra lo que Bonfil (1990) conceptualiza
como “control cultural”, es decir, la capacidad de las comunidades para
mantener sus propios sistemas simbélicos, productivos y alimentarios,
en contraste con la imposicion de modelos externos. En este sentido, la
soberania alimentaria en San Martin no es solo un asunto de produccion,
sino también de identidad y de resistencia cultural frente a las presiones
de un sistema agroalimentario globalizado.

En conjunto, los resultados mostraron que las familias de San Martin
construyen un sistema alimentario basado en la reciprocidad, el cono-
cimiento local y la autosuficiencia. La articulacién entre produccion
agricola, crianza de animales, transformacion de alimentos y comerciali-
zacion local permite sostener una dieta variada, saludable y culturalmente
significativa. Lejos de ser practicas aisladas, estas estrategias forman
parte de un entramado comunitario que desafia la l6gica del mercado
y ofrece alternativas reales para otras comunidades rurales que buscan
recuperar el control sobre su alimentacién y su futuro.
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Conclusion

El estudio sobre San Martin de los Cansecos permite comprender como
una comunidad rural puede sostener su soberania alimentaria a partir de
una articulacion coherente entre biodiversidad agricola, practicas tradi-
cionales y organizacion comunitaria. La investigacion confirma que no se
trata solo de producir alimentos, sino de mantener un modo de vida que
vincula profundamente la cultura, el territorio y el bienestar colectivo. A
través de sistemas productivos basados en la diversidad, el conocimiento
local y el trabajo familiar, se garantiza una dieta saludable y asequible con
minima dependencia de productos externos. Este modelo, aunque situado
en un contexto especifico, revela principios que pueden orientar estrategias
alimentarias en otras regiones rurales: el cuidado del entorno, la integracién
entre agricultura y cultura, y la autonomia frente a los mercados globales.

Uno de los aportes mas significativos del estudio es el reconocimiento
del papel protagénico de las mujeres. Su participacion activa en la pro-
duccién, transformacion y comercializacion de alimentos no solo sostiene
la economia local, sino que también asegura la continuidad de saberes
ancestrales que fortalecen la identidad colectiva. Este hallazgo invita a
repensar los enfoques de desarrollo rural desde una perspectiva de género
que valore y respalde estos liderazgos. Asimismo, se evidencia que la
alimentacion en San Martin no puede separarse de la vida comunitaria:
las fiestas, los platillos tradicionales y el uso de ingredientes locales no
solo nutren, sino que expresan pertenencia y resistencia cultural. Esta
dimensién simbdlica es fundamental para comprender el alcance profundo
de la soberania alimentaria.

Los hallazgos abren la puerta a futuras investigaciones que analicen
cémo estas practicas se transforman o se reconfiguran en contextos cam-
biantes. También se sugiere explorar politicas ptblicas que reconozcan
y fortalezcan estas experiencias locales, no como reliquias del pasado,
sino como caminos posibles hacia un futuro mas justo y sostenible. San
Martin de los Cansecos nos muestra que otra forma de alimentarse y de
vivir es posible cuando la comunidad, la tierra y la cultura se colocan
en el centro. Su experiencia no solo inspira, sino que ofrece claves con-
cretas para repensar los sistemas alimentarios desde abajo, con dignidad
y arraigo.
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Resumen

El objetivo de este estudio es caracterizar la participacion de las mujeres
en la cadena de valor del totopo en Santa Maria Xadani, Oaxaca, desde
una perspectiva de género y sostenibilidad, en el marco de los sistemas
agroalimentarios locales. A través de 69 entrevistas en profundidad rea-
lizadas cara a cara con mujeres productoras y vendedoras de totopo, se
analizan sus practicas en los eslabones de cultivo, provisién, transfor-
macion y comercializacion. Los resultados revelan la importancia de los
saberes tradicionales, la organizacion del trabajo en torno a la familia
y el valor sociocultural incorporado en estas practicas. Sin embargo,
persisten desafios como el acceso limitado a mercados mas amplios, el
desconocimiento de los consumidores finales y la sobrecarga de trabajo
doméstico. El estudio concluye que los sistemas agroalimentarios sos-
tenibles estan profundamente arraigados en los conocimientos locales y
en la agencia de las mujeres, y que apoyarlos es esencial para preservar
el patrimonio alimentario, fortalecer las economias locales y avanzar en
los objetivos de la Agenda 2030.

1. Introduccion

En el contexto de las crisis climatica, alimentaria y econémica, los sis-
temas agroalimentarios sostenibles se han consolidado como pilares
fundamentales para garantizar la seguridad alimentaria, la equidad y la
conservacion del patrimonio biocultural (FAO, 2022). Estos sistemas
no solo abarcan la produccién de alimentos, sino también las practicas
sociales, ecologicas y culturales que los sostienen a lo largo de toda la
cadena de valor. En México, las comunidades rurales contintan siendo
espacios estratégicos para repensar modelos de produccion basados en
la resiliencia, la soberania alimentaria y el arraigo territorial.

74
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El municipio de Santa Maria Xadani, ubicado en la regién del Istmo
de Tehuantepec, Oaxaca, constituye un ejemplo emblematico de esta
complejidad agroalimentaria. En esta localidad, la produccion del toto-
po, un alimento tradicional elaborado a partir de maiz criollo da lugar a
un sistema agroalimentario local que articula practicas agroecolégicas,
saberes ancestrales, mercados comunitarios y fuertes vinculos culturales.
La centralidad del maiz en este sistema no es casual: México es centro de
origen y diversificacion de esta especie, albergando 64 razas de maices
nativos, cuya diversidad genética se entrelaza profundamente con las
culturas del pais, desempefiando un papel clave a nivel social, econémico
y ecologico (CONABIO, 2020).

Este sistema, sostenido en gran medida por mujeres productoras, ha
demostrado viabilidad en el tiempo gracias al uso racional de insumos
como la lefia, la cal, el agua y las semillas nativas, lo que resalta la ne-
cesidad de fortalecer las condiciones estructurales que lo hacen posible
(Crespo, 2014; Hubeau et al., 2024). En este marco, la Agenda 2030 para
el Desarrollo Sostenible plantea como prioridad la transformacién de
los sistemas alimentarios hacia modelos mas equitativos, sostenibles y
resilientes, en linea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible 2 (Hambre
Cero) y 12 (Producciéon y Consumo Responsables) (FAO, 2023).

En este contexto, el presente estudio examina el sistema agroalimen-
tario del totopo en Santa Maria Xadani, con énfasis en sus dimensio-
nes territoriales, ecolégicas y econdmicas. Se abordan los desafios y
oportunidades que enfrenta esta cadena productiva local, destacando el
papel de las mujeres en su sostenimiento, la importancia de los saberes
tradicionales y la necesidad de preservar y fortalecer este patrimonio
cultural alimentario como base de un futuro mas justo y sustentable.

El objetivo de este estudio es caracterizar la participacion de las mu-
jeres en la cadena de valor del totopo en Santa Maria Xadani, Oaxaca,
desde una perspectiva de género y sostenibilidad, con el fin de comprender
las dindmicas socioculturales y econémicas que configuran este sistema
agroalimentario local.

A partir de este objetivo, se plantean las siguientes preguntas de in-
vestigacion: ¢Qué caracteristicas sociodemograficas y trayectorias pro-
ductivas presentan las mujeres que participan en la cadena de valor del
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totopo en Santa Maria Xadani, y qué aspectos permiten comprender su
papel dentro del sistema agroalimentario local?, ; Cémo acceden las
mujeres a los insumos clave para la elaboracion del totopo y qué estrate-
gias desarrollan para sostener la provision desde una logica cultural y de
sostenibilidad?, ¢ Qué practicas y saberes tradicionales sostienen el pro-
ceso de transformacion del totopo, y qué papel desempefian las mujeres
en este eslabén dentro del sistema alimentario local?, ;Qué estrategias
de comercializacién emplean las mujeres productoras y qué barreras
enfrentan para acceder a mercados mas justos, visibles y sostenibles? y
¢Qué servicios de apoyo reciben las mujeres productoras y como estos
se relacionan con su autonomia econémica y sostenibilidad productiva?

1.1 Sistemas alimentarios sostenibles

Los sistemas alimentarios sostenibles se definen como aquellos que ase-
guran la seguridad alimentaria y nutricional de la poblacién presente sin
comprometer la capacidad de las futuras generaciones de satisfacer sus
propias necesidades, garantizando la integridad ecolégica, la viabilidad
economica, la equidad social y el respeto cultural (Gonzalez de Molina
y Lopez-Garcia, 2021; FAO, 2020).

Este enfoque holistico considera todo el ciclo de los alimentos desde
la produccidn, transformacion, hasta el consumo y la disposicién final
y cdmo este se relaciona con el medioambiente, los territorios, la salud
humana, las condiciones laborales, la equidad de género y los sistemas
de gobernanza. Es un concepto que ha ganado relevancia ante las cre-
cientes crisis alimentarias, ecolégicas y sociales derivadas de los sistemas
agroindustriales dominantes (Leach et al., 2020; FAO et al., 2024).

De acuerdo con IPES-Food (2024), los sistemas alimentarios soste-
nibles se caracterizan por ser diversos, resilientes, equitativos, bajos en
emisiones, inclusivos y justos. Ademas, incorporan innovacion social,
participacién comunitaria y recuperacion de conocimientos tradicionales,
base esencial para construir la soberania alimentaria. Esto es particular-
mente relevante en regiones donde las mujeres y comunidades rurales
han sido las guardianas de practicas alimentarias sostenibles.

En el terreno practico, diversos estudios sefialan que las practicas
sostenibles se manifiestan a través de redes agroalimentarias alternativas
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(AFNs), sistemas agroecoldgicos territoriales y modelos de gobernanza
local. Estos sistemas permiten recuperar circuitos cortos de comercia-
lizacion, fortalecer la identidad alimentaria y reducir la dependencia de
cadenas globales controladas por grandes corporaciones (Moragues-Faus
y Marsden, 2017; Renting, Marsden y Banks, 2003).

Por ejemplo, en América Latina, las experiencias de agricultura fa-
miliar y los sistemas agroalimentarios localizados han demostrado que
es posible crear cadenas de valor sostenibles que integren principios
de equidad, colaboracion y resiliencia territorial (Crespo et al., 2014;
Lépez-Garcia & Gonzalez de Molina, 2020). Sin embargo, estos proce-
sos no estan exentos de desafios: las barreras estructurales, la falta de
politicas publicas coherentes, la captura institucional y las desigualdades
de género son elementos que obstaculizan su expansion (Thompson &
Scoones, 2009; Gamache et al., 2020).

Ademas, como sefialan Leach et al. (2020), el discurso sobre soste-
nibilidad alimentaria muchas veces se enmarca en visiones tecnocrati-
cas que invisibilizan el caracter profundamente politico de los sistemas
alimentarios. Por ello, se requiere una mirada critica que incorpore el
analisis del poder, las disputas por los recursos y las formas de exclusion y
resistencia que configuran las trayectorias alimentarias locales y globales.

En suma, los sistemas alimentarios sostenibles deben ser comprendidos
como procesos integrales, interdependientes y situados territorialmente.
Su transformacion implica no solo cambios técnicos, sino también cul-
turales, politicos y sociales. En este contexto, las mujeres desempefian
un rol central, ya que son ellas quienes mantienen vivas muchas de las
practicas que garantizan la sostenibilidad alimentaria de los pueblos.

1.2 Cadena de valor con enfoque de género

El concepto de cadena de valor ha sido ampliamente utilizado para ana-
lizar como se genera valor a lo largo de los procesos productivos. Desde
la propuesta inicial de Michael Porter (1985), este enfoque se centrd en
identificar las actividades primarias y de apoyo que contribuyen al margen
de utilidad de un producto o servicio, con un énfasis en la eficiencia y
ventaja competitiva empresarial. Posteriormente, surgieron aproxima-
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ciones como las Cadenas Globales de Valor (CGV), que analizaron las
interrelaciones entre actores econdmicos dispersos, el control de los nodos
estratégicos por parte de corporaciones transnacionales y la gobernanza
de los flujos de valor (Gereffi, Humphrey y Sturgeon, 2005).

Si bien ambos enfoques han sido utiles para comprender dinamicas
economicas, sus limitaciones en cuanto a las dimensiones sociales, cultu-
rales y de poder han motivado el surgimiento de marcos mas integradores.
Uno de ellos es el de las cadenas de valor inclusivas, que promueven la
incorporacion equitativa de actores tradicionalmente marginados como
mujeres rurales, pequefios productores o pueblos indigenas en procesos
de generacion y distribucion del valor (Rodriguez, 2013). Este enfoque
reconoce que el fortalecimiento de capacidades, el acceso a recursos, la
participacion en la toma de decisiones y la visibilidad del trabajo son
condiciones fundamentales para lograr un desarrollo mas justo.

En este estudio, se propone una aproximacion hibrida que toma ele-
mentos del modelo de Porter para identificar eslabones, flujos y actores,
pero incorpora también una mirada critica desde el enfoque de género, que
permite desnaturalizar las relaciones desiguales de poder y reconocer la
centralidad de las mujeres en la sostenibilidad de los sistemas alimentarios.
Desde esta perspectiva, la cadena de valor del totopo en Santa Maria Xa-
dani no es solo un conjunto de procesos econémicos, sino un entramado
cultural y relacional donde las mujeres sostienen practicas, saberes, redes
y cuidados esenciales para la reproduccion de la vida comunitaria.

El enfoque de género aplicado a las cadenas de valor permite analizar
los roles diferenciados, los patrones de uso del tiempo, las brechas en
el acceso a recursos y la invisibilidad de ciertos trabajos, especialmente
aquellos ligados al ambito doméstico o comunitario, y ademas ofrece una
lectura interseccional que incorpora dimensiones sociales, simbolicas y
territoriales (Barrientos et al., 2003; Beneria, 2003). Diversos estudios
han evidenciado que el empoderamiento de las mujeres en las cadenas
agroalimentarias se relaciona con su participacion en la toma de decisio-
nes, el control sobre los ingresos y el reconocimiento de su papel dentro
de la economia local (Farnworth et al., 2018; Hegde y Deo, 2015).

Herramientas como el Indice de Empoderamiento de las Mujeres en
la Agricultura (pro-WEAI) han permitido demostrar como factores como
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la educacion, las dindmicas familiares, los arreglos productivos y las
normas culturales influyen directamente en la capacidad de agencia de
las mujeres rurales (Malapit et al., 2020; Nchanji et al., 2021). Ademas,
los analisis bibliométricos recientes revelan que el enfoque de género
se ha consolidado como un campo clave en el estudio de las cadenas de
valor, al ofrecer una lectura interseccional que incorpora dimensiones
sociales, simbdlicas y territoriales (Sanchez-Soriano et al., 2024).

En este sentido, abordar la cadena de valor del totopo desde una
mirada integral, que no solo describe las etapas del proceso productivo,
sino que también reconoce las desigualdades estructurales, los aportes
invisibilizados y los conocimientos situados de las mujeres zapotecas,
contribuye a la discusion sobre emprendimientos alimentarios sostenibles
como formas de resistencia, innovacion y transformacion econémica con
raiz en el territorio y el cuidado de la vida.

1.3 Perspectiva intercultural y de saberes

La produccion del totopo en Santa Maria Xadani representa una practica
alimentaria profundamente enraizada en los saberes tradicionales zapo-
tecas, transmitidos de generacion en generacion a través de practicas
orales, técnicas de nixtamalizacién y uso de hornos tradicionales. Desde la
perspectiva intercultural, esta produccién no debe abordarse tinicamente
como una actividad econémica, sino como una forma de preservar la
identidad, la memoria colectiva y los sistemas agroalimentarios locales.

Autores como Escobar (2005) y De Sousa Santos (2009) han plan-
teado la necesidad de una ecologia de saberes, que reconozca el valor
de los conocimientos locales en los procesos de desarrollo. Esta pers-
pectiva critica la hegemonia del saber técnico-cientifico y propone una
articulacion plural de conocimientos, donde los saberes de las mujeres
indigenas tienen un lugar central. En el caso de la cadena del totopo,
esta vision permite comprender cémo la sostenibilidad alimentaria y el
empoderamiento econémico se entrelazan con la continuidad cultural y
la soberania alimentaria.

La incorporacion del enfoque intercultural también implica cuestionar
los modelos homogéneos de emprendimiento rural y reconocer las parti-
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cularidades del contexto socioterritorial. Asi, las mujeres productoras de
totopo son simultaneamente emprendedoras, guardianas del patrimonio
biocultural y actoras politicas que resisten la marginacion mediante la
practica cotidiana de su oficio.

2. Metodologia

El presente estudio adopta un enfoque cualitativo, de tipo exploratorio y
descriptivo, con un disefio de corte transversal, cuyo proposito es carac-
terizar la participacion de las mujeres en la cadena de valor del totopo
en Santa Maria Xadani, Oaxaca, desde una perspectiva de género y
sostenibilidad. Este enfoque permite recuperar las experiencias, practi-
cas y percepciones de las mujeres involucradas en distintas etapas del
proceso productivo y comercial, asi como los factores que condicionan
su participacion.

Se aplicaron 69 entrevistas en profundidad, utilizando la técnica cara
a cara, dirigidas a mujeres productoras y comerciantes de totopo en la
comunidad mencionada, ubicada en la region del Istmo de Tehuantepec.
La seleccion de las participantes se realizo de manera intencionada,
considerando su experiencia directa en alguna de las etapas del proceso
productivo y comercial del totopo.

El instrumento de recoleccion de datos fue un cuestionario semiestruc-
turado de 40 preguntas que abord¢ distintas dimensiones tematicas de la
cadena de valor, incluyendo: 1) Produccién primaria: compra de maiz,
tipo y cantidad de insumos, relaciones con proveedores; 2) Transforma-
cién: volumen de produccion de totopos, uso de tecnologias tradicionales
(como el comixcal), organizacién del trabajo; 3) Distribucién y comercia-
lizacién: principales clientes, canales de venta, y 4) Género y elementos
de apoyo: distribucién de roles, autonomia econémica, percepcién de
empoderamiento, perfil sociodemografico de las participantes. Estas
dimensiones sirvieron de base para el proceso de codificacion abierta,
a partir del cual se construyeron las categorias analiticas emergentes
empleadas en el tratamiento de los datos.

Para el tratamiento de los datos se construy6 una matriz de codificacion
abierta en Microsoft Excel, en la que se sistematizaron las respuestas
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y se agruparon inicialmente segtin dimensiones tematicas predefinidas,
que sirvieron como guia para organizar las respuestas antes del proceso
de codificacion abierta. Se empled un anélisis de frecuencia de men-
ciones para identificar patrones recurrentes, convergencias y tensiones
en los discursos. El abordaje analitico fue inductivo, con énfasis en la
identificacion de categorias emergentes, es decir, aquellas que surgie-
ron directamente de los datos durante el proceso de codificacién, mas
alla de las dimensiones inicialmente establecidas, lo que permitié una
interpretacion situada, coherente con los principios del analisis cualita-
tivo, centrada en las dinamicas productivas y de género en el contexto
rural zapoteca. La confiabilidad del andlisis se fortalecié mediante una
revision constante del material empirico y su articulacion con el marco
tedrico, lo que permiti6 interpretar los hallazgos de forma coherente,
contextualizada y conceptualmente fundamentada.

3. Resultados y discusiones

3.1 Perfil sociodemografico de las mujeres productoras

El perfil sociodemografico de las mujeres productoras se muestra en la
Tabla 1. Esta evidencia una amplia diversidad generacional, educativa y
laboral, lo que permite comprender mejor las condiciones en las que se
desarrolla su participacién econémica. En términos de edad, se observa
una importante presencia de mujeres jévenes y adultas: el 29 % tiene
entre 18 y 30 afios, el 23.25 % se encuentra en el rango de 31 a 40 afios,
mientras que el 27.5 % tiene entre 41 y 50 afios. Ademas, un 15.9 % tiene
entre 51 y 60 afios y solo el 4.3 % supera los 60. Esta distribucion refleja
un predominio de mujeres en edad productiva activa, lo que representa un
capital humano relevante para las actividades comunitarias y econémicas.
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Tabla 1. Perfil sociodemogrdfico de las mujeres productoras

Edad Nivel de estudios Estado civil
dfia:f?:s Frec. % Frec. % Frec. %
18-30 20 29 % | Ninguna 19 275%|Soltero 10 145%
31-40 16  23.2 % | Primaria 16 232% |Casada 53 76.8%

incompleta
41a50 19  27.5% | Primaria 18  26.1 % | Viuda 3 4.3 %
completa
51-60 11  15.9 % | Secundaria 13 18.8 % | Unién 3 4.3 %
libre
Mas de 3 4.3 % | Preparatoria 3 4.3 %
60 /Técnica
Total 69 100 % | Total 69 100 % | Total 69 100 %
Media  2.435 2.493 1.986
Varianza 1.426 1.460 2.000
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L Dependencia Particiapcion en la cade-
Experiencia g
economica na de valor
Ran~go Frec. % Frec. % Frec. %
de afios
Menos 7 10.1 % | Poco 15 21.7% | T+ Via.m 35 50.7%
de5
6al5 16  23.2 % | Medio 16  23.2 % | T+ Via. My 11  159%
16 a 30 22 31.9% | Alto 25 36.2% | T+ Vta. 16 232%
My+Vta.m
31a45 19 275% |MuyAlto 13 18.8% | T+Vta 1 1.4 %
My+Vta.
m+Exp.
46 a 60 5 7.2 % Prov.+T 1 1.4%
+Vta. m
Cult.+T 3 4.3 %
+Vta.m
Cult.+T 2 2.9%
+Vta.my
Total 69 100 % | Total 69 100 % | Total 69 100 %
Media 2.986 3.522 2.391
Varianza 1.220 1.077 5.242

Abreviaturas: T: tranformacién; Vta. My: venta mayoreo, Vta. M: venta menudeo;
Cult.: cultivo; Exp: exportacion; Prov:Provisién.

Respecto al nivel de estudios, el panorama muestra una alta vulnerabi-
lidad educativa. El 27.5 % de las mujeres son analfabetas, mientras que
el 23.2 % cuenta con primaria trunca y el 26.1 % logré concluir este
nivel. Apenas el 18.8 % alcanz6 la secundaria y solo el 4.3 % curso la
preparatoria. No se identificaron casos con estudios superiores, lo que
revela una profunda desigualdad en el acceso a la educacion formal.
Estos datos, ademas de visibilizar una condicién estructural de exclusion
educativa, permiten contextualizar las capacidades disponibles y las
limitaciones que enfrentan las productoras en términos de formacién y
acceso a informacion relevante para su actividad.

En cuanto al estado civil, la gran mayoria de las mujeres (76.8 %)
se encuentra casada, lo que sugiere una estructura familiar tradicional
en la que, posiblemente, las responsabilidades del hogar y el trabajo
reproductivo recaen mayormente sobre ellas. El 14.5 % son solteras,
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mientras que un 4.3 % son viudas y otro 4.3 % vive en union libre. Esta
informacion permite inferir que, mas alla de su condicion civil, todas
enfrentan cargas laborales multiples que inciden directamente en su
disponibilidad de tiempo y recursos para el trabajo productivo, lo cual
constituye un factor clave para comprender el contexto en el que se in-
serta su participacion economica.

La experiencia en la actividad productiva también refleja trayectorias
laborales prolongadas. El 10.1 % tiene menos de 5 afios de experiencia,
el 23.2 %, entre 6 y 15 afios, y el 31.9 %, entre 16 y 30 afios. Asimismo,
el 27.5 % cuenta con entre 31 y 45 afios de experiencia, y un 7.2 % ha
permanecido en la actividad entre 46 y 60 afios. Estas cifras demuestran
que muchas mujeres han construido un conocimiento profundo y especiali-
zado a lo largo del tiempo, aunque este saber no siempre sea reconocido o
remunerado en condiciones justas. Esta trayectoria acumulada es esencial
para entender su papel como portadoras de saberes locales y técnicas de
produccion tradicional.

En relacion con la dependencia econdmica respecto a la actividad, el
36.2 % declara una alta dependencia, y el 18.8 %, una dependencia muy
alta, lo cual indica que para mas de la mitad de las mujeres su participacion
en la actividad productiva representa una fuente principal de ingresos. El
23.2 % refiere una dependencia media y el 21.7 %, una dependencia baja,
lo que también puede reflejar la presencia de ingresos complementarios
o el apoyo de otros miembros del hogar. Esta dependencia econ6mica
resalta la importancia de garantizar condiciones dignas y sostenibles para
el desarrollo de sus actividades, y evidencia cémo la actividad productiva
se encuentra intimamente ligada a la subsistencia familiar.

Finalmente, al analizar la participacion de las mujeres en los distintos
eslabones de la cadena de valor, se constata una concentracion signifi-
cativa en los espacios de transformacién y comercializacion. E1 50.7 %
participa en el eslabén de transformacion y venta al menudeo, mientras
que el 15.9 % lo hace en transformacién y venta al mayoreo. Un 23.2
% abarca ambos niveles de comercializacion (mayoreo y menudeo), y
pequefios porcentajes también participan en actividades mas complejas,
como transformacién y exportacion (1.4 %), provision, transformacion y
menudeo (1.4 %), cultivo, transformacion y menudeo (4.3 %) y cultivo,
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transformacion y mayoreo (2.9 %). Esto evidencia que, aunque la ma-
yoria se ubica en los eslabones intermedios, existen casos en los que las
mujeres cubren multiples etapas del proceso productivo, lo que resalta
su papel estratégico en la sostenibilidad de la cadena de valor local.

En conjunto, estos elementos permiten comprender de forma situada
el contexto en el que se desarrolla la participacién de las mujeres en la
cadena de valor del totopo, visibilizandolas no solo como trabajadoras,
sino como actoras clave en la sostenibilidad y resiliencia de los sistemas
productivos comunitarios. Su participacion, aunque muchas veces limitada
por condiciones estructurales de desigualdad, representa una oportunidad
para fortalecer modelos econdmicos mas inclusivos, sostenibles y con
enfoque de género.

3.2 Mapa de la cadena de valor del totopo en Santa Maria
Xadani

De acuerdo con la identificacién de las actividades primarias que agre-
gan valor al totopo en Santa Maria Xadani. Los eslabones verticales que
integran la cadena van desde el cultivo del maiz hasta el consumidor. Sin
embargo, el proceso de la comercializacién hacia el consumidor final
es una interrogante, ya que en esta cadena no se identificé el proceso
comercial posterior a la venta de la tortilla.
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Figura 1. Mapa de la cadena de valor del totopo
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A su vez, en la cadena de valor de totopo se identificaron cinco eslabones
de relaciones en actividades primarias, desde el cultivo del maiz hasta el
consumidor, en los que participan diversos actores, como se observa en
la Figura 1. El primer eslabdon corresponde a la obtencion del principal
insumo, que es el maiz Zapalote chico, mediante su cultivo en el mismo
municipio por parte de las familias productoras de totopo. En el segundo
eslabon se ubican a los proveedores de insumos como la lefia, el agua,
la cal y el horno; estos proveedores se clasifican en locales, regionales y
nacionales. En el tercer eslabon se encuentran las productoras de totopos
y las nueve etapas en que se lleva a cabo la transformacién del maiz hasta
la obtencion del totopo. En el cuarto eslabon se posicionan los comer-
ciantes de acuerdo con el mercado y el canal de comercializacion, y en
el quinto eslabon se posicionan los diferentes consumidores. Ademas, se
integran los servicios de apoyo, tales como servicios financieros, eventos
de promocion, capacitacion, servicios de salud, apoyos gubernamentales,
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apoyo familiar, acceso a transporte y, en tecnologia, acceso a dispositivos
moviles como el celular.

3.3 Las actividades de valor de la cadena productiva de
totopo

En la cadena de valor de totopo las actividades que mas valor crean
para el consumidor son aquellas que suponen una relacién estrecha el
consumidor y la productora artesanal de totopo. El valor del totopo, el
tipo de maiz, la coccion, los ingredientes utilizados y el tamafio en su
produccién. Este hallazgo concuerda con lo expuesto por Ilieva y Hernan-
dez (2024), quienes sostienen que el valor en los sistemas alimentarios
tradicionales no solo se mide en términos econémicos, sino también
en elementos como el vinculo afectivo con quien produce, el origen de
los insumos y la autenticidad del proceso. En este sentido, la cadena de
valor no se limita al traslado fisico de bienes, sino que se entrelaza con
aspectos simbolicos, culturales y de confianza, fundamentales en los
mercados locales.

3.3.1 Provision de insumos

Los proveedores son actores clave en la cadena de valor, ya que sumi-
nistran la materia prima e insumos necesarios para la produccién del
totopo, principalmente maiz, lefia y herramientas (como horno o comixcal,
magquinita tortilladora, plasticos y tenates). Se clasifican en tres niveles:
locales, regionales y nacionales. Los proveedores locales tienen una
relacion directa con las productoras y son los principales abastecedores
de estos insumos. Por su parte, los proveedores regionales, aunque tam-
bién tienen contacto directo, son menos utilizados: solo el 7 % de las
productoras adquiere maiz y lefia de ellos. En contraste, el 93 % obtiene
el maiz criollo dentro de la misma comunidad de Santa Maria Xadani,
aunque estos proveedores locales también compran el grano de maiz
a otros productores. Ademas, un 4 % se surte de comunidades vecinas
como Tehuantepec, Juchitan o Chicapa de Castro.
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3.3.1.1 El maiz

Los totopos se elaboran principalmente con maiz criollo. La Figura 2
muestra el tipo de maiz que compran las mujeres productoras. El 99 %
de las mujeres compran el maiz criollo (zapalote chico) y el 1 % com-
pran maiz mejorado (halcén o ancho). Durante el trabajo de campo, se
registrd que las productoras pagaban aproximadamente 500 pesos por un
bulto de 50 kilogramos, o entre 9 y 10 pesos por litro (equivalente a 750
gramos). La Figura 3 ilustra algunas presentaciones del maiz criollo mas
utilizado en la elaboracion del totopo: (a) mazorca seca de zapalote chico,
(b) grano limpio listo para moler y (c) mazorca en proceso de seleccidn.
Estas imagenes permiten observar la calidad, el cuidado en la seleccion
y el conocimiento practico que aplican las productoras en cada etapa.

Figura 2. Tipos y porcentaje de consumo de maiz para la elaboracién del totopo

« criollo mejorado

La amplia preferencia por el zapalote chico refleja no solo una decisién
econdmica, sino también cultural, orientada a preservar la calidad sen-
sorial del producto, su adaptacion al entorno y la soberania alimentaria
(Heck et al., 2024). Ademas, el uso de semillas criollas fortalece los
circuitos agroalimentarios locales y representa una forma de resistencia
frente a la homogeneizacion promovida por la agricultura industrial.
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Figura 3. Maiz criollo para la elaboracién del totopo

Asimismo, la literatura reciente indica que las mujeres rurales son clave
en la conservacion de variedades nativas, al estar involucradas direc-
tamente en la seleccion de semillas, la siembra, el procesamiento y el
consumo (Ilieva y Hernandez, 2024). En este sentido, no solo se limita su
participacion a la etapa de produccion, sino que contribuyen activamente
a la reproduccion del patrimonio agroalimentario de sus comunidades.

La eleccion del maiz criollo también se vincula con la calidad del
producto final, como lo documenta Dah-Gbeto et al. (2024), quienes
muestran que los productos tradicionales elaborados con ingredientes
locales generan mayor confianza y sentido de pertenencia en los consu-
midores. Por lo tanto, aunque el precio del maiz criollo sea mas elevado
que el del maiz mejorado, las productoras asumen este costo como parte
del valor cultural y culinario que otorgan al totopo, integrandolo como
una ventaja comparativa en mercados locales y diferenciados.

3.3.1.2 La lefia

La lefia, es otro de los insumos indispensables para la elaboracién de los
totopos y derivados que producen las mujeres de Santa Maria Xadani,
asi que el 94 % de las mujeres compra la lefia con los proveedores lo-
cales, el 2 % con proveedores de la regién y el 4 % con proveedores de
comunidades aledafias. Asi, en la Figura 4, se observan que el 36 % de
las mujeres compran el 100 %de lefia de mezquite, esto se debe a que
las mujeres comentan que dicha lefia genera calor y esta propiedad es
indispensable para la coccién de los totopos, en seguida el 39 % compran
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del 10 al 30 % lefa de pedaceria o recorte, que sirve de complemento.
Asi mismo se encontr6 que dentro de los otros tipos de lefia, el 13 % de
las productoras utiliza del 10 al 30 % de lefia de huizache y guamchil.

Ademas, estudios recientes sefialan que el uso de biocombustibles
tradicionales, como la lefia, sigue siendo fundamental en muchos siste-
mas alimentarios rurales, no solo por razones econémicas, sino también
por su rol cultural y practico en la preparacion de alimentos ancestrales
(Dah-Gbeto et al., 2024). En este contexto, la lefia de mezquite no es
simplemente un recurso energético, sino un elemento clave del proceso
productivo artesanal, que aporta caracteristicas distintivas al totopo y
refuerza la autenticidad del producto final.

Figura 4. Tipos y porcentaje de consumo de lefia para la elaboracion del totopo
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3.3.1.3 El agua

Otro de los insumos es el agua, indispensable para la nixtamalizacién y
transformacion del producto. El 62 % de las productoras de totopo obtie-
nen el vital liquido que es suministrado por parte del municipio con un
pago anual de 240 pesos; también un 4.3 % de las mujeres productoras
obtienen el agua de la compra de pipas a un costo de 500 pesos y el 2.9
% la obtienen de tinacos a un precio de 120 pesos. Asi mismo, tan solo
un 1.4 % de las mujeres productoras cuentan con agua de pozo que es
totalmente gratis.



3. Mugeres y sostenibilidad en el sistema alimentario del totopo... 91

Por tanto, el acceso al agua representa un factor clave en la sostenibili-
dad de los sistemas alimentarios tradicionales, particularmente en regiones
rurales donde el suministro es limitado o intermitente. Investigaciones
recientes han documentado cé6mo la precariedad en el acceso hidrico
condiciona la produccién artesanal y genera desigualdades estructura-
les en los sistemas alimentarios rurales, afectando principalmente a las
mujeres, quienes asumen un rol central en el manejo del recurso para
usos domésticos y productivos (Fleury et al., 2023; George et al., 2020;
Galie et al., 2022). En contextos de inseguridad hidrica, las estrategias
locales como el uso de pozos, pipas o almacenaje en tinacos, constituyen
formas de resiliencia y adaptacién que deben ser reconocidas como parte
del valor social y ambiental de la cadena.

3.3.1.4 La cal

La cal es otro insumo utilizado en la elaboracién de los totopos; casi
siempre compran 1kg de cal, que les rinde aproximadamente una se-
mana, ya que diariamente utilizan entre 100 y 250 gramos de cal segtin
la produccion diaria de totopos. Las medidas que utilizan son latitas de
attin, curras o la medida de un pufio de cal; este calculo lo han aprendido
a través de la experiencia en la elaboracién del producto.

El proceso de nixtamalizacion, ancestral y atin vigente, constituye una
innovacion tradicional con valor nutricional, econémico y simbélico.
Estudios recientes subrayan la relevancia de este proceso, no solo por
su eficiencia para mejorar la digestibilidad del maiz, sino también por
la transmision intergeneracional de conocimientos que implica (Yadav
et al., 2021; Mufioz-Rodriguez et al., 2023). Las formas empiricas de
medicién como el “pufio” o la “lata” representan saberes técnicos codi-
ficados en la practica diaria, que escapan de los estandares industriales,
pero aportan precision y eficiencia local.

3.3.1.5 Las herramientas

Con respecto a las herramientas de trabajo, el 98.6 % de las productoras
elaboran sus totopos a mano y un 1.4 % lo hacen con la maquinita tortilla-
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dora, ya que en la entrevista mencionaron que invertir en la herramienta
es caro, ya que su precio en el mercado de la region va desde los 1500
pesos; ademas, prefieren elaborar a mano los totopos, ya que mantienen
su forma artesanal y tradicional. El metate de piedra volcanica es utilizado
por el 26.6 % de las productoras que los adquieren en las tiendas de las
comunidades, en el mercado central de la region, tianguis o incluso han
sido obsequios al momento de casarse.

El uso de herramientas tradicionales como el metate no solo tiene
implicaciones técnicas, sino también culturales y de género. La produc-
cion manual de alimentos tradicionales ha sido ampliamente reconocida
como una forma de preservacién del patrimonio alimentario y cultural,
asi como una fuente de identidad para las mujeres rurales (Cabrera et al.,
2022; Barros et al., 2023). Ademas, el hecho de que estas herramientas se
hereden o regalen en momentos simbolicos como el matrimonio refuerza
su valor como capital cultural, mas alla de su funcién productiva. Estas
practicas se alinean con las perspectivas actuales sobre sostenibilidad
alimentaria que integran las dimensiones ecoldgica, econdmica y cultural
del sistema.

3.3.2 El eslabon de la transformacion

El proceso de transformacién del totopo consta de nueve pasos, todos
realizados exclusivamente por mujeres dentro del nticleo familiar de las
productoras, como madres jefas de familia, hijas, hermanas, cufiadas,
nueras y suegras. Los saberes asociados a este proceso se transmiten de
generacion en generacion a través de la linea femenina, y se perfeccionan
con la practica constante y la repeticién cotidiana de cada etapa.

Enseguida, en la Figura 5, se representa el proceso de elaboracion
del totopo, conocido localmente en lengua zapoteca como Guetabigui,
el cual inicia con la adquisicién de insumos basicos como maiz, lefia,
cal y agua. El primer paso es la nixtamalizacion: en una tina o bote se
incorpora agua y cal para hervir el maiz durante un periodo de 4 a 6
horas, dependiendo del volumen de produccién. Una vez que el grano
se hincha y cambia ligeramente de color, se considera cocido y se deja
reposar hasta enfriar. Posteriormente, las productoras lavan y escurren
el maiz para llevarlo al molino y obtener la masa.
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Mientras tanto, se limpia el area de trabajo y se precalienta el horno
de barro tradicional, llamado comixcal o zukii en lengua zapoteca, al-
canzando una temperatura de entre 280 y 300 °C en un lapso de 15 a 30
minutos. Durante este tiempo, las mujeres comienzan a formar los totopos
a mano o con ayuda de una maquinita: toman una porcién de masa, le
dan forma circular sobre el metate y con un palito o el dedo mefiique les
hacen los caracteristicos “hoyitos”. Luego los apilan y, en algunos casos,
los separan con laminas de nylon antes de llevarlos al horno, donde se
colocan en las paredes internas de barro, similares a una gran cavidad
en forma de olla. Tras cubrir el horno, esperan entre 15 y 20 minutos
hasta lograr el dorado deseado, momento en el cual retiran los totopos y
los dejan enfriar. Finalmente, los empacan en bolsas de plastico segtin
el tamafio y volumen de venta de cada productora.

Este proceso diario implica una fuerte carga de trabajo que las mujeres
realizan simultdaneamente con sus labores domésticas, lo que representa
una doble o incluso triple jornada laboral. No solo se encargan de la
produccion, sino también de la venta y distribucién, evidenciando una
multifuncionalidad caracteristica de las cadenas agroalimentarias tradi-
cionales gestionadas por mujeres (Dah-Gbeto et al., 2024). Tal organi-
zacion del trabajo, aunque funcional para la economia familiar, también
representa una carga no remunerada que debe ser visibilizada desde una
perspectiva de justicia de género (Kristjanson et al., 2020).
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Figura 5. Proceso de elaboracion del totopo “Guetabigui”
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El 71 % de las productoras elaboran entre 200 y 250 totopos al dia en
diversos tamafios, incluyendo presentaciones con ingredientes naturales.
El 59.4 % invierte entre 6 y 8 horas diarias en esta actividad, mientras
que un 15.9 % llega a dedicar mas de 15 horas. El 92.8% produce totopos
con diametros de entre 10 y 22 cm, considerados como chicos o media-
nos. Estas cifras reflejan no solo la intensidad del trabajo artesanal, sino
también el compromiso constante con la produccion. Segtn Kristjanson
et al. (2020), estas cadenas de valor de base femenina requieren altos
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niveles de dedicacion y tiempo, pero cuentan con escasa mecanizacion,
lo que limita su sostenibilidad econdmica si no se revalora el trabajo
doméstico y reproductivo que las sostiene.

A pesar de estos desafios, las productoras han encontrado formas de
innovar. Incorporan sabores como mantequilla, coco, camarén, epazote
y otros ingredientes de temporada para ofrecer totopos con mayor va-
riedad y atractivo. Esta diversificacion no solo responde a demandas del
mercado, sino que también se basa en el conocimiento local y en una
logica cultural de adaptacion (Dah-Gbeto et al., 2024). Asi, las mujeres no
solo preservan practicas tradicionales, sino que también las transforman,
generando propuestas originales en un contexto competitivo.

Durante la investigacion no se identific6 el uso de hornos industria-
les; todas las productoras utilizan hornos de barro alimentados con lefia.
Esta eleccion representa una forma de resistencia tecnologica frente a la
estandarizacion industrial, reafirmando la identidad cultural y apostando
por la sostenibilidad. Estudios como el de Heck et al. (2024) destacan
que las tecnologias tradicionales, lejos de ser obsoletas, son eficaces
para conservar la calidad sensorial de los alimentos y reducir su impacto
ambiental, al tiempo que fortalecen el conocimiento comunitario y la
resiliencia de los sistemas alimentarios locales.

3.3.3 Actividades de valor en la comercializacion

El mercado del totopo es de alcance local, regional y nacional. De lo
anterior, los canales de comercializacion del totopo que se detectaron
son tres, como se observa en la Figura 6. El primer canal de comerciali-
zacion es de la productora de totopo al consumidor bajo las modalidades
de venta a vecinos y pobladores de comunidades aledafias y es ocupado
por el 33.3% de las productoras. El 2.9 % de las productoras venden el
totopo de casa en casa. Un 8.7 % de las productoras acude al mercado
local en Xadani y a los regionales ubicados en Juchitan de Zaragoza,
Tehuantepec, Asuncién Ixtaltepec y Ciudad Ixtepec. El 1 % de las pro-
ductoras exporta al mercado nacional. Los porcentajes corresponden a
las mujeres que venden el 100 % de su produccion en estos canales; sin
embargo, el resto de las productoras alterna en cada uno de ellos con
rango de ventas entre 10 y 90 % entre ellos.
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Este tipo de estrategias de venta directa (canal 1) son tipicas de los
sistemas alimentarios alternativos, que se caracterizan por la cercania
entre productores y consumidores, fortaleciendo la soberania alimentaria
y las economias locales (Chiffoleau et al., 2020).

De igual manera, en el segundo canal de productora a intermediario
o revendedor minorista, el 11.6 % de las mujeres vende el 100 % de su
produccion a tiendas y locales ubicados en Xadani, Juchitan de Zara-
goza, Tehuantepec, Asuncion Ixtaltepec y Ciudad Ixtepec. Ademas, las
mujeres mencionan que son ventas seguras, pero demasiado acudidas por
las mujeres productoras de otros municipios de la region. Este patron es
comun en mercados rurales, donde las mujeres recurren a intermediarios
por razones de seguridad econémica y reduccion de riesgos, aunque a
costa de margenes mas bajos y pérdida de contacto con el consumidor
final (OECD, 2021; Chanamuto y Hall, 2020). Esta dependencia también
perpetua ciertas formas de desigualdad, al limitar su agencia sobre el
destino de sus productos.

Figura 6. Rutas de comercializacién del totopo en Santa Maria Xadani
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3. De productora a mayorista

El tercer canal de productor a mayorista lo prefiere el 7.2 % de las
mujeres a través de ventas por pedidos y entregas a particulares donde
venden grandes cantidades de produccién que las mujeres almacenan
durante varias semanas. Aunque es arriesgado por ser pedidos grandes,
tienen clientes contados y limitados; por lo tanto, ellas perciben que,



3. Mugeres y sostenibilidad en el sistema alimentario del totopo... 97

aunque las pone en riesgo, la necesidad econdmica las obliga a aceptar
las condiciones de los mayoristas. También mencionan que desconocen
el destino final de su producto.

En este sentido, estudios recientes han mostrado que las mujeres en
contextos rurales enfrentan limitaciones estructurales para acceder a
mercados formales y cadenas de valor mas extensas, por lo que muchas
optan por modelos mixtos de comercializacion, alternando entre lo infor-
mal, lo local y el autoconsumo (Lopez-Ridaura et al., 2021; Thompson
y Valentinov, 2022).

3.3.3.1 El consumidor final

En el canal directo de comercializacién del totopo, es decir, donde las
productoras venden el totopo a vecinas, vecinos y pobladores de comu-
nidades aledafias, las mujeres mantienen contacto con sus consumidores
finales, lo que les permite conocer sus preferencias, establecer relaciones
de confianza y visibilizar su rol como productoras. Sin embargo, este tipo
de interaccién ocurre tinicamente en el canal 1, utilizado por el 33.3 %
de las mujeres, ya que en los canales siguientes (venta a intermediarios
minoristas y mayoristas) las productoras pierden toda conexién con el
destino final de su producto. Esta desconexion implica que, aunque ellas
son quienes elaboran artesanalmente el totopo, su trabajo tiende a ser
invisibilizado en los canales largos, donde los margenes de ganancia y
el reconocimiento recaen en los intermediarios.

Esta percepcion surgi6 con fuerza en el trabajo de campo: las mujeres
son valoradas como fabricantes, pero no como agentes del mercado,
lo que las coloca en desventaja. En muchos casos, desconocen quién
consume sus totopos, cémo se comercializan posteriormente y bajo qué
condiciones. Este patron es consistente con lo reportado por Chanamuto
y Hall (2020), quienes sefialan que las mujeres rurales suelen recurrir a
intermediarios por seguridad econémica, aunque ello conlleve pérdida
de negociacion o poder, menores ingresos y falta de reconocimiento. En
palabras de Chiffoleau et al. (2020), los canales cortos de venta, aunque
demandantes en términos logisticos, permiten fortalecer la soberania
alimentaria, visibilizar a las productoras y mantener el control sobre los
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precios, mientras que las cadenas largas tienden a reforzar las desigual-
dades estructurales del mercado agroalimentario.

3.3.4 Los servicios de apoyo

En la cadena de valor del totopo, los apoyos institucionales y comuni-
tarios juegan un papel clave, aunque intermitente. Si bien el acceso al
crédito formal esta disponible a través de instituciones financieras loca-
les, muchas mujeres productoras evitan recurrir a préstamos por temor
al endeudamiento. Esta resistencia al crédito ha sido documentada en
estudios de género y microfinanzas, donde se observa que las mujeres
tienden a priorizar la estabilidad econémica del hogar frente al riesgo de
sobreendeudamiento, especialmente en contextos rurales y de subsistencia
(Sengupta et al., 2024; Slater et al., 2024).

En los tltimos tres afios, un 73.9 % de las mujeres ha recibido algtin
tipo de apoyo gubernamental para la comercializacion de su producto.
No obstante, estos apoyos son mayoritariamente de caracter asistencial
y esporadico, sin una estrategia sostenida que fortalezca la autonomia
econdmica o la innovacion productiva. Un 15.9 % ha recibido insumos,
mientras que el 4.3 % menciona apoyos de figuras politicas, generalmente
vinculados a periodos electorales. Este patron evidencia la instrumen-
talizacion del trabajo de las mujeres por parte de actores externos, sin
compromisos duraderos hacia el fortalecimiento de capacidades produc-
tivas (FAO, 2021; Crespo-Pérez, 2014).

Adicionalmente, un 2.9% ha tenido acceso a maquinaria basica y equi-
pamiento gracias al apoyo de organizaciones comunitarias o productoras
de otras localidades. Este tipo de cooperacion territorial sugiere que las
redes entre mujeres pueden actuar como catalizadores de innovacién
social y técnica, permitiendo mejoras sin depender exclusivamente de
los mecanismos gubernamentales (Orr et al., 2023).

En cuanto a los servicios basicos, el 100 % de las productoras reporta
acceso a servicios de salud, lo cual es un activo importante para su bien-
estar y continuidad laboral. Asimismo, el 42 % de los hogares cuenta con
internet y el 56.5 % de las mujeres tiene un teléfono movil, herramientas
que, aunque basicas, permiten mantener relaciones comerciales, recibir
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pedidos y fortalecer su red de clientes. Estas tecnologias, aunque limi-
tadas, son fundamentales para avanzar hacia una mayor conectividad de
las cadenas de valor rurales, especialmente cuando se busca su inclusion
en mercados regionales o digitales (FAO, 2020; Sengupta et al., 2024).

En sintesis, si bien existen elementos de apoyo relevantes, atin predo-
minan las acciones puntuales o condicionadas. Es fundamental disefiar
politicas de apoyo integrales, con enfoque de género, que fortalezcan
capacidades productivas, promuevan la autonomia financiera y faciliten
el acceso a tecnologias que impulsen la sostenibilidad de la cadena de
valor del totopo.

3.3.5 Desafios y oportunidades

Desde la perspectiva de los sistemas alimentarios sostenibles y locales,
analizar la cadena de valor del totopo implica comprenderla mas alla de
una serie de procesos técnicos y comerciales. Se trata de una red viva y
compleja de relaciones sociales, practicas culturales y estructuras eco-
nomicas que afectan directamente a las mujeres que la sostienen. Esta
seccién examina los principales desafios y oportunidades enfrentados
por las productoras de totopo en Santa Maria Xadani, organizados por
eslabones productivos: provision, transformacion y comercializacion.
En el eslabén de provision, un 21.7 % de las productoras identifico
como principal obstaculo el incremento en los precios del maiz y la lefia.
Esta situacién afecta de forma directa sus margenes de ganancia y refleja
la vulnerabilidad estructural de las unidades productivas rurales frente a
mercados poco regulados (FAO, 2021). Ademas, la dependencia de pro-
veedores externos, especialmente en contextos de inflacion, restringe su
capacidad de planificacion. A pesar de ello, se observa una oportunidad
relevante en el abastecimiento local de maiz criollo, el cual fortalece redes
comunitarias, promueve la conservacion de la biodiversidad agricola y
refuerza practicas culturales de soberania alimentaria (Heck et al., 2024).
Esta eleccion responde tanto a factores sensoriales como simbolicos,
y constituye un pilar de sostenibilidad en el sistema alimentario local.
En la fase de transformacién, el 60.9 % de las mujeres considera que
la produccién del totopo es fisicamente exigente, con jornadas que en
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algunos casos superan las 15 horas diarias. Esta alta carga laboral, com-
binada con bajos niveles de tecnificacion, limita su bienestar y capacidad
de crecimiento econdmico. Lo anterior coincide con lo observado en
otras cadenas agroalimentarias tradicionales donde las mujeres enfrentan
barreras estructurales para su participacion en condiciones equitativas
(Slater et al., 2024; Crespo-Pérez, 2014). A ello se suma una constante
ya documentada: la doble o triple jornada, pues ademas de producir, las
mujeres asumen el trabajo doméstico y de cuidados sin corresponsabilidad
por parte de otros miembros del hogar.

Esta divisién sexual del trabajo se mantiene vigente: mientras los
hombres participan en el cultivo, las mujeres protagonizan los eslabones
de provision, transformacion y comercializacion, reproduciendo des-
igualdades en la distribucion de responsabilidades (Kristjanson et al.,
2020; Gonzalez-Torre et al., 2024). Frente a este escenario, también se
identifican oportunidades valiosas como la preservacion y transmision de
saberes tradicionales, heredados por via materna y perfeccionados con la
practica diaria. Asimismo, algunas productoras han comenzado a innovar
culturalmente al diversificar los sabores del totopo con ingredientes como
coco, epazote, camarén o mantequilla, adaptandose a nuevas demandas
del mercado sin perder su identidad (Dah-Gbeto et al., 2024).

En el eslabon de comercializacion, los desafios varian en funcion
del canal utilizado. En el canal directo (canal 1), el 33.3 % de las pro-
ductoras vende a consumidoras y consumidores locales, lo que permite
mantener relaciones cercanas y cierto control sobre el precio y la calidad
del producto. Este modelo, caracteristico de los sistemas alimentarios
alternativos, permite fortalecer la soberania alimentaria y las economias
locales (Chiffoleau et al., 2020). Sin embargo, la mayoria de las produc-
toras accede de forma parcial a este canal o recurre a canales mas largos,
como el de intermediarios minoristas (11.6 %) y mayoristas (7.2 %),
donde se pierde el vinculo con el consumidor final y, con ello, el control
sobre el destino del producto.

Durante el trabajo de campo fue evidente que muchas mujeres son va-
loradas como elaboradoras, pero no como agentes de mercado, quedando
en desventaja frente a quienes capitalizan el valor agregado del totopo.
Esta condicion ha sido documentada también en otros contextos rurales,
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donde las mujeres priorizan la seguridad que ofrecen los intermediarios,
aunque a costa de menores margenes y visibilidad (Chanamuto y Hall,
2020). La informalidad en la relaciéon comercial, incluyendo incum-
plimientos de pago, fue mencionada por el 1.4 % de las entrevistadas,
generando incertidumbre econémica (Orr et al., 2023).

A pesar de estas limitaciones, se reconocen dinamicas positivas que
fortalecen el sistema local. El 75.4 % de las productoras ha logrado
posicionar sus productos en ferias culturales como las velas istmefias,
lo cual ha funcionado como plataforma simbdlica y econémica para su
visibilidad y valorizacion (Sengupta et al., 2024). Estas experiencias
permiten conexiones directas con consumidores, y reafirman la dimen-
sion cultural del alimento como bien comuin. Ademas, el 15.9 % de las
mujeres ha logrado ampliar su clientela mediante redes comunitarias de
recomendacion y programas gubernamentales previos, lo que muestra
el potencial de estos vinculos para diversificar sus canales de venta,
aunque aun sin consolidacion institucional. Solo el 1.4 % ha logrado
comercializar fuera del estado, lo cual muestra un camino de crecimiento
posible, pero que requiere acompafiamiento técnico y acceso a mercados
formales (Lopez-Ridaura et al., 2021; Thompson y Valentinov, 2022).

En suma, el analisis por eslabones revela que las mujeres no solo par-
ticipan en la cadena del totopo desde el trabajo fisico, sino que también
sostienen, a través de su labor cotidiana, un sistema alimentario local
enraizado en la sostenibilidad, la identidad y la reproduccién social.
Visibilizar estos aportes permite avanzar hacia cadenas de valor mas
inclusivas, donde la sostenibilidad se conciba desde una mirada integral
que articule economia, cultura y justicia social.

Una limitaciéon de este estudio radica en su enfoque cualitativo y te-
rritorialmente delimitado al caso de Santa Maria Xadani. Esta eleccion
metodologica responde al interés por comprender a profundidad los
procesos socioculturales y productivos especificos de esta comunidad,
por lo que los hallazgos no son generalizables a todas las regiones pro-
ductoras de totopo.

Sin embargo, esta delimitacion permite visibilizar con mayor claridad
las practicas, saberes y desafios que enfrentan las mujeres productoras
en contextos rurales, aportando evidencia empirica valiosa para futuras
investigaciones comparativas o de alcance regional mas amplio.
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Los resultados ofrecen aportes significativos a la industria del totopo,
al mostrar como la produccién liderada por mujeres puede ser un motor
de sostenibilidad, identidad cultural y economia local. Estos hallazgos
pueden orientar el disefio de politicas publicas, estrategias de comercia-
lizacion diferenciada y programas de fortalecimiento organizativo con
enfoque de género y sostenibilidad.

Conclusiones

Este estudio tuvo por objetivo analizar el sistema alimentario del totopo
en Santa Maria Xadani, Oaxaca, destacando el papel protagénico de las
mujeres en la cadena de valor, desde la provision hasta la comerciali-
zacion, con énfasis en los saberes tradicionales, la sostenibilidad de los
procesos productivos y los desafios de género que enfrentan en contextos
rurales, para visibilizar su contribucién a la seguridad alimentaria local
y al patrimonio cultural comunitario.

Los resultados indican que el sistema alimentario del totopo, lide-
rado por mujeres, constituye un pilar econémico y cultural en Santa
Maria Xadani. Las mujeres no solo preservan técnicas ancestrales en la
transformacion del maiz criollo, sino que ademas sostienen la dinamica
economica familiar a través de su actividad artesanal, combinando crea-
tividad, tradicion y resiliencia frente a condiciones adversas.

También, la cadena de valor del totopo muestra una organizacion
compleja y profundamente enraizada en los saberes comunitarios. Desde
la eleccién del maiz y el tipo de lefia hasta la distribucion local o regional
del producto, cada etapa refleja decisiones racionales y sostenibles que
responden tanto a la eficiencia productiva como a la identidad cultural
del pueblo zapoteca.

Los hallazgos revelan la doble carga que enfrentan las mujeres pro-
ductoras al asumir simultaneamente roles productivos y reproductivos.
Esto implica una sobrecarga de trabajo fisico y emocional, invisibilizada
en muchas ocasiones por las estructuras sociales y familiares, situacion
que limita su bienestar y oportunidades de crecimiento.

A pesar de los desafios como el aumento en el costo de insumos, la
competencia informal o la falta de acceso a mercados justos, las mujeres
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productoras demuestran estrategias adaptativas y redes de apoyo que
sostienen su actividad. Estas redes, cuando se vinculan a instituciones o
eventos culturales, generan oportunidades valiosas, aunque de alcance
limitado.

Existen apoyos institucionales, pero estos resultan fragmentarios y
condicionados. Es urgente implementar politicas publicas con enfoque
de género, que fortalezcan las capacidades organizativas de las mujeres,
mejoren las condiciones de produccion y favorezcan canales de comer-
cializacion sustentables y éticos.

El caso del totopo en Santa Maria Xadani es un ejemplo vivo de cémo
los sistemas alimentarios locales pueden ser sostenibles, culturalmente
significativos y socialmente justos cuando se reconoce el protagonismo
de las mujeres. Su papel no solo asegura la continuidad de una tradicion,
sino también la soberania alimentaria de sus comunidades.
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Resumen

La industria mezcalera en Oaxaca genera grandes volumenes de bagazo
de Agave angustifolia Haw., el cual es un residuo agroindustrial con po-
tencial de valorizacion en el sector alimentario. El objetivo de este estudio
es evaluar la viabilidad como ingrediente funcional en la elaboracion de
pan tipo chapata. Se empled un disefio descriptivo-experimental para
extraer y caracterizar la harina aislada del bagazo, asi como el analisis
nutrimental y las propiedades tecnofuncionales en formulaciones pani-
ficables. La harina de bagazo presenta alta capacidad de absorcion de
agua (25 %) en comparacion con otras harinas, es una fuente potencial
de fibra cruda (celulosa 14.2 %, lignina 11.3 %) y azucares reductores
de facil absorcién (7 %). Las formulaciones con 10% de sustitucion de
harina de bagazo en harina de trigo muestran una miga con consisten-
cia y un producto con aceptacion sensorial; un porcentaje superior de
sustitucion afecta la textura. Por lo tanto, el residuo tiene la capacidad
de incorporarse como ingrediente funcional, ademas de contribuir con
la economia circular y fortalecer sistemas agroalimentarios sostenibles.

El aprovechamiento de residuos agroindustriales representa una es-
trategia innovadora y sostenible para fortalecer la seguridad alimentaria
a nivel global. Estos subproductos, que tradicionalmente se consideran
desechos, contienen nutrientes valiosos como fibras dietéticas, compuestos
fenolicos, proteinas y minerales, que pueden ser recuperados y reutiliza-
dos en la formulacion de nuevos alimentos funcionales (Salazar-Lopez et
al., 2023). Al transformar residuos agroindustriales en ingredientes con
valor nutrimental, se contribuye a diversificar la oferta alimentaria, me-
jorar el perfil nutricional de productos existentes y reducir la dependencia
de recursos convencionales, lo cual es fundamental en un contexto de
creciente demanda alimentaria y presion sobre los sistemas productivos
(Okiyama et al., 2017; Freitas et al., 2021; FAO, 2022; Salazar-Lopez
et al., 2023).
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La incorporacion de subproductos agroindustriales en la formulacién
de alimentos permite diversificar las fuentes de nutrientes esenciales,
como fibra dietética, proteinas y compuestos bioactivos, los cuales con-
tribuyen a mejorar la calidad nutricional de la dieta de poblaciones vul-
nerables (Gondim et al., 2005). Esta estrategia ha demostrado ser eficaz
en el desarrollo de productos funcionales, como panes, galletas, yogures
y suplementos alimenticios, que no solo cubren requerimientos nutricio-
nales, sino que también responden a tendencias del mercado orientadas
hacia el consumo responsable y la salud preventiva (Salazar-Lépez et
al., 2023; Fernandes et al., 2019).

Esta practica, genera valor agregado a partir de materiales que de otro
modo representarian un problema de contaminacion y gestion, transfor-
mandolos en recursos para la produccion de alimentos nutritivos, seguros
y accesibles. Por lo tanto, el uso estratégico de residuos agroindustriales
no solo contribuye a la seguridad alimentaria mediante la ampliacion y
mejora de la disponibilidad nutricional, sino que también impulsa prac-
ticas sostenibles alineadas con los Objetivos de Desarrollo Sostenible,
particularmente aquellos vinculados al hambre cero y la produccion res-
ponsable (Zainudin et al., 2022; Doyeni et al., 2023; Freitas et al., 2021).

El aprovechamiento de residuos agroindustriales como el bagazo de
maguey (Agave angustifolia Haw.) se ha posicionado como una estra-
tegia clave para abordar los desafios globales de seguridad alimentaria,
sostenibilidad ambiental y desarrollo econdmico (FAO et al., 2022). En
México, la industria mezcalera genera mas de 59 mil toneladas anuales
de bagazo solo en Oaxaca (COMERCAM, 2024), un subproducto que,
al carecer de regulacion para su disposicién, representa un problema de
contaminacion por su alta carga organica y acidez (Avendafio et al., 2024);
por ejemplo, Espinoza Meza et al. (2017) sefialan que la produccion
de mezcal en Matatlan, Oaxaca, epicentro de la industria mezcalera en
México, genera grandes volumenes de bagazo como subproducto, el cual
carece de un manejo sostenible y sin regulacion ambiental que obligue
a la disposicion del residuo.

De acuerdo con Flores et al., (2020) el impacto mas evidente que dejan
los residuos del proceso de elaboracion del mezcal es la contaminacion
ambiental, el bagazo proveniente de la molienda es depositado sin tra-
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tamiento directamente en el campo, agregando a este la produccion de
vinazas (Imagen 1) las cuales al no ser tratadas se convierten en lixivia-
dos que pueden provocar contaminacion al manto acuifero ademas de
gases efecto invernadero (Zainudin et al., 2022). Por lo que es necesario
encontrar una adecuada disposicion del residuo del bagazo de maguey
para evitar mayores impactos al ecosistema.

Imagen 1. Vinazas de los residuos sélidos del bagazo de Agave

Fuente: Colectivo Bagatech

De acuerdo a Avendafio et al. (2023), a este tipo de residuos se les denomina
“residuos de procesos, como son melazas, cascaras, vastago, semilla, hojas,
pulpa, bagazos, rastrojos y raices que quedan después de la transformacién
del producto final, los cuales se han transformado para darles diferentes
usos” (p. 3). Por ejemplo, la industria de la cerveza genera toneladas de resi-
duos y cuenta con aporte nutrimental. En este sentido, Demilta y Tagliaferro
Costa (2024) encontraron que el bagazo de cerveza puede transformarse
en barras de cereal con alta aceptacion sensorial. Esto se corrobora con
el proyecto ImpacTaste, lanzado por la corporacién cervecera Hijos de
Rivera y la empresa de alimentos Blendhub, para reutilizar el bagazo de
cebada en la innovacion alimentaria. Resultado: seis propuestas que van
desde snacks, pan hasta bebidas energéticas (Techpress, 2024), por lo que
surge la siguiente pregunta de investigacion: ; Como se puede valorizar el
bagazo de maguey en la industria alimentaria?

Evidencias recientes demuestran que residuos agroindustriales como
cascaras y bagazos pueden transformarse en aditivos funcionales (Ha-
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didi et al., 2020; Chua et al., 2020; Lasunon y Sengkhamparn, 2022).
Estudios como el de Ivanov et al. (2025) confirman este potencial, al
demostrar que harinas derivadas de semillas de uva contienen altos ni-
veles de polifenoles (60-85 mg GAE/g) con propiedades antioxidantes,
estableciendo un precedente para la valorizacién de subproductos. En
este contexto, el bagazo de maguey (Agave angustifolia Haw.) emerge
como un recurso promisorio, destacando por su contenido de fibra cruda
(25 %) y saponinas (2 %) con capacidad emulsionante (Avendafio et al.,
2024). Sin embargo, pese a estas caracteristicas, su aplicacion sistematica
como ingrediente alimentario sigue siendo limitada. Ante esta brecha, la
presente investigacién busca evaluar el desarrollo de un subproducto de
bagazo de maguey, centrandose en su capacidad tecnofuncional (especi-
ficamente absorcion de agua) y su viabilidad en matrices de panificacion.

Este estudio busca contribuir al campo de la innovacién alimentaria
mediante la revalorizacion de un residuo abundante y poco aprovechado
como el bagazo de Agave angustifolia Haw., evaluando su desempefio
como ingrediente funcional en productos panificados. El principal aporte
de esta investigacion radica en demostrar su viabilidad tecnolégica en
formulaciones reales, aportando evidencia sobre sus propiedades funcio-
nales y su potencial de integracion en cadenas productivas sostenibles.

Antecedentes

El manejo y disposicion de residuos agroindustriales se ha convertido
en un tema central dentro de las agendas de sostenibilidad alimentaria,
ambiental y econdmica. En el contexto actual de cambio climatico, au-
mento de la poblacion y presion sobre los recursos naturales, las estra-
tegias orientadas al aprovechamiento de subproductos agroindustriales
cobran relevancia por su potencial para transformar pasivos ambientales
en activos productivos (FAO, 2022). Segtin Freitas et al. (2021), el uso
de residuos como materias primas para el desarrollo de nuevos productos
representa una via eficaz para promover una industria alimentaria mas
sostenible y resiliente. Este enfoque contribuye a la economia circular, al
mismo tiempo que impulsa la innovacidn tecnolégica en la formulacién
de alimentos funcionales.
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En las tltimas décadas, la valorizacién de residuos agroindustriales
ha cobrado relevancia como una estrategia sustentable para enfrentar
desafios en seguridad alimentaria, sostenibilidad ambiental y economia
circular. Diversos estudios han demostrado que estos subproductos,
tradicionalmente considerados desechos, contienen compuestos bioac-
tivos con alto valor nutrimental y propiedades tecnofuncionales, lo que
los convierte en ingredientes viables para el desarrollo de alimentos
funcionales (Tabla 1).

Tal es el caso del okara, residuo de la soya, que ha sido aprovechado
en la elaboracién de snacks extrudidos debido a su contenido proteico
(30 %) y perfil de aminoacidos esenciales (Asghar et al., 2023), o del
bagazo cervecero, cuyas fibras y proteinas han sido incorporadas en
barras de cereal con niveles de aceptacion sensorial superiores a 7.5 en
una escala de 9 puntos (Demilta y Tagliaferro, 2024). La innovacion en el
tratamiento de residuos agroindustriales sigue tendencias globales hacia
procesos mas sostenibles. Ejemplo de ello es el estudio de Aswathi y
Murthy (2024), quienes demostraron que métodos innovadores pueden
extraer compuestos bioactivos y mejorar propiedades tecnofuncionales
de la cascarilla de café.

Asimismo, el aprovechamiento de residuos como la cascara de citricos,
rica en polifenoles, pectinas y aceites esenciales, ha mostrado eficacia
como conservador natural por su accién antioxidante y antimicrobiana
(Wedamulla et al., 2022), mientras que subproductos de frutas como la
cascara de mango y citricos han permitido la recuperacion de hasta un
90 % de compuestos fendlicos con alta capacidad antioxidante (Sala-
zar-Lopez et al., 2023). La transformacion de estos residuos en harinas o
aditivos alimentarios ha mostrado resultados prometedores en términos
de funcionalidad. Por ejemplo, la harina de bagazo de maguey (Agave
Angustifolia Haw) no solo presenta una alta proporcion de fibra (14 %
celulosa, 11 % lignina), sino que mejora la absorcion de agua (25 %) y
la elasticidad de las masas panificables (Avendafio et al., 2024). Estos
antecedentes confirman el potencial de los residuos agroindustriales
para innovar en la formulacién de productos alimenticios mas nutritivos,
accesibles y ambientalmente responsables.
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Tabla 1. Formas de valorizacién del residuo de cascaras, semillas y bagazos de acuerdo

a la literatura
Residuo Producto Aplicacion/ Hallazgos Referencia
alimentario Propiedad clave
Bagazo de ma- | Harina para Fibra (14 % Mejora Avendafio et
guey (Agave panificacién | celulosa, 11 % | absorcién de al. (2024);
angustifolia) lignina) agua (25 %)y
elasticidad en
masas.
Pulpa de man- | Yogur fortifi- Fibra y an- +30% fibra, Fernandes et
zana cado tioxidantes mejora perfil al. (2019)
prebidtico (in
Vitro).
Céscaras de Mermeladas, | Pectinay poli- | Recuperacién | Salazar-Lopez
frutas (citri- jugos fenoles >50 % de et al. (2023)
€os, mango) fenoles con
actividad
antioxidante
(DPPH: 80-
90%).
Semillas de Harina de se- | Antioxidantes | Alto contenido | Ivanov et al.
uva milla de uva | (proantociani- | de polifenoles (2025)
dinas) (60-85 mg
GAE/g en
extractos),
especialmente
proantociani-
dinas (80% del
total).
Bagazo de Barras de Fibra y pro- Aceptacion Demilta &
cerveza cereal teina sensorial Tagliaferro
>7.5/9. (2024)
Okara (soja) | Snacks extru- | Proteina (30 | Proteina (25- | Asghar et al.
didos %) 30 %): Rica en (2023)
aminoacidos
esenciales (li-
sina, leucina)
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Residuo Producto Aplicacién/ Hallazgos Referencia
alimentario Propiedad clave
Cascarilla de Chocolate Polifenoles | Reduce oxida- | Okiyama et al.
cacao cién en 20 %. (2017)
Subproduc- Harina para | Altos conteni- Mejorar Aswati y Mur-
tos del café reposteria dos fenolicos, la textura, thy (2024)
pulpa de café, propiedades viscosidad o
cascara, piel tecnofuncio- estabilidad
plateada y café nales, como la | en productos
gastado capacidad de como pan,
retencién de galletas.
agua.
Cascaras de | Agentes espe- Fuente Conservadores | Wedamulla et
citricos santes abundante de funciona- al. (2022)
compuestos les debido
valiosos: poli- a la accién
fenoles, pecti- | antioxidante y
nas, proteinas, | antimicrobiana
pigmentos,
fibra dietética
y aceites esen-
ciales

Fuente: Elaboracién propia con base en los hallazgos de los autores.

La Industria del mezcal en Oaxaca y su impacto
socioecondmico y ambiental

Contexto histérico y tradicion del mezcal

El cultivo de agave para la produccion de mezcal, regulado por el Consejo
Regulador del Mezcal (COMERCAM), se extiende en nueve estados
mexicanos con Denominacién de Origen (DO): Oaxaca, Guerrero, Du-
rango, San Luis Potosi, Zacatecas, Guanajuato, Michoacan, Tamaulipas y
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Puebla. Esta actividad genera aproximadamente 17 000 empleos directos
y 70 000 indirectos, consolidandose como un pilar socioeconémico en
regiones rurales (Palma et al., 2016). Entre estos estados, Oaxaca des-
taca como el principal productor, aportando mas del 90 % del volumen
nacional (COMERCAM, 2024).

México alberga una riqueza biocultural unica en agaves, con 159
especies registradas por la Comisién Nacional para el Conocimiento y
Uso de la Biodiversidad (CONABIO). De estas, 125 especies son aptas
para la produccién de mezcal (COMERCAM, 2022). El maguey espadin
(Agave angustifolia Haw) domina la industria, representando el 88.11 %
de la materia prima utilizada en 2021, debido a su alta productividad y
adaptabilidad en cultivos controlados. Otras variedades, como el tobala
(Agave potatorum) o el arroquefio (Agave americana), aunque menos
abundantes, son valoradas por sus perfiles sensoriales distintivos en
mezcales artesanales.

La produccion de mezcal en Oaxaca es una actividad ancestral que
forma parte de la identidad cultural y econdmica de la region. El agave
(Agave spp.), especialmente variedades como Agave angustifolia Haw
(espadin) y Agave potatorum (tobald), es la materia prima fundamental
para su elaboracion (Espinosa Meza et al., 2017). Este proceso, que com-
bina conocimientos tradicionales con técnicas artesanales, ha permitido
la preservacién de practicas unicas transmitidas por generaciones, con-
solidando a Oaxaca como el principal productor de mezcal en México.

Importancia econédmica y social de la industria
mezcalera

La industria mezcalera es un motor econémico clave para Oaxaca. Segin
datos de la COMERCAM (2024), en 2022 se produjeron 14.1 millones
de litros de mezcal a nivel nacional, de los cuales Oaxaca contribuyd
con el 91.31 %, beneficiando directamente a 22 municipios productores
y generando empleos en zonas rurales; esta actividad no solo sustenta a
familias enteras, sino que también fomenta el desarrollo comunitario a
través de la comercializacién local y global de un producto con denomi-
nacién de origen (DO). La industria del mezcal en Oaxaca no solo es un



120 ¢ Como lograr una alimentacion sostenible?

pilar cultural, sino también econémico, contribuyendo significativamente
al empleo y desarrollo regional. Moctezuma et al. (2023) destacan que
“esta actividad representa el 91 % de la produccion nacional de mezcal,
generando empleos directos e indirectos en zonas rurales, lo que refuerza
su relevancia como motor socioeconémico en el estado” (p. 538).

Generacion de residuos y su impacto ambiental

El proceso de elaboracién del mezcal genera grandes volimenes de ba-
gazo (fibra residual del agave después de la fermentacion y destilacién).
Se estima que por cada litro de mezcal producido, se generan 5.63 kg
de bagazo hiimedo (COMERCAM, 2024), lo que representa mas de 59
000 toneladas anuales solo en Oaxaca (Tabla 2).

Tabla 2. Generacién de Bagazo por Litro de Mezcal

Etapa Residuo generado Cantidad (kg por litro de mezcal)
Molienda Bagazo htimedo 5.63 (base huiimeda)
Fermenta- | Bagazo fermentado 2.10 (base seca)

cién
Destila- Bagazo agotado 1.80 (sin nutrientes)
cién

Fuente: Elaboracion propia adaptado de COMERCAM (2024) y Avendafio
et al. (2024).

Este residuo no se encuentra en la norma por lo que no hay obligacion de

disponerlo en un lugar especial y, al no contar con un manejo adecuado,

provoca:

1. Contaminacion por lixiviados: Acidez y compuestos organicos que
degradan suelos y fuentes de agua (Flores et al., 2020)

2. Emisiones de metano (CH,): Por descomposicion anaerobica en ver-
tederos (Zainudin et al., 2022).

3. Pérdida de recursos potenciales: El bagazo contiene fibra dietética (25
%), saponinas (2 %) y compuestos bioactivos aprovechables (Aven-
dafio et al., 2024).
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Proceso de elaboracion del mezcal y comunidades
mezcaleras de Oaxaca

El mezcal artesanal se elabora mediante un proceso tradicional que in-
volucra varias etapas manuales y rusticas, profundamente arraigadas en
la cultura productiva de las comunidades mezcaleras de Oaxaca (figura
2). Donde la mayor produccion de esta se centra en Santiago Matatlan,
llamada “capital mundial del mezcal”, ya que produce aproximadamente
el 60% de todo el mezcal comercializado en Oaxaca (Rito-Salinas, 2022).

Figura 2. Comunidades mezcaleras de Oaxaca
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Fuente: Palma et al., (2016) Nota: la figura muestra las
principales zonas productoras de mezcal en Oaxaca.

Proceso de elaboracion del mezcal

La jima o corte de las pifias de maguey se realiza manualmente con
herramientas como la “coa”, seguida de una coccién lenta en hornos
de pozo con piedras volcanicas, que puede extenderse por varios dias.
Posteriormente, las pifias cocidas se muelen utilizando tahonas, mazos o
trapiches para extraer los azticares fermentables. Esta pulpa humeda se
traslada a tinas o recipientes de madera y barro, donde inicia la fermen-
tacion natural, frecuentemente con inclusién del bagazo. Finalmente, el
liquido fermentado se destila en alambiques de cobre o barro mediante
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fuego directo, realizando cominmente una doble destilacion para alcanzar
la calidad deseada. Cada una de estas etapas genera residuos organicos
con caracteristicas particulares que, lejos de ser desechos inertes, ofrecen
posibilidades de aprovechamiento alternativo. En la tabla 3 se describe
cada fase del proceso, los residuos asociados y su potencial de valoriza-
cion conforme a estudios recientes.
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Tabla 3. Proceso de Elaboracién de mezcal artesanal y uso de los residuos

Etapa Método Residuos Cantidad | Aprovecha- | Autores
Tradicional | Generados Aprox. miento
1. Seleccién | Manual con Pencas 30-50 kg | Artesanias, | Palma et al.
y Corte “coa” (he- (hojas) por pifia compost, (2016)
(Jima) rramienta biocombus-
de metal). tibles.
2. Coccion Horno Hojas car- | 5-10 kg por | Abono mi- Gar-
de pozo bonizadas, hornada | neral, filtros | cia-Mén-
(3-5 dias, cenizas. naturales. dez et al.,
piedras vol- (2023)
canicas).
3. Molienda | Tahona Bagazo hu- 5.63 kg Harina ali- | Avendafio
(rueda de | medo (fibra | porlitro de | mentaria | et al. (2023)
piedra), + jugo). mezcal extraccion
mazo, trapi- de saponi-
che. nas.
4. Fermen- Tinas de Bagazo |2.1kg (base | Suplemento | Ferrari et
tacion madera/ | fermentado, seca) forrajero al., 2017
barro (3-10 | lixiviados.
dias).
5. Destila- | Alambique Bagazo 1.8 kg Compost, Sala-
cion de cobre o agotado, biogas. zar-Lopez
barro (do- vinazas. Biocom- | et al. (2023)
ble destila- puestos Gar-
cion). Alimento cia-Mén-
para ru- dez et al.,
miantes. (2023)
Aditivo Avenda-
alimenticio | fio-Rito et
para panifi- | al., (2023)
cacién

Fuente: Elaboracion propia con base en los autores.

Como se observa en la tabla 3, cada etapa del proceso artesanal de ela-
boracién del mezcal genera residuos con caracteristicas fisicoquimicas
particulares y un alto potencial de aprovechamiento. El bagazo de maguey,
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en sus distintas formas (hiimedo, fermentado o agotado), destaca por su
abundancia y contenido funcional, lo cual ha motivado su estudio como
insumo alternativo en la industria alimentaria.

Metodologia

Diseino de investigacion

El disefio de esta investigacion es de tipo experimental, desarrollado en
etapas complementarias como lo realizaron Quintero et al., (2021) que
va desde la recoleccion de residuo de agave hasta la elaboracion del
producto.

Obtencion de harina de bagazo de maguey

La harina de bagazo de maguey se obtiene a partir de los residuos de pulpa
adheridos a las fibras. El proceso de obtencion de harina se describe en
la tabla 4 y figura 3, los procesos unitarios aplicados para la obtencion
de la harina inician con el secado, la molienda y el tamizado de acuerdo
con lo realizaron en su investigacion Avendafio et al., (2024).

Recoleccion: para la obtencion de harina se recolectaron 10 kilogramos
de bagazo de agave residual el cual fue donado para esta investigacién
por el Palenque de Mezcal Mal de Amor ubicado en Santiago Matatlan.
La humedad proximal del bagazo residual se encuentra en un rango de
75 a 80 %.

Secado, separacién y molienda de la pulpa residual: El bagazo fres-
co se depositd en un secador solar marca Hechizo a una temperatura
controlada de 35-40°C durante 4 dias, reduciendo su humedad del 75-
80% a niveles 6ptimos para su procesamiento. Posteriormente, mediante
friccion mecdnica, se separ6 la pulpa residual, la cual fue triturada en un
molino pulverizador con malla de 100 mesh (150 pm) para homogenizar
el tamafio de particula. Este protocolo, alineado con lo reportado por
Aswathi y Murthy (2024) para el procesamiento de pulpa de café, requirié
ajustes precisos en temperatura y tiempo de exposicion para preservar
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compuestos funcionales clave (fibra dietética, azicares reductores y
antioxidantes), garantizando su viabilidad como ingrediente en matrices
alimentarias como la panificacion.

Tamizado: la pulpa residual molida se coloc6 en un tamiz de 100
mesh para obtener un polvo fino de tamafio de particula de 150 micras.

Tabla 4. Proceso para la obtencion de los residuos finos de agave

Etapa Protocolo aplicado Parametros controlados
Recoleccion Bagazo fresco post-molien- | Humedad inicial estimada
da de Agave angustifolia entre 75-80%
Haw.
Secado Deshidratacion en seca- Medicion diaria de pérdida
dor solar durante 4 dias a de peso (AOAC 934.06)
35-40 °C
Molienda y tamizado | Molino pulverizador con | Control del tamafio de parti-
malla tipo mesh 100 (150 cula (rango: 149-420 pm)
pm)

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 3. Proceso para la obtencion de residuos finos de agave

A

Separac;én dela

pulpa |
| — \/ p—
Fuente: Elaboracion propia. Nota: en esta figura se observan las etapas desde que se
recolecta el bagazo para obtener el polvo fino de agave.

Recoleccién Secado Molienda Tamizado

Las propiedades tecnofuncionales de la harina de agave se evaluaron a
partir de la capacidad de absorcion de agua y la gelificacion que se obtiene
al momento de la panificacion lo cual se puede evaluar con el tamafio de
miga del pan (tabla 5). La capacidad de absorcién de agua de la harina
es del 25 %, lo cual es favorable para la hidrataciéon y homogeneidad de
las masas. La adicion de harina de agave a la harina de trigo facilita su
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manejo ya que reduce el esfuerzo durante el amasado y se puede obtener
una masa con buena fermentacion e hidratacion, variables que favorecen
en la obtencion de pan con una miga de mayor tamafo cualidades de un
pan de buena calidad tecnolégica y sensorial.

Tabla 5. Evaluacién de propiedades tecnofuncionales

Propiedad Método Referencia

Absorcién de agua | Método de capacidad de absorcion de | Flores et al. (2020).
agua subjetiva (CAAS): 10 g de harina
+ agua hasta saturacion (mL/10 g).

Gelificacion Punto de gelificacion en agua destilada | Salazar-Lépez et al.
(6% w/v, calentamiento a 90°C). (2023).

Fuente: Elaboracion propia con base en los autores

Analisis de resultados

Innovacion en panificacion funcional a partir de residuos
de agave

El desarrollo de pan tipo chapata a partir de residuos de Agave angus-
tifolia Haw representa una propuesta de innovacion alimentaria basada
en el aprovechamiento de subproductos agroindustriales con potencial
funcional y nutracéutico. La harina compuesta utilizada en este estudio
fue formulada mediante la incorporacién de residuos finos de bagazo,
previamente secados y tamizados, que mostraron una composicién nutri-
mental destacable, con 3 % de fibra cruda y 7 % de aziicares reductores
(Imagen 4). Estas propiedades facilitan la hidratacién y fermentacion
de masas, horneado e incrementan la calidad nutrimental, sensorial y
tecnoldgica de los productos panificables.
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Imagen 4. Harina de trigo y residuos finos de bagazo

Fuente: Elaboracion propia

En pruebas preliminares, los residuos de agave mostraron una alta ca-
pacidad de absorcion de agua (25 %), lo que obligé a realizar ajustes
hidricos en la formulacién para mantener la plasticidad de la masa. Se
disefiaron tres variantes experimentales con incrementos progresivos de
sustitucion de harina de trigo por harina de bagazo: 10 %, 20 % y 30 %.
Este disefio permitié observar el comportamiento funcional del residuo
en diferentes concentraciones, destacando el equilibrio entre beneficios
nutricionales y propiedades reologicas.

Durante el amasado, se evidencié que las masas enriquecidas con
agave requirieron un 10 % adicional de agua respecto a la receta estan-
dar, resultado coherente con la capacidad de hidratacion del residuo. Sin
embargo, este aumento también generd una masa con menor elasticidad,
atribuida a la interferencia de las fibras en la formacién de la red de gluten.
Este fenémeno se manifest6 con mayor intensidad en las formulaciones
con 20 % y 30 % de agave, donde se observaron dificultades en el desa-
rrollo estructural y mayor fragilidad.

En la fase de fermentacion, se implementaron ajustes en los tiempos
de leudado. La primera fermentaciéon mostré diferencias sustanciales
entre masas: la formulacion con menor porcentaje de agave (10 %) pre-
sentd un leudado mas eficiente (25 min), mientras que las de mayor
concentracion (20 % y 30 %) requirieron hasta 35 minutos para alcanzar
un volumen aceptable. Se observaron cambios visuales y sensoriales en
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las masas enriquecidas, como un color mas oscuro, atribuible tanto a la
caramelizacién de los azticares presentes como a los pigmentos naturales
del bagazo.

En la segunda fermentacion, se acentuaron los desafios tecnoldgicos.
Las masas con mayores porcentajes de agave presentaron dificultades
para duplicar su volumen y mostraron grietas superficiales, indicativas
de una estructura menos cohesiva. Este comportamiento evidencio la
necesidad de reformular o enriquecer el sistema con otros ingredientes
funcionales (como mejoradores o enzimas panificables) para preservar la
calidad estructural sin sacrificar los beneficios nutrimentales (Imagen 5).

Imagen 5. Elaboracién de la chapata

Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, el horneado a 214 °C por 15 minutos en horno de convec-
cion permiti6 obtener panes con integridad fisica aceptable, aunque con
diferencias claras en volumen, textura y color segun el nivel de inclusion
del bagazo (Imagen 6).



4. Innovacion alimentaria a partir de residuos de la produccion de Mezcal ... 129

Imagen 6. Chapata horneada

Residuos 10%  Residuos 20% Residuos 30%
Fuente: Elaboracion propia.

Hallazgos

La incorporacién de harina de bagazo de Agave angustifolia Haw en la
elaboracion de pan tipo chapata demostro ser una estrategia viable de
innovacion alimentaria, orientada a la valorizacion de residuos agroindus-
triales con potencial funcional, en linea con lo reportado por Avendaio
et al. (2024) para este mismo subproducto. A través de formulaciones
con distintos niveles de sustitucion (10 %, 20 % y 30 %), se evaluo el
comportamiento de las masas durante el proceso panadero, identificando
efectos directos sobre su estructura y manejabilidad, consistentes con los
desafios técnicos descritos por Salazar-Lépez et al. (2023) en matrices
enriquecidas con fibras.

En las formulaciones con 10 % de harina de agave, el pan mantuvo
una estructura estable y aceptable para consumo, mientras que los por-
centajes superiores (20-30 %) comprometieron la elasticidad, el volumen
y la cohesion de la miga. Estos efectos se atribuyen al alto contenido de
fibra cruda del bagazo (25 %, Avendafio et al., 2024), que interfiere con
la red de gluten, tal como observaron Fernandes et al. (2019) en panes
con subproductos de manzana.

La alta capacidad de absorcion de agua (25 %) obligé a incrementar
la hidratacion en un 10 % respecto a la receta estandar. Sin embargo, este
ajuste derivé en productos mas densos, fendmeno analogo al reportado
por Demilta y Tagliaferro (2024) en barras de cereal con bagazo de cer-
veza. La coloracion oscura de las masas enriquecidas se vincul6 con la
presencia de azucares reductores (7 %) y pigmentos naturales del bagazo,
que favorecen la caramelizacién durante el horneado, un efecto también
descrito por Okiyama et al. (2017) en harinas de cascarilla de cacao.
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Estos hallazgos respaldan el uso controlado (<10 %) de harina de ba-
gazo como ingrediente funcional, coincidiendo con las recomendaciones
de Freitas et al. (2021) para integrar residuos en matrices alimentarias
sin comprometer su calidad. La propuesta, ademas de técnica, tiene rele-
vancia socioeconomica en Oaxaca —donde se generan 59 000 toneladas
anuales de este residuo (COMERCAM, 2024)—, ofreciendo una solucion
alineada con los principios de economia circular (Zainudin et al., 2022).

Discusiones

La elaboracion de pan tipo chapata con harina de bagazo de Agave an-
gustifolia Haw. Demostro viabilidad técnica en formulaciones con hasta
un 10 % de sustitucion, mejorando el contenido de fibra y mostrando una
capacidad de absorcién de agua del 25 %. Este comportamiento tecnofun-
cional posiciona al bagazo como un mejorador reoldgico natural dentro
de matrices panificables, en concordancia con estudios previos sobre
otros residuos agroindustriales (Salazar-Lopez et al., 2023; Fernandes
et al., 2019). Sin embargo, al igual que lo reportado en estos trabajos, se
observé que concentraciones superiores al 10 % afectan negativamente
la textura, reducen el volumen de la miga y generan notas amargas, lo
cual impacta la aceptabilidad sensorial. Estos hallazgos subrayan la
importancia de dosificar adecuadamente el ingrediente para equilibrar
valor funcional y calidad organoléptica.

Desde una perspectiva de sostenibilidad, el aprovechamiento de re-
siduos agroindustriales como el bagazo permite transformar pasivos
ambientales en activos productivos. Al integrarse en nuevas cadenas de
valor, estos subproductos contribuyen a cerrar ciclos productivos, reducir
la huella de carbono y sustituir aditivos artificiales en productos alimen-
tarios (Freitas et al., 2021; Zainudin et al., 2022; Doyeni et al., 2023). Su
inclusién en formulaciones saludables, funcionales o gourmet responde
a la creciente demanda de alimentos con valor nutricional diferenciado
y bajo impacto ambiental.

Ademas, esta estrategia tiene implicaciones socioeconémicas rele-
vantes: la valorizacién del bagazo puede generar oportunidades para
productores mezcaleros mediante el desarrollo de lineas de panificacién
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funcional, suplementos o empaques biodegradables. La implementacién
de microempresas asociadas en zonas de produccion, con tecnologias
accesibles, facilitaria la creacion de subproductos con alto valor comercial
para la industria alimentaria, aprovechando bioactivos y compuestos pre-
sentes en el residuo que no se encuentran cominmente en otras fuentes,
con la ventaja de que la cadena de valor del mezcal podria ampliarse
mediante el aprovechamiento de sus subproductos, generando nuevas
fuentes de ingreso (Moctezuma et al. 2023).

Conclusiones

El desarrollo de harina funcional a partir del bagazo de agave representa
una estrategia innovadora y sostenible en el ambito agroalimentario.
Los resultados confirman su viabilidad como ingrediente funcional en
panificacién, particularmente en productos tipo chapata con niveles de
inclusién del 5 al 10 %, sin comprometer la integridad estructural ni las
propiedades sensoriales del producto.

Este modelo de valorizacién promueve la economia circular, redu-
ce costos por insumos, disminuye la presion ambiental y fortalece las
economias locales mediante la generacién de productos con identidad
territorial. La harina de bagazo de agave puede considerarse como un
insumo emergente para sistemas agroalimentarios resilientes, en con-
sonancia con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS 2, 12 y 13).

Las investigaciones futuras deberan centrarse en los analisis sen-
soriales para comprobar la viabilidad, caracterizar en profundidad su
perfil nutrimental, asi como explorar formulaciones sinérgicas con otras
harinas funcionales como avena o amaranto que permitan potenciar
su funcionalidad, sin comprometer la textura ni el sabor del producto
final. Asimismo, se recomienda ampliar el estudio a nuevas matrices
alimentarias y validaciones a escala piloto para su insercién en mercados
especializados nacionales e internacionales.

El mayor aporte de esta investigacion es la validacion experimental
del bagazo de agave como ingrediente funcional viable para panifica-
cion, marcando una ruta concreta de aprovechamiento tecnoldgico para
residuos agroindustriales con potencial nutricional y aplicacién practica
en el desarrollo de productos con valor agregado.
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Resumen

Este estudio analiza una experiencia de economia circular implementada
en la comunidad de Ocotlan de Morelos, Oaxaca, centrada en la revalo-
rizacion del tomate de segunda calidad mediante técnicas artesanales de
conservacién alimentaria. El objetivo fue evaluar la viabilidad técnica,
sensorial y comercial de transformar este subproducto agricola en ali-
mentos funcionales con valor agregado. A través de un grupo focal con
nueve participantes locales, se validaron cuatro productos derivados:
mermelada con tamarindo, tomates confitados en aceite, ldminas tipo
alga nori y tomate deshidratado con jengibre. Los resultados eviden-
ciaron una aceptacion unanime por parte de los participantes, quienes
destacaron la calidad sensorial, el caracter natural de los productos y su
versatilidad culinaria. Estos hallazgos refuerzan la viabilidad de aplicar
modelos de economia circular en contextos rurales, integrando saberes
locales, tecnologias apropiadas y participacion comunitaria para generar
soluciones sostenibles en el manejo de residuos agroalimentarios.

Introduccion

El desperdicio de alimentos representa uno de los principales retos glo-
bales para la sostenibilidad, especialmente en regiones donde coexiste
la inseguridad alimentaria con una pérdida significativa de productos
agricolas. Asi, el desperdicio de alimentos constituye uno de los desafios
mas apremiantes en materia de sostenibilidad. Segun Hidalgo y Martin
Marroquin (2020), “aproximadamente un tercio de todos los alimentos
producidos a nivel mundial para el consumo humano se pierde o se
desperdicia, lo que equivale a cerca de 1.300 millones de toneladas al
afo” (p. 28). Esta problematica no solo genera impactos ambientales y
economicos, sino que también revela una profunda contradiccién en un
mundo donde persiste la inseguridad alimentaria.
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En este sentido, este fendmeno no solo representa un problema eco-
némico y ambiental, sino también un desafio ético y social en contex-
tos donde persiste la desnutricién y el acceso desigual a los alimentos.
Alzate-Yepes y Orozco-Soto (2021) sefialan que “mientras millones de
personas padecen hambre o inseguridad alimentaria, se desperdician
toneladas de alimentos con potencial nutritivo que podrian ser aprove-
chados” (p. 134). Esta paradoja exige una transformacion en los sistemas
alimentarios desde una perspectiva de sostenibilidad y equidad social.

En México, el desperdicio de alimentos alcanza cifras alarmantes: se
estima que anualmente se pierden cerca de 20.4 millones de toneladas
de alimentos, lo que equivale al 34 % de la produccién nacional, con
un impacto econémico, social y ambiental considerable (FAO, 2020).
A nivel ambiental, el problema escala en cuestién de contaminacion;
al carecer de una regulacion para la disposicion de los desperdicios de
alimentos, estos se disponen donde el productor crea conveniente sin
importar las consecuencias. Tal es el caso de los productores de tomate
de Culiacan, Sinaloa (Imagen 1), quienes disponen del tomate que no
cumple con los estandares y lo tiran a un costado de las carreteras. Este
desperdicio representa un problema fitosanitario, ya que atrae plagas y
enfermedades (Diaz, 2017).

Imagen 1. Tiradero de tomate sin control fitosanitario

i Sz Z2R SR
Fotografia de Lorenzo Bastidas. Fuente: Diaz (2017).

Oaxaca es un estado donde gran parte de la poblacion depende de la
agricultura de pequea escala y persisten diferentes niveles de inseguri-
dad alimentaria en muchas comunidades rurales e indigenas; este feno-



138 ¢ Como lograr una alimentacion sostenible?

meno representa una contradiccion estructural que afecta directamente
los medios de vida y la nutricién local. La revalorizacion de productos
agricolas descartados ha mostrado potencial en areas bioquimicas o
de produccién de alimentos (Rosas-Callejas et al., 2016; Ramos et al.,
2022); como el tomate de segunda calidad, se presenta entonces como
una estrategia viable para fortalecer la economia local, mejorar el acce-
so a alimentos y construir soluciones sostenibles desde lo comunitario,
ademas de representar aprovechamiento de este recurso en las cocinas
locales o en restaurantes, el cual explica Mora et al. (2024), la denomi-
nada gastronomia circular, la cual se representa en la reutilizacion de los
desperdicios de verduras, frutas, tallos, hierbas (Imagen 2).

Imagen 2. Descarte y revalorizacién gastronémica

Aceite de hierbas Gelatina de tomate

Fuente: Mora-Mucifio (2024).

En Oaxaca, la produccion de tomate en invernaderos constituye una
actividad de relevancia econmica para multiples comunidades rura-
les, aunque enfrenta diversas limitaciones relacionadas con el acceso a
tecnologias, canales de comercializacion y manejo postcosecha. Mar-
tinez-Gutiérrez et al. (2014) sefialan que muchas de estas unidades de
produccion operan con recursos limitados y generan excedentes que no
cumplen con los estandares del mercado, lo que incrementa la pérdida
de producto y reduce el margen de beneficio para los productores. Esto
afecta en gran medida no solo a los productores, al no contar con alter-
nativas para disponer del producto que se desperdicia por no contar con
las condiciones 6ptimas para su venta, por lo que termina en la basura,
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incrementando asi la contaminacién al ambiente y desfavoreciendo activi-
dades de generacion de ingreso que favorezcan la seguridad alimentaria.

En este contexto, la economia circular ha emergido como un paradigma
orientado a optimizar el uso de los recursos, prolongar la vida ttil de los
productos y reducir al minimo los residuos. Su aplicacion en el ambito
comunitario agricola ofrece una oportunidad para fortalecer la autosufi-
ciencia alimentaria, agregar valor local y fomentar la participacién activa
de las comunidades en los procesos productivos (Romero-Saez, 2022).

Esta se ha consolidado como una alternativa viable frente a los mo-
delos econémicos lineales tradicionales, al proponer una transformacion
estructural de los procesos productivos y de consumo bajo criterios de
regeneracion, eficiencia y sostenibilidad. Como sefiala Espinoza (2023),
este enfoque no solo implica un cambio técnico en el manejo de los recur-
sos, sino una transformacion cultural y sistémica que redefine la relacion
entre la economia y la naturaleza”. Desde esta perspectiva, las practicas
comunitarias que buscan aprovechar residuos agricolas y reinsertarlos en
ciclos productivos adquieren un valor estratégico dentro de los modelos
de desarrollo local sustentable (Romero-Saez, 2022).

Araujo-Morera et al. (2021) sefialan que la economia circular implica
redisefiar todo el ciclo de vida de un producto, desde la recoleccién del
residuo hasta su transformacién en un bien con valor afiadido. Si bien su
estudio se centra en neumaticos, los principios que sustentan su modelo,
innovacion técnica, valorizacién de residuos y sostenibilidad, también
se aplican al caso del tomate descartado en comunidades rurales, donde
practicas simples como la deshidratacién pueden generar impactos so-
ciales y economicos significativos.

Por ello se refuerza la necesidad de implementar estrategias de apro-
vechamiento local bajo un enfoque de economia circular, por lo que surge
la siguiente pregunta de investigacion: ;De qué manera la utilizacion
del tomate de segunda calidad mediante técnicas de conservacion de
alimentos puede constituirse como una estrategia de economia circular
para los productores de Ocotlan de Morelos, Oaxaca?

El tomate de segunda calidad por sus caracteristicas estéticas o de
tamafio suele ser descartado a pesar de su valor nutricional y potencial de
aprovechamiento para la generacion de ingreso. La economia circular, al
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centrarse en la regeneracion de sistemas y el cierre de ciclos productivos,
ofrece una alternativa viable para transformar residuos en insumos titiles,
especialmente cuando se articula con procesos de participacion social.

Por lo que el objetivo de esta investigacion es evaluar la viabilidad
técnica, sensorial y comercial de transformar el tomate de segunda ca-
lidad en alimentos de valor agregado como una estrategia de economia
circular para los productores de Ocotlan de Morelos, Oaxaca.

s

Revision tedrica

La economia circular se ha consolidado como una propuesta integral
orientada a transformar los fundamentos del sistema econémico y pro-
ductivo contemporaneo, superando el paradigma lineal tradicional basado
en la extraccién, el consumo y el descarte. Este modelo promueve el
cierre de ciclos materiales mediante estrategias como la reutilizacion,
el redisefio, la valorizacion de residuos y la extensién de la vida ttil de
los recursos, con el propoésito de minimizar los impactos ambientales,
generar valor econémico y fomentar un uso eficiente y responsable de
los recursos naturales (Ellen MacArthur Foundation, 2013; FAO, 2020;
Espinoza, 2023).

Aunque el desarrollo teérico y practico de la economia circular ha
avanzado notablemente en sectores industriales, urbanos e infraestructura-
les, su implementacién en contextos rurales y agrocomunitarios contintia
siendo limitada en la literatura académica. Mhatre et al. (2020) sefialan
que enfoques como el disefio regenerativo, la ecologia industrial y el
modelo cradle to cradle (de la cuna a la cuna) han contribuido a definir
los principios esenciales de la economia circular, orientados a sustituir la
l6gica del desecho por un sistema regenerativo basado en la reutilizacién,
reparacion y restauracion de recursos. Sin embargo, los mismos autores
advierten que persiste una escasa documentacion sobre la adaptacién
de estos principios en territorios con alta diversidad socioambiental y
estructuras productivas tradicionales.

Desde una perspectiva critica, Espinoza (2023) sostiene que la eco-
nomia circular representa no solo un cambio estructural en los procesos
econdmicos, sino una transformacién profunda en la relacion entre la
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sociedad y la naturaleza. Esta vision holistica implica no solo una recon-
figuracion técnica o ambiental, sino también una transformacion social y
cultural que requiere la participacion activa de los actores locales en la
construccion de soluciones sostenibles, contextualizadas y equitativas.
En este marco, la economia circular se perfila como una herramienta
estratégica para fortalecer capacidades locales, reducir desigualdades
territoriales y promover procesos de autogestion y resiliencia comunitaria.

En este sentido, Suarez-Eiroa et al. (2019) definen la economia cir-
cular como un sistema regenerativo de produccién y consumo, cuyo
objetivo es mantener las tasas de extraccion de recursos y generacion de
residuos dentro de los limites planetarios, mediante el cierre de ciclos,
la reduccion de la escala del sistema econémico y la conservacion del
valor de los recursos. Este enfoque se sustenta en pilares como el disefio
y la educacion, considerados elementos transversales para una transicion
efectiva hacia la sostenibilidad.

Ademas, su implementacién en entornos rurales requiere enfoques
contextualizados que consideren las condiciones socio-productivas locales
y promuevan la participacién activa de las comunidades en el disefio,
adaptacion y uso de soluciones técnicas. La integracion de saberes tradi-
cionales, el fortalecimiento del tejido social y la construccion colectiva de
alternativas sustentables constituyen elementos clave para una economia
circular verdaderamente alineada con las dinamicas y necesidades de los
territorios rurales (Ostrom, 1990; Tello et al., 2024).

En este sentido, el aprovechamiento de residuos agroalimentarios
bajo un enfoque de economia circular ha dado lugar a diversos modelos
que buscan cerrar los ciclos de produccion, revalorizar subproductos y
reducir el impacto ambiental de la actividad agricola y alimentaria. Estos
modelos de economia circular integran principios como la eficiencia en el
uso de recursos, la recuperacion de compuestos de valor y la insercion de
practicas sostenibles en cadenas locales de valor. Por ejemplo, el modelo
de valorizacion integral de subproductos que se basa en la transforma-
cion de residuos vegetales o animales en productos con valor comercial
o funcional, como alimentos, nutracéuticos, cosméticos, fertilizantes u
otros bioproductos; el objetivo es maximizar el aprovechamiento de cada
parte del recurso (Prado-Acevo et al., 2024).
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Marco referencial

Como se destaco en la seccion anterior, el desperdicio alimentario pone
en evidencia una contradiccion derivada de fallas estructurales en las
cadenas de produccién y distribucion. Esta situacion no solo refleja una
ineficiencia en la cadena de valor agroalimentaria, sino también una
oportunidad para repensar los modelos de produccién, distribucion y
consumo desde una légica de sustentabilidad y equidad. En Oaxaca, esta
problematica se acenttia debido a factores estructurales como la frag-
mentacion de la tierra, la débil infraestructura para el almacenamiento y
transformacion de alimentos, y el acceso limitado a mercados formales.

El tomate (Solanum lycopersicum), uno de los cultivos mas represen-
tativos en la agricultura bajo invernadero del estado, se produce tanto
para autoconsumo como para comercializacion. Sin embargo, una parte
considerable de la produccion, especialmente aquella que no cumple
con los estandares estéticos del mercado (tomate de segunda calidad),
es descartada, generando pérdidas para los productores locales (Marti-
nez-Gutiérrez et al., 2014).

En este contexto, la implementacion de estrategias de economia circu-
lar centradas en la revalorizacién de productos descartados resulta clave
para reducir el desperdicio y mejorar la sostenibilidad de los sistemas
agroalimentarios locales. Diversos estudios han demostrado que los
modelos circulares pueden aplicarse eficazmente en territorios rurales,
promoviendo la transformacion de excedentes agricolas en productos
con valor agregado mediante tecnologias apropiadas y procesos parti-
cipativos (Tello et al., 2024; Espinoza, 2023). Estas estrategias no solo
fortalecen la economia familiar, sino que también contribuyen al bienestar
comunitario y al uso racional de los recursos naturales, ademas de que
este tipo de innovacion alimentaria se basa en productos antioxidantes
y otros compuestos beneficiosos (Jimenez-Robles et al., 2025).

Martinez-Gutiérrez et al. (2014) sefialan que en municipios como
Ocotlan de Morelos, gran parte de las unidades de produccion operan con
recursos limitados, lo que genera altos niveles de vulnerabilidad frente
a las fluctuaciones del mercado y las pérdidas por producto no comer-
cializable. Esta situacién abre un campo fértil para la implementacion
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de estrategias de valorizacion de residuos agricolas desde un enfoque de
economia circular, que recupere el valor de los excedentes y fortalezca
la autonomia econémica de las comunidades rurales.

El tomate (Solanum lycopersicum) es un alimento de gran importancia
nutricional por su alto contenido en agua, vitaminas (A, C y complejo B),
minerales (potasio, f6sforo, magnesio) y compuestos bioactivos como
los carotenoides y licopeno, que tienen propiedades antioxidantes y be-
neficios para la salud cardiovascular y celular (FAO, 2019). Desde esta
perspectiva, el desecho de tomate por razones comerciales representa
no solo una pérdida econémica para los productores, sino también una
pérdida de alimento funcional que podria ser aprovechado en procesos
de transformacion sustentables, generacion de ingresos y mejorar los
niveles de inseguridad alimentaria.

Dado lo anterior, las técnicas de deshidratacion surgen como una
alternativa eficaz para el aprovechamiento del tomate descartado, per-
mitiendo conservar sus propiedades, reducir su volumen y prolongar su
vida 1til sin necesidad de conservadores quimicos (Kumar et al., 2015).
La deshidratacion, especialmente en su modalidad solar, ofrece ventajas
ambientales y econdmicas al ser una tecnologia de bajo costo replicable
y adaptada a entornos rurales (Aware y Thorat, 2012; Elwakeel et al.,
2024). Al transformar el tomate fresco en productos con valor agregado
como laminas o conservas deshidratadas, se insertan practicas circu-
lares que promueven el cierre de ciclos, la reduccién del desperdicio
poscosecha y la generacion de nuevas oportunidades para la economia
familiar y local. Estas acciones se alinean con los principios operativos
de la economia circular, en tanto contribuyen a mantener el valor del
recurso alimentario dentro del sistema, a partir de una innovacion social
y técnica contextualizada (Suarez-Eiroa et al., 2019).

Estudios como el de Moreno et al. (2014), Elwakeel et al. (2024) y
Pérez (2024) han demostrado que el tomate deshidratado conserva para-
metros aceptables de calidad fisico-quimica, microbioldgica y sensorial,
lo que lo convierte en una alternativa viable para su aprovechamiento
comercial. Estos hallazgos respaldan el uso de técnicas de deshidrata-
cion como estrategia efectiva para transformar un producto perecedero
en un alimento estable y funcional, contribuyendo asi a la reduccién
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del desperdicio poscosecha y a la sostenibilidad de los sistemas agroa-
limentarios locales.

Metodologia

Diseio de la investigacion

Este estudio se desarroll6 bajo un disefio metodolégico de estudio de caso
instrumental, con un enfoque mixto. La fase cuantitativa, de tipo expe-
rimental, se centrd en la transformacién del tomate de segunda calidad
mediante técnicas de deshidratacién y conservacion artesanal, con el fin
de evaluar la viabilidad técnica del procesamiento y obtener productos
de valor agregado. Paralelamente, se implement6 una fase cualitativa
con un enfoque descriptivo-interpretativo, que permitié analizar las
percepciones sensoriales, funcionales y comerciales de los productos,
asi como su aceptacién social en el contexto comunitario.

El enfoque mixto fue seleccionado debido a la naturaleza compleja
del objeto de estudio, que requiere integrar tanto la dimension técnica
(procesamiento) como la social (percepcion sensorial) para comprender
cémo la generacién de subproductos mediante técnicas de deshidratacion
solar puede convertirse en una estrategia viable de economia circular para
los pequefios productores de Ocotlan de Morelos, Oaxaca.

Caso de estudio

El caso de estudio se centro en la comunidad de Ocotlan de Morelos,
ubicada en la region de los Valles Centrales de Oaxaca, caracterizada por
su fuerte vocacion agricola, especialmente en la produccion de tomate
bajo condiciones de invernadero. La seleccion de esta comunidad se
fundamenté en dos criterios principales:

La existencia de pérdidas economicas recurrentes asociadas a tomates
que no cumplen con los estandares estéticos del mercado, lo que genera
excedentes agricolas no aprovechados. El interés local en identificar y
aplicar alternativas sostenibles para la valorizacion de dichos excedentes
mediante practicas tecnoldgicas accesibles.
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Los participantes del estudio incluyeron:

Productores locales de tomate, quienes proporcionaron la materia
prima (tomate de segunda calidad). El grupo de investigacion multi-
disciplinario para elaborar los productos con apoyo de especialistas en
gastronomia.

Consumidores locales seleccionados para el analisis cualitativo, quie-
nes participaron en un grupo de enfoque para evaluar la aceptacion sen-
sorial y comercial de los productos transformados.

Esta diversidad de actores permitié un abordaje integral del caso, ga-
rantizando que la investigacion se desarrollara con pertinencia territorial y
respondiera a las necesidades reales de la comunidad, en congruencia con
los principios de la economia circular aplicada al ambito agroalimentario.

Recoleccidn e integracion de datos en el enfoque mixto

La estrategia metodologica combind diversas técnicas para garantizar
una triangulacion rigurosa de datos:

Técnicas cualitativas:

Observacion directa no participante, documentada mediante bitacoras de
campo, que se aplico durante todo el proceso de transformacién: desde
la seleccion del tomate hasta la elaboracién de los productos (laminas de
tomate, mermelada, tomates confitados y tomate deshidratado).

Grupo focal con enfoque estructurado, utilizando la técnica de ca-
mara de Gesell, permiti6 explorar percepciones de aceptacién sensorial,
potencial comercial y pertinencia cultural de los productos. Esta técnica
se aplico tras la elaboracion de los productos, como etapa cualitativa de
validacion.

Procedimiento para obtencidon del producto y prueba del
producto

El procedimiento se dividio en cuatro etapas principales que se describen
en la tabla 1.
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Tabla 1. Etapas del proceso de valorizacion del tomate de sequnda calidad en Ocotldn

de Morelos, Oaxaca

Etapa

Propésito

Acciones realiza-
das

Tecnologias y re-
cursos utilizados

1. Seleccién y
preparacion del
insumo

Garantizar la ino-
cuidad y conser-
vacion del tomate
antes del secado.

Recoleccién de
tomate de segunda
calidad; desinfec-
cioén con solucién

yodada al 1.3 %;

aplicacion de an-

tioxidante natural
a base de jengibre.

Solucién yoda-
da comercial;
preparacion casera
de antioxidante
natural.

2. Procesos de
deshidratacion

Comparar eficien-
cia y resultados
entre dos métodos
de secado.

Pruebas com-
parativas entre
horno de convec-
cién (control) y
deshidratador solar
artesanal.

Horno eléctrico;
deshidratador solar
construido con
materiales locales.

3. Elaboracién de
productos deriva-
dos

Diversificar la
oferta y explorar
valor agregado.

Produccién de
laminas de tomate
deshidratado
(nori), mermelada
de tomate, tomate
deshidratado y
tomate confitado.

Utensilios bési-

cos de cocina y

materiales para
empaque.

4. Validacién téc-
nica y comunitaria

Evaluar calidad
del producto y su
aceptacion local.

Grupo de enfoque
con actores comu-
nitarios.

Camara de Gesell,

registro fotogréfico

y fichas de evalua-
cion.

Fuente: elaboracién propia

La sistematizacion del proceso de valorizacion del tomate de segunda
calidad permiti6 estructurar de manera clara las acciones desarrolladas
en esta investigacion, articulando procedimientos técnicos, recursos ac-
cesibles y participacion comunitaria. Tal como se muestra en la Tabla 1,
las actividades se organizaron en cuatro etapas que reflejan un enfoque
progresivo: desde la seleccion y preparacion del insumo, pasando por
la comparacion de métodos de deshidratacion, hasta la elaboracion de
productos derivados y su posterior validacion técnica y social.
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Esta secuencia operativa no solo permitié garantizar la inocuidad y
calidad del producto final, sino que también evidencio la viabilidad de
integrar tecnologias apropiadas con saberes locales para generar alter-
nativas de aprovechamiento sustentable. La tabla resume como cada
etapa respondio a objetivos especificos dentro del modelo de economia
circular, manteniendo un equilibrio entre eficiencia técnica, pertinencia
social y adaptabilidad territorial.

Analisis de resultados

Las pruebas sistematizadas y desarrolladas en la investigacion para la
conservacion del tomate Saladet de segunda clase representan tecnologias
viables en comunidades con recursos limitados; principalmente porque los
insumos son de bajo costo y facil acceso (Aware y Thorat, 2012; Elwakeel
et al., 2024), ya que este tipo de producto tiene demasia de produccion
y el periodo de venta al mercado es lento, ya que las cualidades fisicas
reducen la aceptacion por el consumidor.

El proceso de deshidratacion es un método que reduce el riesgo de
descomposicion del alimento, ya que reduce mas del 80 % del conte-
nido de agua del producto, el cual es un factor que favorece al ataque
microbiano y, por ende, a la rapida descomposicién del producto (Ku-
mar et al., 2015). El uso de sistemas solares favorece a las comunidades
rurales que no cuentan con tendido eléctrico, ya que estos sistemas solo
requieren de espacios donde la radiacion solar sea constante en un ho-
rario de 10 a 15 horas, lo cual garantiza temperaturas por arriba de los
60 °C. La operacion de estos sistemas es muy factible, ya que pueden
manipularlo tanto un menor de edad como un adulto mayor, ademas de
que este tipo de sistemas cumple con la necesidad urgente de adoptar
métodos sostenibles para la conservacion de alimentos, frente a desafios
como la sobreproduccion agricola, el cambio climatico y la inseguridad
alimentaria (Alzate-Yepes y Orozco-Soto, 2021).

Las tecnologias limpias y viables permiten la reduccion de desperdicios
alimentarios extendiendo la vida util sin afectar la salud y el medioam-
biente; se reduce la implementacién de conservadores quimicos indus-
triales, favoreciendo la salud; se aprovechan las energias renovables,
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reduciendo el uso de energia fosil; se conservan los nutrientes y la calidad
sensorial de los productos, lo cual es una garantia de aceptacion para
mercados locales y gourmet; fomenta la economia circular, donde el
residuo agricola se transforma en valor econémico y cultural (Elwakeel
et al., 2024).

El tomate deshidratado tiene potencial transformador tanto en la indus-
tria alimentaria como en el ambito social y econémico, principalmente
para contextos rurales o para comunidades marginadas Los productos
obtenidos del tomate deshidratado preserva en gran parte los nutrientes
del mismo, principalmente el licopeno considerado como un antioxidante
con beneficios cardiovasculares y anticancerigenos (Pérez, 2024); repre-
senta un producto con alto contenido de fibra dietética principalmente por
ser conservado con la piel, es un producto bajo en grasa y sin aditivos
quimicos que pongan en riesgo la salud del consumidor; es viable su
inclusion en lineas de productos saludables como snacks funcionales,
mezclas para dietas veganas y vegetarianas, alimentos de alto rendimiento
para deportistas y puede representar una alternativa de alimentacién con
sentido social y ambiental (Rodriguez-Palleres et al., 2024).

El confitado de tomate es una técnica de conservacién de origen ar-
tesanal que consiste en cocinar el fruto a baja temperatura, en un medio
graso como el aceite de oliva virgen extra o en un medio azucarado, con
el objetivo de lograr una deshidratacion parcial y concentrar sus sabores.
Esta técnica permite no solo mejorar la palatabilidad del tomate, sino
también extender su vida ttil mediante la reduccién de la actividad de
agua y la incorporacién de agentes antioxidantes naturales.

El proceso de coccion varia segtn el medio utilizado. En la modalidad
oleosa, los tomates se sumergen en aceite de oliva virgen extra a una
temperatura controlada de 70 °C durante un lapso de dos a tres horas,
acompafiados de hierbas aromaticas como romero o tomillo, asi como
ajo fresco, lo que potencia su perfil sensorial. En la version dulce, se
cuecen en un almibar con concentraciéon de 50 grados Brix, enriquecido
con especias como canela y clavo de olor, manteniendo una temperatura
aproximada de 65 °C durante hora y media. En ambos casos, el resulta-
do es un producto de textura tierna, sabor intenso y notable estabilidad
fisicoquimica.
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Una vez completada la coccidn, los tomates confitados se envasan en
frascos de vidrio previamente esterilizados y se cubren completamente
con su medio de coccion (aceite o almibar). Para garantizar su conser-
vacion, los frascos se someten a una pasteurizacién a 85 °C durante 30
minutos, lo que permite conservarlos en refrigeracion hasta por doce
meses. Este tratamiento, junto con la reduccion de la actividad de agua
(inferior a 0.85 en almibar y a 0.92 en aceite), inhibe el desarrollo mi-
crobiano y reduce el riesgo de deterioro (Fellows, 2022). Ademas, los
polifenoles presentes en el aceite de oliva y compuestos como el acido
rosmarinico, contenido en diversas hierbas y especias, acttian como
antioxidantes naturales que previenen la oxidacion y prolongan la esta-
bilidad del producto (Gutiérrez et al., 2021).

Subproductos de tomate de segunda y sus técnicas de
conservacion

En la Imagen 3 se muestra el proceso de tratamiento del subproducto
de tomate que proporcionaron los productores de Ocotlan, Oaxaca, para
esta investigacion.

Imagen 3. Diagrama de flujo del proceso de obtencién de los subproductos de
tomate
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Fuente: elaboracién propia.

Lamina de tomate como sustituto de alga nori:

De acuerdo con Mora et al. (2024), los residuos agroindustriales del
tomate (Solanum lycopersicum) pueden revalorizarse mediante procesos
innovadores que transforman su estructura fibrosa en productos gastrono-
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micos funcionales. En este estudio, se desarrollé una lamina comestible a
partir de pulpa de tomate, disefiada como alternativa sostenible al alga nori
tradicional, mediante la incorporacion de agentes gelificantes naturales
(goma xantana) y condimentos (ajo y cebolla deshidratados) (Imagen 4).

Proceso de elaboracion y caracteristicas técnicas:

Formulacion:

 Pulpa de tomate (85 %), goma xantana (1.5 % p/v), ajo y cebolla en
polvo (2 %).

* Homogeneizacién a 60°C para activar propiedades hidrocoloidales
(Garcia-Ochoa et al., 2020).

Deshidratacion:

* Secado en horno convectivo (65°C x 6 h) hasta alcanzar humedad <
8 % (AOAC 934.06).

» Textura final: Crujiente (fuerza de fractura: 50-60 N, medida con
texturometro TA.XT Plus).

Aplicaciones gastronomicas:

» Envoltura para sushi: Resistencia a la humedad (> 90 % integridad
tras 2 h de contacto con arroz).

* Chips o rollos: Adaptable a versiones dulces (con miel o frutas liofi-
lizadas) o picantes (adicion de capsaicina).



5. Revalorizacion del tomate en Ocotlan de Morelos... 151

Imagen 4. Lamina de tomate para sushi

Fuente: Elaboracion propia

Tomate deshidratado con antioxidantes naturales:

El tomate (Solanum lycopersicum) deshidratado representa una alter-
nativa sostenible para reducir el desperdicio de excedentes agricolas, al
tiempo que conserva su perfil nutricional rico en licopeno y compuestos
bioactivos (Pérez, 2024). En este estudio, se implemento un pretrata-
miento con extracto de jengibre (Zingiber officinale) como antioxidante
natural, el cual inhibe la oxidacion del licopeno (pérdida <15 % vs. 40
% en controles sin tratar) (Coelho et al., 2019) y la actividad enzimatica
(PPO y POD reducidas en un 90 %). (Imagen 5)

Pretratamiento:

* Inmersion de rodajas (5 mm de espesor) en solucion de jengibre (2
% p/v, 10 min) para preservar color (AE < 3 en escala CIELab) y
licopeno (HPLC: 120 mg/100 g base seca).

Deshidratacion:

» Secado por conveccion forzada (60°C x 8 h) hasta humedad < 8 %
(AOAC 934.06).
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» Textura: Crujiente (fuerza de fractura: 3540 N, texturémetro TA.XT
Plus).

Aplicaciones gastronémicas:

* Snack saludable: Actividad antioxidante (ORAC: 4500 pmol TE/100
8)-

* Ingrediente multifuncional: Para pizzas, panaderia o trail mix (mezclas
deshidratadas).

» Base de sopas instantaneas: Pulverizado (tamafio de particula < 150
pm) para rapida rehidratacién (tiempo: 2 min en agua a 80°C).salsas
instantaneas o mezclas especiadas, para este fin se debera implementar
un proceso de pulverizado, lo cual garantiza una mejor hidratacion y
aprovechamiento sustentable de piezas irregulares de tomate o bien
tomate Saladet de menor calidad (Pérez, 2024)

Imagen 5. Tomate deshidratado

Fuente: elaboracion propia

Tomate confitado

La conservacién de alimentos mediante la inmersién en aceite es una
técnica ancestral que se remonta a las civilizaciones egipcias, donde se
empleaba para prolongar la vida util de productos perecederos durante el
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transporte en rutas comerciales (Tressler & Evers, 1946). Este método,
basado en la creacion de una barrera fisica contra el oxigeno y microor-
ganismos aerobios, sigue siendo relevante en la industria alimentaria
moderna (Imagen 6).

Imagen 6. Tomate confitado

Fuente: elaboracién propia.

Caracteristicas fisicoquimicas y de envasado:

El producto consiste en rajas de tomate (Solanum lycopersicum) mezcla-
das con especias (sal, ajo y cebolla deshidratada) y conservadas en aceite
de girasol u oliva. Se envasan en frascos de vidrio templado (capacidad:
250 mL) con tapas metalicas herméticas, garantizando un sellado al
vacio (0O, <1 %) y esterilizacion térmica (100°C x 30 min) para inhibir
el crecimiento microbiano (Fellows, 2022).

Mermelada de tomate y tamarindo

El aziicar y la sal, ademas de su funcién edulcorante y sazonadora, acttian
como agentes conservantes debido a su capacidad para reducir la actividad
de agua (*a~w~*) en el producto, ya sea en su forma refinada o diluida
(Bhandari & Roos, 2017). Por su parte, la goma xantana, un polisacarido
producido por Xanthomonas campestris, confiere estabilidad coloidal
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y consistencia viscosa, mejorando la textura y evitando la sinéresis en
productos semisolidos (Garcia-Ochoa et al., 2020).

Caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales:

El producto final presenta una consistencia espesa pero ligera (viscosi-
dad: 1200-1500 cP, medida con reémetro Brookfield), con un color rojo
oxido (coordenadas CIELab: L* 35, a* 25, b* 10) y un nivel de acidez
comparable al de Capsicum (pH 3.5-4.0, medido con potenciémetro
calibrado). Se envasé en recipientes de polipropileno (PP) de 100 mL,
equipados con tapas herméticas de goma que garantizan un sellado al
vacio (O~2~ < 0.5 %), inhibiendo la oxidacion y la contaminacién mi-
crobiana (Imagen 7)

Imagen 7. Mermelada de tomate con tamarindo

Fuente: elaboracién propia

Para comprobar la aceptacion de los subproductos derivados del tomate
de segunda, se realiz6 una técnica de grupo de enfoque.

Metodologia del grupo focal: criterios de seleccion de
participantes

Para garantizar la validez y confiabilidad de los resultados del grupo de
enfoque, se siguieron criterios metodoldgicos basados en la literatura
especializada. La seleccion de participantes se aline6 con los estandares
propuestos por Krueger y Casey (2015).
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Criterios de seleccion

1. Diversidad sociodemografica:

* Se incluyeron nifios (<12 afios), jovenes (13—-25) y adultos (26—
60) para captar perspectivas multigeneracionales.

* Variabilidad en ocupaciones (estudiantes, amas de casa, profesionales)
y niveles de escolaridad.

2. Perfil de consumo:

» 5/9 participantes eran consumidores habituales de tomate.

* 4/9 manifestaron aversion inicial al tomate fresco, lo que permitio
evaluar cambios en la percepcion.

3. Tamafo de la muestra:

* 9 participantes, nimero optimo segtin Krueger y Casey (2015) para
equilibrar diversidad y profundidad en la discusion.

4. Homogeneidad relativa:

» Todos residian en zonas urbanas y de los valles centrales de Oaxaca
y accedian a productos envasados, asegurando familiaridad con el
contexto de mercado.

Discusiones

La evaluacion sensorial y perceptual de los productos derivados del
tomate de segunda calidad se realiz6 a través de un grupo de enfoque
aplicado en una camara de Gesell; la muestra incluy6 tanto consumidores
frecuentes como esporadicos de tomate, lo que permiti6 capturar percep-
ciones contrastantes sobre los atributos sensoriales, el valor percibido y
la intencién de compra de los productos.

Estos resultados confirman que la valorizacion de excedentes agroali-
mentarios mediante la transformacién en productos con valor agregado,
como los aqui analizados, se alinea con los principios de la economia
circular sefialados por Prado-Acevo et al. (2024), quienes destacan la
eficiencia en el uso de recursos y la revalorizacién de subproductos como
ejes para cerrar ciclos productivos. Particularmente la mermelada de
tomate con tamarindo y los tomates confitados en aceite con especias,
los cuales fueron bien valorados incluso por quienes inicialmente mani-
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festaban rechazo al sabor del tomate fresco. La mermelada fue recono-
cida por su equilibrio dulce-acido, su caracter natural y su versatilidad
gastronémica.

El caso del tomate confitado como producto gourmet con potencial
para acompafiar alimentos salados o integrarse en recetas mas elaboradas
ilustra el principio de redisefio propuesto por Ghisellini et al. (2016), en
el que los residuos alimentarios se transforman en productos innovadores
con alto valor en el mercado, alineados con nuevas demandas de consu-
mo saludable y ético. En ambos casos, los participantes coincidieron en
resaltar la ausencia de conservadores artificiales, lo que refuerza el valor
agregado desde una perspectiva de alimentacién saludable y sostenible.

En relacién con el tomate deshidratado con jengibre, el analisis re-
vel6 una percepcion favorable respecto a su sabor intenso y su textura
crujiente. Este hallazgo es coherente con estudios como los de Elwakeel
et al. (2024) y Pérez (2024), que demuestran que la deshidratacién con-
serva propiedades nutricionales y sensoriales del tomate, facilitando su
incorporacién en nuevas cadenas de valor. Los participantes asociaron
este producto con un snack funcional comparable a chips vegetales, con
aplicaciones en ensaladas, pizzas o mezclas deshidratadas tipo trail mix.
El pretratamiento con jengibre fue sefialado como un factor diferenciador
que evita sabores metalicos y aporta complejidad aromatica. Las obser-
vaciones sobre mejoras se concentraron en la textura (sugerencia de una
version mas suave para sopas) y en el formato de empaque (presentaciones
individuales para portabilidad), lo que muestra una actitud constructiva
hacia el perfeccionamiento del producto y no una resistencia al mismo.
La propuesta de ajustes en textura y empaque, lejos de representar un
rechazo, refleja un proceso participativo y constructivo en el disefio de
soluciones, en linea con lo que Espinoza (2023) define como una eco-
nomia circular de base comunitaria, donde los usuarios co-construyen y
adaptan tecnologias apropiadas al contexto.

Respecto a la lamina tipo alga nori de tomate, los participantes valora-
ron su sabor y su originalidad como sustituto vegetal, especialmente ttil
para personas con restricciones al consumo de algas marinas. Aunque la
aceptacion fue unanime, surgio la recomendacion de ajustar el grosor para
mejorar la experiencia de consumo. Este tipo de innovacion se inscribe en
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el enfoque de redisefio regenerativo propuesto por Mhatre et al. (2020),
donde se crean nuevos productos funcionales a partir de recursos subu-
tilizados, articulando la creatividad culinaria con principios ecol6gicos.

En términos comerciales, los precios sugeridos por los participan-
tes ($60 a $90 MXN, dependiendo del producto y presentacion) se en-
cuentran en el rango de productos gourmet y saludables, lo que indica
una percepcion positiva del valor agregado. Todos los participantes (9/9)
coincidieron en que el enfoque natural y la identidad organica de los pro-
ductos justifican su precio. Ademas, la elecciéon consensuada del nombre
“Oax-mate” como marca preferida refuerza la conexion territorial, la
narrativa de sustentabilidad y la apropiacién cultural del producto. Este
punto es relevante al considerar lo expuesto por Martinez-Gutiérrez et al.
(2014), quienes subrayan la vulnerabilidad de los pequefios productores
ante pérdidas por producto no comercializable. La aceptacion del precio
por parte de los consumidores sugiere que estos productos pueden con-
tribuir a la autonomia econémica de las comunidades, como lo plantean
Tello et al. (2024), a través de estrategias locales de economia circular.

En conjunto, los resultados del grupo focal validan que los cuatro pro-
ductos desarrollados encarnan principios fundamentales de la economia
circular: la valorizacién de residuos, el redisefio de productos y la creacion
de ciclos cerrados, tal como lo plantean Ellen MacArthur Foundation
(2013) y Ghisellini et al. (2016). La disposicion de los consumidores a
pagar y adoptar estos productos evidencia que los modelos circulares,
incluso en contextos rurales como Oaxaca, pueden ser cultural, técnica
y econémicamente viables.

Conclusiones

Los resultados de este estudio aportan evidencia concreta sobre como
la transformacién de tomates de segunda y tercera calidad en productos
innovadores —mermelada, tomates confitados, laminas tipo alga nori
y tomate deshidratado— representa no solo una estrategia efectiva de
economia circular, sino también una herramienta de innovacién social y
agroalimentaria adaptada a contextos rurales. La alta aceptacion sensorial
entre los participantes del grupo de enfoque, incluso entre aquellos que
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inicialmente rechazaban el tomate fresco, evidencia el potencial de estas
soluciones para no solo reducir el desperdicio alimentario, sino también
para ampliar las posibilidades del desarrollo de productos con identidad
territorial y valor agregado.

Desde una perspectiva tedrica, los hallazgos enriquecen el cuerpo de
conocimiento sobre la aplicacion de los principios de economia circular
en entornos rurales, tradicionalmente poco documentados en la literatu-
ra académica (Mhatre et al., 2020; Espinoza, 2023). La mermelada de
tomate con tamarindo ejemplifica la valorizacion de descartes mediante
procesos que mejoran la aceptabilidad sensorial, mientras que los tomates
confitados en aceite ilustran la cascada de recursos, donde un subproducto
adquiere mayor valor en la cadena alimentaria. Por su parte, la lamina
de tomate como sustituto de alga nori refleja el redisefio de sistemas, al
ofrecer una alternativa sostenible a recursos marinos sobreexplotados,
y el tomate deshidratado con jengibre encarna el upcycling nutricional,
donde residuos se convierten en ingredientes funcionales.

La disposicion de los participantes a pagar precios premium por estos
productos ($60-90 MXN) confirma que los mercados estan preparados
para adoptar soluciones circulares cuando estas integran calidad sensorial,
beneficios saludables y narrativas de sostenibilidad. La eleccién unanime
del nombre “Oax-mate” como identidad de marca refuerza, ademas, la
importancia de vincular estas innovaciones con el territorio y la cultura
local, un factor critico para su adopcion y escalamiento.

Este estudio contribuye de forma original y empirica al campo de la
economia circular agroalimentaria al demostrar como procesos de trans-
formacién contextualizados pueden convertirse en estrategias efectivas
de sostenibilidad, inclusion y dinamizaciéon econémica local. Futuras
investigaciones podrian explorar el escalamiento industrial de estos
productos y su impacto en medios rurales, asi como su potencial para
replicarse en otros contextos geograficos y con diferentes materias pri-
mas subutilizadas, ademas de utilizar aditivos con valor nutrimental
que maximice los nutrientes del tomate para innovar en la alimentacion.

La implementacién comunitaria de estos procesos puede tener un im-
pacto economico y social que permite a pequefios productores y familias
rurales procesar sus excedentes y vender productos transformados, gene-
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rando ingresos sin intermediarios, se fomenta el autoempleo, formacion
de cooperativas y emprendimientos femeninos.

Las comunidades marginadas pueden de esta forma conservar sus
cosechas y asegurar la disponibilidad fuera de temporada, reduciendo la
dependencia de alimentos externos o industrializados. Estos proyectos
pueden implementarse en programas educativos o centros comunitarios
como parte de las politicas de salud publica, ensefiando a conservar ali-
mentos de manera limpia y segura; promueven una cultura de consumo
responsable, saludable y sostenible.
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Resumen

Objetivo: Este estudio analiza el conocimiento sobre la alimentacion
sostenible para la salud en la investigacion académica de la alimentacion
y nutricion desde 2003 hasta 2024. Problematica: El aumento de la obe-
sidad y enfermedades crénicas se debe a cambios en entornos, dieta y
estilos de vida que generan un desequilibrio alimentario. Justificacién: La
educacion en una alimentacion sostenible hara conciencia en las personas
para mantener una dieta equilibrada y hacer ejercicio como clave para la
prevencion. Disefio/metodologia/enfoque. El estudio revisa 41 articulos
académicos indexados/no indexados, tesis y libros. Se revisaron los
articulos segun el tema de investigacién y afios de publicacion, enfoque
y metodologia. Resultados y Conclusiones: Los hallazgos indican que
la literatura sobre nutricién y alimentacion sostenible refleja el cambio
social que requiere una evolucion radical del sistema alimenticio para
mejorar la salud de personas y la sostenibilidad planetaria. Se emplean
sobre todo técnicas cualitativas. Sin embargo, esta investigacion realiza
un marco referencial que conecta la evaluacién nutricional, adopcién de
dietas sostenibles y obstaculos de la alimentacién sostenible, identifi-
cando sus conceptos y desafios relacionados con la sostenibilidad en la
alimentacion y nutricion.

Introduccion

El acrecentamiento global de la obesidad y las enfermedades crénicas
puede atribuirse a modificaciones en los entornos, patrones dietéticos y
estilos de vida que propician un desequilibrio en la dieta de la poblacion.
La Organizacion Mundial de la Salud (2024) subraya la relevancia de
conservar un mantenimiento equilibrado de la alimentacion y realizar
ejercicio fisico como estrategias fundamentales para la prevencién. En
virtud de los elevados costos asociados con la obesidad y su consecuencia
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en el buen vivir, sobre todo en la etapa de tercera edad, las estrategias de
prevencion en edades tempranas son cruciales. (Calderén y Solérzano,
2023). La infancia, la adolescencia y, en general, la juventud constituyen
un periodo de gran interés nutricional y también tienen un gran impacto
en los futuros habitos de la edad adulta. La evaluacion nutricional facilita
la comprension del estado de salud y nutricion de un individuo a través
de la utilizacion de indicadores fisicos, clinicos y dietéticos. Es ttil para
identificar desnutricién, obesidad u otros desajustes nutricionales. Ade-
mas, informa decisiones clinicas, educativas y preventivas destinadas a
mejorar la nutricion y el bienestar general (Kesari y Noel, 2023).

La alimentacion sostenible busca equilibrar las necesidades nutricio-
nales, la preservacion ambiental y la justicia social. Implica producir y
consumir alimentos que reduzcan el impacto ambiental y fomenten la
seguridad alimentaria y el bienestar. Para una alimentacion sostenible,
prioriza alimentos vegetales, reduce la carne roja y elige productos locales
y de temporada con poco empaque (Soares, 2020).

Las guias de alimentacién promueven una dieta para prevenir en-
fermedades créonicas, dado que estas enfermedades son principalmente
causadas por una mala nutricion y abusos en la alimentacion; solo unos
pocos insuficientes paises han incorporado esfuerzos por causas ambienta-
les en sus guias nutricionales. Proponen un modo culinario y alimentario
organizado en vegetales, dado que las empresas deben fomentar una
alimentacion vegetal por ser sostenible y, al mismo tiempo, existe una
creciente demanda de estos por parte de los compradores, incluyendo
recetas y comunicacion e informacion para consumidores. Es urgente para
la salud de las comunidades y del mundo. Por otra parte, la produccion
de alimentos afecta considerablemente al ambito ambiental. El sector
agricola contribuye entre el 10-12% de las emisiones globales de gases
de tipo efecto invernadero (GEI) (Temme et al. 2015). Dado que cambios
en el uso de la tierra y la deforestacion aportan entre un 6-17 % adicio-
nal. La produccion de carne animal es el principal contribuyente dentro
del sector agricola. Ademas, el crecimiento demografico y la solicitud
de alimentos de carne animal aumentaran en los afios venideros, lo que
podria intensificar estos efectos si no se adoptan medidas para reducir la
produccion y consumo de estos productos (Pérez-Cueto, 2015). La soste-
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nibilidad alimentaria enfrenta serios desafios como el cambio climaético,
que reduce la productividad agraria; la presion sobre los ecosistemas por
el acrecentamiento en la solicitud de suministros y alimentos; también
el ambito ambiental de la agricultura y ganaderia intensivas. Las comu-
nidades rurales son especialmente vulnerables, enfrentando pérdidas y
mayor inseguridad alimentaria. Ademas, la globalizacién y la falta de
politicas eficaces agravan la desigualdad y dificultan una produccién
alimentaria sostenible para el futuro. Zuiiiga et al. (2020).

Con el fin de lograr este objetivo, la presente revision de la literatura
se estructura de la siguiente manera: se aborda la introduccién, el marco
referencial y la metodologia empleada Se examinan los principales con-
ceptos de la alimentacion sostenible en relacion con la salud y se muestra
un mapa conceptual. Se presenta un resumen de los articulos recopilados,
categorizados por afio, metodologia de investigacion, cantidad de articulos
por pais, asi como los hallazgos principales de la revisién organizados
por temas de investigacion. Se exponen conclusiones fundamentales, se
identifican limitaciones y se subrayan las lagunas en el conocimiento, asi
como las areas de indagacién futura en el perimetro de la alimentacion
sostenible orientada a la salud.

Marco de referencia

En el perimetro de la evaluacion nutricional, se emplean multiples indi-
cadores para diagnosticar y categorizar el estado nutricional, con parti-
cular énfasis en la poblacion infantil, adolescente y de adultos mayores
principalmente. Entre ellos se destacan los indices antropométricos,
tales como los pesos, las alturas y los pliegues de grasas, los cuales se
ajustan considerando las edades y el género. Las tablas de referencia
y las normativas proporcionan un marco para la comparacion de las
mediciones con valores poblacionales 6ptimos o de referencia. Los
umbrales de evaluacién son fundamentales para la identificacion de
casos de desnutricion u obesidad. Asimismo, la sensibilidad y la espe-
cificidad de los indicadores garantizan una correcta identificacion de la
malnutricion. (Carbajal, Sierra, Lopez-Lora y Ruperto, 2020). De esta
manera, la evaluacién de la composicién corporal examina el porcentaje
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de las grasas y de masa magra, proporcionando asi una perspectiva mas
integral del estado nutricional. Estos indicadores son fundamentales
para guiar la implementacion de intervenciones nutricionales efectivas.
(Suversa y Haua, 2010).

La definicion de una dieta sostenible es de suma preponderancia; la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricul-
tura ha establecido definiciones en las dietas sostenibles: Dietas soste-
nibles que promueven la prevencion alimentaria, es decir, la nutricion y
el buen vivir en las distintas generaciones presente y futuro. Las dietas
sostenibles proporcionan un marco de proteccién y consideracion hacia
la biodiversidad y los ecosistemas, sustentandose en principios culturales,
equitativos, accesibles y asequibles. Nutricionalmente seguro y saludable,
y para facilitar la optimizacion de recursos. Estudios indican que cambiar
los patrones alimentarios puede ser efectivo para aminorar el cambio
climatico. Se recomienda disminuir la ingesta de carnes animales y pro-
cesadas, especialmente de vacuno, y reemplazar parcialmente alimentos
como carne animal por vegetales y leguminosas ricas en proteinas, soja
y frutos secos (Temme et al., 2015); y adoptar dietas predominantemen-
te basadas en plantas, las cuales pueden reducir la huella de carbono
alimentaria entre un 31 % y un 43 %. Ademas, se sugiere moderar el
consumo de lacteos, huevos, pescado y carnes blancas, e incrementar la
ingesta de alimentos frescos, reemplazando los ultraprocesados. Estas
modificaciones benefician al medioambiente y la salud humana, promo-
viendo un modelo alimentario sostenible y nutritivo (Pezeshki, 2016).
(E1 HuffPost, 2024; Cadena SER, 2024; MIT Technology Review en
espafiol, 2024). La sostenibilidad alimentaria presenta varios desafios,
como la obtencion y produccion futura de suministros o alimentos a gran
escala por el aumento de poblacién y debido a la carga sobre los habitats
o0 ecosistemas, el cambio climatico, entre ellas las emisiones globales de
gases de tipo efecto invernadero (Temme et al., 2015). Por otro lado, la
globalizacién y las disparidades sociales han provocado que numerosas
regiones queden rezagadas, exacerbando asi los problemas de hambre y
malnutricion. A esto se agrega la carencia de politicas publicas adecua-
das, lo cual dificulta la implementacion de una respuesta efectiva frente
a estos desafios. En conjunto, estos factores obstaculizan la produccion
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y elaboracion sostenible de suministros y alimentos y ponen en conflicto
el buen vivir de las generaciones futuras (Zufiiga et al. 2020).

Metodologia

Para lograr el objetivo declarado, el método de revision sistematica de la

literatura descrito por Mallett et al. (2012) fue seguido por la bisqueda

de la literatura; se realizé de mayo a junio de 2025, utilizando conjuntos

de palabras clave relacionadas. Asimismo, la recopilacion de informacién

relacionada con la produccién académica en esta area especifica se llevd

a cabo en tres fases distintas:

1. La eleccién del origen del documento/libro/tesis/otro que se va a uti-
lizar es preponderante en la investigacion.

2. Fuentes de informacién, un resumen detallado, el contexto teérico
relevante y la metodologia utilizada para la investigacion.

3. Conceptos y resultados de la revision de literatura (Moher et al., 2009).

El procedimiento que se llevo a cabo para indagar y elegir la literatura
notable se realizé mediante una exhaustiva investigacion bibliografica,
utilizando para ello las bases de datos académicas Scopus y Web of
Science, que son reconocidas por su amplia coleccién de publicaciones
cientificas (Provenzano y Baggio, 2020). Las palabras clave que guia-
ron el proceso de busqueda en este contexto particular incluyeron una
variedad de términos significativos, tales como alimentacion sostenible,
comida sustentable, nutricién saludable, evaluacion de alimentacién,
evaluacién sostenible de la nutricién, la sostenibilidad en la alimenta-
cion, etc. Para alcanzar este objetivo, esta revision de la literatura se
organiza de este modo: en la seccion uno se detalla cémo se llevo a cabo
la investigacion. La investigacién llevada a cabo en este estudio logré
reunir un resultado total de 265 articulos/libros provenientes de la base
de datos Web of Science y, ademas, 102 articulos/libros de la base de
datos Scopus. Estos documentos fueron minuciosamente analizados y
procesados a través de un filtro basado en los restimenes de contenido.
Se obtuvieron 112 resultados significativos del proceso de seleccion.
Posteriormente, estos resultados fueron sujetos a un segundo filtro, lo
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que permiti6 consolidar una base sélida para llevar a cabo un analisis
bibliométrico que finalmente se compuso de 41 fuentes cuidadosamente
seleccionadas (Turnbull et al., 2023).

La seccion dos, tres y cuatro revisa los conceptos de evaluacion nutri-
cional, alimentacion sostenible y obstaculos para la adopcién de practi-
cas alimentarias sostenibles, incluyendo su mapa conceptual. La quinta
seccion ofrece un resumen de articulos sobre alimentacién sostenible
por afio, métodos de investigacion, nimero de articulos por pais y los
hallazgos clave de la revision mediante temas de investigacion. En la
sexta seccion, se presentan conclusiones clave, se abordan limitaciones
de la revision y se destacan brechas de conocimiento y areas de investi-
gacion futuras en alimentacién sostenible para la salud.

2. Conceptos de evaluacién nutricional

De acuerdo con la Organizaciéon Mundial de la Salud (2018), la desnu-
tricion se define como la insuficiencia, el exceso o el desequilibrio en la
ingesta de energia o nutrientes, asi como las condiciones patologicas que
conducen a una baja absorcién o a significativas pérdidas. El objetivo de
la evaluacién nutricional es identificar pacientes en riesgo, determinar
el estado nutricional y monitorear y evaluar la efectividad del programa
de intervencion nutricional. Esta evaluacién es compleja, ya que gene-
ralmente implica una combinacion de diferentes medidas, incluyendo
antropometria, evaluacion clinica del estado de la enfermedad, evaluacion
de la ingesta dietética, un analisis de sangre interpretado junto con un
examen clinico y una evaluaciéon ambiental relacionada con los factores

que afectan las conductas alimentarias. (Bhupathiraju y Hu, 2023).

A continuacion, se expone el modelo ABCD para la evaluacion del

estado nutricional, elaborado por Suversa y Haua (2010).

A. La antropometria se define como el proceso de medir la estatura, el
peso y el grosor de los pliegues dérmicos.

B. La evaluacion bioquimica comprende la realizacién de andlisis de
laboratorio de muestras biolégicas, tales como sangre, orina y heces.
Para evaluar el estado nutricional, se llevan a cabo mediciones de
diversos indicadores, incluyendo la estimacion de hemoglobina, el
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hierro sérico, las actividades enzimaticas, asi como los niveles de nu-
trientes y subproductos tales como tiamina, folatos, proteinas séricas,
micronutrientes y parametros metabdlicos, entre otros. (Gonzales et
al.; 2024).

C. Se lleva a cabo un examen clinico mediante la revision del historial
médico relacionado con la medicacidn, la identificacién de factores
que puedan interferir con una ingesta nutricional adecuada y la reali-
zacién de un examen fisico destinado a identificar posibles trastornos
por deficiencia nutricional.

D. La informacion dietética de un individuo abarca el registro de la in-
gesta alimentaria del dia anterior, considerando la calidad y cantidad
de alimentos.

Historial clinico

SSe realiza una entrevista con cada paciente con el propdsito de obtener
informacion sobre su historial médico y antecedentes familiares perti-
nentes. Ademas de la entrevista, se procede a realizar las mediciones de
los siguientes signos vitales:

Frecuencia cardiaca:

La medicion se realiza mediante la palpacion de la arteria cubital utili-
zando los dedos indice y medio; en un periodo de un minuto se contabi-
lizaron los latidos. Las pacientes se deben encontrar en reposo y sentadas
(Hopkins, 2022).

Frecuencia respiratoria:

De manera analoga a la medicion de la frecuencia cardiaca, se contabi-
lizan las respiraciones del paciente durante un intervalo de un minuto,
observando el movimiento del térax. Con el fin de prevenir modificacio-
nes involuntarias, se omite notificar a las pacientes sobre la realizacion
del examen en el momento preciso (Hopkins, 2022).
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Saturacioén de oxigeno:

Se coloca un oximetro de pulso en el dedo indice del paciente, asegu-
randose de que estos no presenten esmalte de ufias y de que no realicen
movimientos excesivos. La medicion se lleva a cabo una vez que los
valores han alcanzado la estabilidad (Hopkins, 2022).

Presion arterial:

En primer lugar, es fundamental garantizar que las pacientes no presenten
urgencia miccional (Urgencia urinaria subita e ineludible). Posteriormen-
te, se les debe instruir para que se acomoden en una silla, manteniendo
la espalda adecuadamente apoyada, evitando cruzar las piernas, y asegu-
rando que los pies permanezcan firmemente sobre el suelo. Se permanece
en estado de reposo durante varios minutos antes de continuar con la
obtencion de la lectura. Con el brazo en posicion extendida, se identifica
la arteria braquial y se posiciona la manga del bauman6émetro (Dispo-
sitivo para medir la presion arterial) sobre ella. La valvula se cierra, se
infla el manguito y se realiza la lectura al escuchar los cinco sonidos de
Korotkoff mediante un estetoscopio (The Texas Heart Institute, 2019),
(Semlitsch, et al, 2021).

Evaluacion de la composicién corporal:

Diversos indicadores antropométricos son evaluados con el fin de analizar
la composicién corporal de las pacientes. Se lleva a cabo una evaluacion
de bioimpedancia eléctrica en cada paciente, siguiendo el procedimiento
adecuado establecido. La estatura también se determina utilizando un
estadimetro (instrumento para medir la altura de una persona) siguien-
do el procedimiento adecuado, que incluye la eliminacién de calzado y
peinados que puedan obstruir la medicién, asi como la consideracion del
plano de Francfort (el plano de Francfort fue vital para la orientacion
natural de la cabeza en el plano horizontal).

Se realizan las siguientes mediciones a cada paciente conforme al
protocolo ISAK:
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+ Cintura mas pequefia

+ Cintura media

+ Cintura umbilical

+ Cadera

* Muiieca

* Pliegue supraescapular
* Pliegue bicipital

+ Pliegue tricipital

+ Pliegue suprailiaco

Estas mediciones se llevan a cabo con un plicometro y una cinta
antropomeétrica, considerando la desinfeccion entre cada paciente y su
uso correcto relacionado con los protocolos para minimizar el margen
de error en las medidas.

Se calcula el indice de masa corporal (IMC) con esta férmula tras
las mediciones: IMC = peso (kg) / Talla? (m?) y se indica dentro de cual
clasificacion se encuentra el peso del paciente.

Clasificacion del IMC

» IMC inferior a 18.5: Clasificacién de bajo peso.

« Indice de Masa Corporal (IMC) en el rango de 18.5 a 24.9: Peso
normal.

« Indice de Masa Corporal (IMC) entre 25 y 29.9: Presencia de sobre-
peso.

» IMC en el rango de 30 a 34.9 indica obesidad de grado 1.

« Indice de masa corporal (IMC) que oscila entre 35 y 39.9 se clasifica
como obesidad de grado 2.

« Indice de Masa Corporal (IMC) superior a 40, indicando obesidad
grado 3.

Se realiza el célculo del porcentaje de la grasa corporal de las pacientes
a través de la férmula un promedio de las férmulas (Siri y Brozek, 1963)
Las férmulas Brozek (% de grasa corporal = [4.57 / densidad corporal)
—4.142] x 100) y Siri (% de grasa corporal = [4.95/ densidad corporal



6. Alimentacion sostenible para la salud 175

4.5] x 100). La densidad corporal se obtiene a través de la féormula: D
= c— (m*log Y de 4 pliegues) siendo c= 1.1599, m= 0.0717. Luego, se
comparan los resultados con la bioimpedancia eléctrica.

Ademas, se hace un analisis de la circunferencia media del brazo por
medio de percentiles para evaluar su composicion corporal al compa-
rarla con un porcentaje de la poblacion y ubicar si se sitia por encima
o debajo del promedio.

De la mano de la circunferencia media del brazo, se calcula el riesgo
cardiometabolico a través de los indices cintura cadera (circunferencia
cintura cm/ circunferencia cadera cm) y cintura talla (circunferencia
cintura cm / talla cm) y se evalda en comparativa con los rangos esta-
blecidos por Suverza (2010), (Hernandez et al., 2018).

Finalmente, se hace un analisis del tamafio de la complexion corporal
por medio del indice mufieca talla (talla cm / circunferencia mufieca cm)
y se evalua con los valores establecidos por Suverza (2010).

Encuestas dietéticas:

Se utilizan cuestionarios dietéticos, que incluyen el recordatorio de 24
horas, para evaluar los habitos alimentarios de las pacientes. Esta infor-
macién facilita la identificacién de patrones en el consumo de macronu-
trientes y micronutrientes, asi como la deteccion de posibles deficiencias
o excesos en la alimentacidn. A las pacientes se les solicita que respondan
al recordatorio con la maxima precision posible, incluyendo medidas,
cantidades y gramos.

Evaluacién bioquimica:

Se les pide a las pacientes que se lleven a cabo un anélisis de sangre con
el propésito de detectar posibles desequilibrios nutricionales que ain no
presentan manifestaciones fisicas. La evaluacién llevada a cabo consistio
en un andlisis bioquimico sanguineo que abarcé 25 parametros diferentes.
La presente evaluacion abarca componentes tales como la determinacion
de niveles de glucosa, proteinas totales, albtimina, electrolitos, enzimas
hepaticas y lipidos (Cruz y Cieza, 2021).
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A partir de la recopilacién de esta informacién de cada paciente, se
crea una interpretacion personalizada en la cual se habla detalladamente
sobre sus posibles alteraciones del estado nutricio y los factores que las
podrian estar causando (Kurpad y Muthayya, 2005).

Figura 1. Mapa conceptual de la Evaluacién de la nutricion en la salud
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3. Adopcidn de dietas sostenibles

Los beneficios asociados a la implementacion de dietas sostenibles com-
prenden diversas dimensiones interconectadas que promueven el bienestar
humano, asi como la sostenibilidad ambiental, que se refiere a la capaci-
dad de preservar y mantener nuestro entorno natural a largo plazo, junto
con el desarrollo econdémico, que implica el crecimiento y progreso de
las actividades econdmicas de una sociedad, asi como la equidad social,
que busca garantizar justicia y equidad de oportunidades para todos los
individuos dentro de la comunidad.

Desde una perspectiva ambiental, las dietas sostenibles, caracterizadas
por una alta ingesta de alimentos como vegetales y un reducido consumo
de carnes rojas animales, pueden ser clave en aminorar el cambio climati-
co. Numerosos estudios muestran que estas dietas reducen significativa-
mente las emisiones de gases de tipo efecto invernadero, especialmente
por medio de la disminucion de la produccién ganadera intensiva, que se
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identifica como uno de los importantes origenes de metano y 6xido ni-
troso (Poore y Nemecek, 2018). Ademas, exhiben una huella de carbono
significativamente menor en contraste con las dietas altas en productos
animales, alineando asi los compromisos internacionales con respecto
a la accion climatica y la conservacion ambiental (Willett et al., 2019).

Desde una perspectiva de conservacion de recursos naturales, este
tipo de dieta conlleva un descenso en el dispendio de agua, ya que los
cultivos vegetales demandan una menor cantidad de recursos hidricos
en comparacioén con la produccion de carne. Asimismo, se vincula con
una reduccién en la degradacion y erosion del suelo, una utilizacion mas
eficiente de la tierra en relacién con la produccién calérica, asi como
una mayor conservacion de la biodiversidad, al prevenir la expansion
de la frontera agricola sobre ecosistemas naturales, organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, 2020).

Una alimentacién equilibrada requiere la ingesta de alimentos que
sean nutricionalmente apropiados, seguros y que favorezcan el bienestar
general. Ademas, es esencial incorporar una variedad diversa de produc-
tos a base de plantas, que incluyen frutas, verduras, legumbres, granos
integrales y aceite de oliva virgen extra (Grosso, 2020), junto con un
consumo moderado de alimentos derivados de animales, que se enfoca
preferiblemente en carnes blancas, pescado, mariscos y productos lacteos.
Se sugiere restringir la ingesta de carnes rojas y erradicar los productos
carnicos procesados que contengan conservantes tales como nitratos o
nitritos (Pérez-Cueto, 2015).

Las dietas sostenibles contribuyen de manera significativa a la preven-
cién de diversos padecimientos crénicos que pueden actuar en detrimento
de su salud a largo plazo, como las cardiovasculares, la diabetes tipo 2 y
diferentes tipos de canceres (Lindstrom y Tuomilehto, 2003). Este feno-
meno puede atribuirse parcialmente al aumento del consumo de alimentos
integrales que son abundantes en fibra, asi como en vitaminas, minerales
y antioxidantes que son beneficiosos para la salud, asi como a la baja en
la ingesta de alimentos ultraprocesados y grasas sumamente saturadas
(Satija et al., 2016). Cuando se llevan a cabo de forma adecuada, estas
dietas pueden proporcionar una calidad nutricional superior y auxiliar
a la baja de los porcentajes de personas con obesidad, lo que a su vez
mejora los resultados en salud a largo plazo.
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Los beneficios tanto econdmicos como sociales son igualmente signi-
ficativos. Desde el punto de vista de la prevencion alimentaria, es crucial
considerar diversos factores que acttian en detrimento de la disponibilidad
de alimentos frescos y asequibles para todas las personas, los sistemas
alimentarios sostenibles facilitan una produccion mas eficiente, sin so-
breexplotar los recursos naturales que son limitados. Esto contribuye
a una mayor sostenibilidad a largo plazo en la provision de alimentos
(Garnett et al., 2013). Asimismo, una disminucion en la prevalencia de
enfermedades crénicas podria resultar en una reduccion de los costos
relacionados con los diversos sistemas de salud publica, asi como en
la implementacion de un uso mas eficaz y optimizado de los recursos
financieros que se asignan al gasto en el ambito sanitario (Springmann
et al., 2016).

Desde el enfoque de la justicia social, las dietas sostenibles facilitan
un acceso mas equitativo a alimentos nutritivos, promueven sistemas
alimentarios que respetan la diversidad cultural y respaldan el desarrollo
de la agricultura local y regional, lo que, en consecuencia, fortalece las
comunidades y estimula las economias locales (HLPE, 2017).

En un horizonte temporal extenso, la adopcién generalizada de die-
tas sostenibles se configura como una tactica primordial para afirmar la
sostenibilidad del mundo, proteger los recursos naturales para el futuro y
conservar esa capacidad de la Tierra de ofrecer condiciones adecuadas
para el desarrollo de diversas formas de vida. Asimismo, contribuye a
fortalecer la resiliencia del sistema alimentario mediante la diversifica-
cion de los origenes de alimentos y la disminucion de la dependencia
de métodos productivos que requieren un alto consumo de insumos y
energia, lo que permite una mayor adaptabilidad al cambio climatico
(Clark et al., 2020).

Estos beneficios se alcanzan, en gran medida, a través de un incre-
mento en el consumo de vegetales y de todos los tipos de cereales;
una disminucion en la ingesta de carnes animales y ultraprocesadas;
la promocién de alimentos frescos y de temporada ricos en nutrientes;
asi como politicas publicas que apoyen esta transformacion dietética.
(Trolle et al., 2022).
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Figura 2. Mapa conceptual de los Beneficios de las dietas sostenibles
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La implementacién de dietas sostenibles, definidas como aquellas que
respetan la biodiversidad, son opciones que no solo son culturalmente
aceptadas por las comunidades, sino que también resultan ser econémica-
mente asequibles para la poblacion. Ademas, estas opciones alimenticias
son nutricionalmente adecuadas, es decir, proporcionan los nutrientes
esenciales necesarios para una buena salud, y, por ultimo, contribuyen
a una utilizacién mas eficiente y responsable de los recursos naturales
disponibles. (Burlingame y Dernini, 2012) enfrenta diversos retos de
caracter estructural, cultural, econémico y tecnolégico. A pesar del cre-
ciente consenso sobre las ventajas de adoptar patrones dietéticos mas
sostenibles, como las dietas basadas en plantas o el modelo mediterraneo,
existen barreras que obstaculizan su implementacion generalizada en
varios contextos.

Uno de los desafios mas significativos radica en el efecto ambiental
continuado de alimentos animales, especialmente carne roja y lacteos.
Aunque los lacteos emiten menos gases de tipo efecto invernadero (GEI)
(Temme et al.; 2015) que la carne, su impacto ambiental sigue siendo
importante frente a opciones vegetales. Ritchie y Roser (2020) sefialan
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que la produccién ganadera, que incluye la industria lactea, implica una
notable demanda de recursos y genera gases de tipo efecto invernadero
(GEI), lo que constituye un obstaculo ambiental significativo para la
consecucion de dietas sostenibles.

Asimismo, la ausencia de un consenso tanto a nivel institucional como
cientifico respecto a las directrices alimentarias nacionales constituye
otro impedimento. Por ejemplo, en el contexto de Espafia, la falta de
directrices claras y unificadas, en relacion con la importancia que tie-
nen los productos de origen vegetal, asi como las diversas opciones que
pueden sustituir a los productos lacteos, el argumento, de una dieta que
sea tanto sana como sostenible, se presenta un obstaculo significativo.
Este obstaculo dificulta el establecimiento de un marco normativo que
sea coherente y que permita llevar a cabo una implementacion con efec-
tividad de modificaciones en los patrones de consumo en la poblacion
en su conjunto. (Martinez Steele et al., 2022).

De esta forma, es fundamental evaluar el grado de procesamiento de
las opciones vegetales, tales como las bebidas a base de plantas o los
sustitutos de carne, ya que, aunque pueden ofrecer ventajas desde un
punto de vista ambiental, en ciertas ocasiones presentan un contenido
nutricional inferior. Varias investigaciones sugieren que el procesamiento
industrial puede dar como resultado en una baja en los rangos normales
de minerales y vitaminas; por lo tanto, se considera imperativo fortifi-
car estos productos con micronutrientes, tales como calcio, vitamina D
y vitamina B12 (Trejo Solis, 2015; Jeske et al., 2017). Este fenémeno
plantea dudas en torno a su valor nutricional en comparacion con los
productos de origen animal (Espinosa-Salas, 2023).

Un desafio adicional radica en la falta de directrices concretas respecto
a las cantidades y la regularidad en el consumo de productos vegetales
alternativos. La ambigiiedad presente en las directrices alimentarias
produce confusion tanto en los consumidores como en los profesionales
de la salud, lo que complica la elaboracion de dietas equilibradas desde
una optica de sostenibilidad (Tilman y Clark, 2014).

Desde la perspectiva del consumo de agua, aunque las dietas vegetaria-
nas y basadas en plantas presentan una notable disminucion de la huella
hidrica en comparacion con las dietas omnivoras, ciertas investigaciones
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han indicado que las dietas veganas podrian resultar en un mayor uso de
recursos hidricos en relacion con las dietas ovolactovegetarianas. Esto
se debe, en particular, a la inclusién de cultivos que requieren un alto
nivel de agua, como las nueces y las almendras (Fresan & Sabaté, 2019).
Esto subraya la importancia de llevar a cabo un analisis mas detallado de
las huellas en el medioambiente en funcion de la variedad de alimentos
vegetales consumidos.

De esta manera, se reconocen obstaculos estructurales y normativos.
La ausencia de politicas publicas solidas, incentivos econémicos adecua-
dos y regulaciones transparentes que fomenten la produccion e ingesta de
alimentos sostenibles restringe la capacidad de realizar transformaciones
en el sistema alimentario. La industria alimentaria continta priorizando
paradigmas de produccion intensiva que se consideran insostenibles a
largo plazo. En consecuencia, es imperativo promover reformas y trans-
formaciones legislativas dentro de la red de distribucién y provisién de
productos alimenticios para conciliar los intereses econémicos con los
requisitos ambientales y sociales (Garnett, 2014).

Figura 3. Obstdculos para la alimentacion sostenible
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5. Analisis de articulos

Se presenta un resumen de cuarenta y cuatro articulos, incluyendo mé-
todos de investigacién, nimero de publicaciones por pais y hallazgos
relevantes organizados por fecha.

Tabla 1. Andlisis de articulos

Tipo de infor- | Metodologia Pais Linea de investi- | Afio de pu-
macion gacion blicacién
Articulo JCR Cuantitativa Estados Uni- Emisiones del 2020
dos sistema alimen-
tario y cambio
climético
Libro Mixta Estados Uni- | Biodiversidad en 2019
dos sistemas ali-
mentarios FAO.
Organizacién

de las Naciones
Unidas para la
Alimentacién y

la Agricultura
Articulo JCR Cualitativa Estados Uni- Intensificaciéon 2013
dos sostenible en la
agricultura
Libro Cualitativa Estados Uni- | Sistemas alimen- 2017
dos tarios y nutricién
Articulo JCR Cualitativa Chile Dietas soste- 2015
nibles y salud
ptblica
Articulo JCR | Cuantitativa | Estados Uni- | Impacto ambien- 2018
dos tal de la produc-

cién y consumo
de alimentos

Articulo JCR Mixta Estados Uni- | Dietas basadas en 2017
dos plantas y riesgo
de enfermedades
cardiovasculares
Articulo JCR Mixta Estados Uni- | Beneficios para 2016
dos la salud y el

clima de cambios
dietéticos
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Tipo de infor-
macion

Metodologia

Pais

Linea de investi-
gacion

Afo de pu-
blicacién

Articulo JCR

Mixta

Estados Uni-
dos

Dietas saludables
y sostenibles a
nivel global

2019

Libro

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Dietas sosteni-
bles y biodiver-
sidad

2012

Articulo JCR

Mixta

Paises Bajos

Emisiones de
gases de efecto
invernadero aso-
ciadas a patrones
dietéticos

2015

Articulo JCR

Mixta

Dinamarca

Reduccién de
huella de carbono
mediante dietas
sostenibles

2022

Articulo JCR

Cualitativa

Italia

Impacto ambien-
tal de patrones
dietéticos en po-
blacion italiana

2020

Articulo no
indexado

Mixta

Estados Uni-
dos

Impacto ambien-

tal de la produc-

cién de alimentos
a nivel global

2020

Tesis

Mixta

México

Comparacion
nutricional de
leches y alterna-
tivas vegetales

2015

Articulo no
indexado

Cuantitativa

Irlanda

Evaluacién nutri-
cional y tecnol6-
gica de sustitutos
vegetales de la
leche

2017

Articulo JCR

Cualitativa

Irlanda

Dietas vegetaria-

nas y su impacto

en la salud huma-
na y planetaria

2019
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Tipo de infor-
macion

Metodologia

Pais

Linea de investi-
gacion

Afo de pu-
blicacién

Articulo JCR

Mixta

Espafa

Consumo de ali-

mentos ultrapro-

cesados y calidad

nutricional de la
dieta

2022

Articulo JCR

Mixta

Estados Uni-
dos

Relacion entre
patrones dieté-
ticos globales,
sostenibilidad
ambiental y salud
humana

2014

Articulo JCR

Cualitativa

Reino Unido

Promocion de
dietas saludables
y sostenibles a
través de politi-
cas publicas

2014

Libro

Cualitativa

México

Evaluacion del
estado nutricio-
nal

2010

Articulo JCR

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Composicion
corporal y mé-
todos de evalua-
cién

2015

Articulo JCR

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Trastornos nutri-
cionales y salud
publica

2023

Articulo JCR

Cualitativa

Perd

Diagnostico de
anemia y salud
publica

2024

Articulo JCR

Cuantitativa

Estados Uni-
dos

Intervenciones
nutricionales
en trastornos
neurolégicos

pediatricos

2009




6. Alimentacion sostenible para la salud

185

Tipo de infor-
macion

Metodologia

Pais

Linea de investi-
gacion

Afo de pu-
blicacién

Articulo JCR

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Evaluacion de
signos vitales en
la practica clinica

2022

Articulo no
indexado

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Educacién sobre
lipidos y riesgo
cardiovascular

2019

Articulo JCR

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Promocion de
dietas saludables
y prevencion de
enfermedades no

transmisibles

2020

Articulo no
indexado

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Evaluacion y
prevencion de la
malnutricién en
todas sus formas

2024

Articulo JCR

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Prevencion
y control del
sobrepeso y la
obesidad a nivel
mundial

2024

Articulo JCR

Cualitativa

Austria

Efectos a largo
plazo de las die-
tas de reduccion

de peso en la
mortalidad y re-
sultados cardio-
vasculares

2021

Articulo JCR

Cualitativa

Canada

Efectos de dietas
bajas en protei-
nas sobre el ba-
lance energético
y metabolismo

2016

Articulo JCR

Cualitativa

Finlandia

Prediccion y
prevencién del
riesgo de diabe-
tes tipo 2

2003
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Tipo de infor-
macion

Metodologia

Pais

Linea de investi-
gacion

Afo de pu-
blicacién

Articulo no
indexado

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Evaluacion
nutricional en la
practica clinica

2022

Articulo JCR

Cualitativa

India

Impacto de la
deficiencia ener-
gética en la salud

humana

2015

Articulo JCR

Cuantitativa

Cuba

Evaluacion
antropomeétrica y
riesgo cardiome-

tabdlico

2018

Articulo no
indexado

Cualitativa

Estados Uni-
dos

Ingesta de ma-
cronutrientes y
su impacto en la
salud

2023

Otro

Cualitativa

México

Agotamiento
de los recursos
naturales para el
desarrollo soste-
nible

2016

Articulo JCR

Mixta

Reino Unido

Consumo de
carne y el cambio
climético

2018

Articulo JCR

Mixta

Espafia

La dieta soste-
nible

2015

Articulo JCR

Cuantitativa

Irlanda

Dieta vegana
para reducir la
huella de carbono

2024
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Grdficas
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6.Discusion y resultados

A partir de las graficas podemos observar los resultados: sin duda, el
articulo indexado obtiene casi el 70 % de la informacién, y los articulos
no indexados, el 16 %. Estos articulos son de fuentes confiables como
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) o la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), etc. Pero
no son indexados: los libros, un 10 %; las tesis y otros, un 6 %. El tipo
de investigacién fue un 80 % cualitativa, un 18 % mixta y un 1 % cuan-
titativa.

En cuanto a los paises de publicacién, Estados Unidos americanos,
con el 50 % de las publicaciones dado el tema de nutricién, cuentan con
amplia investigacion en comparacién con otros paises con solo 1 o 2
publicaciones en esta revision de la literatura. En cuanto a los afios de
publicacion, varian, manteniéndose cerca de la década de 2020, el mas
reciente en 2024 y el mas antiguo del afio 2003, dado que esta literatura
antigua se utiliza como marco tedrico.

Conclusiones

En conclusion, la evaluacion nutricional constituye un andlisis exhaustivo
destinado a identificar y cuantificar la desnutricién de relevancia clinica.
La gestion nutricional, derivada del proceso de tamizado y evaluacion
nutricional, reduce de forma eficaz la probabilidad de enfermedades y
decesos dentro de las comunidades locales. (Kesari y Noel, 2023). Pre-
viene y aborda potenciales alteraciones nutricionales en los pacientes; un
diagnéstico y tratamiento adecuados pueden contribuir en relaciéon con
la promocion y el fomento del bienestar integral y completo de cada uno
de los individuos y, a largo plazo, reducir el riesgo de complicaciones
derivadas de habitos alimenticios deficientes. Es fundamental en todos
los &mbitos, desde el sector hospitalario hasta el personal, ya que influye
en el bienestar futuro. Segtin Motil et al. (2001), ademas del modelo
ABCD empleado en la evaluacion nutricional, se ha identificado el pro-
ceso de atencion nutricional (PAN) como otra herramienta fundamental
para optimizar la atencién profesional en este ambito.
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La sostenibilidad y la salud publica estan interrelacionadas porque
las decisiones alimentarias que promueven la sostenibilidad ambiental
también pueden trabajar en el progreso de la salud en general y el buen
vivir de las comunidades. Por ejemplo, si se lleva a cabo una disminu-
cion en la ingesta de alimentos que proceden de animales en aquellos
grupos de poblacion que tradicionalmente tienen un alto nivel de ingesta
de estos productos, esto podria resultar en una disminucion significativa
de los gases de tipo efecto invernadero (GEI); de esta manera, esta re-
duccién en el consumo podria mejorar la salud al reducir enfermedades,
especialmente las cardiovasculares. Ademas, adoptar dietas tradicionales
basadas en productos locales y vegetales puede actuar positivamente en
la transformacidn alimenticia y mejorar el buen vivir de la poblacion.
Asimismo, la nutricién publica debe integrar la sostenibilidad en sus
recomendaciones para avalar tanto el bienestar y la salud de las personas
en general como la conservacién y proteccion del medioambiente; son
aspectos fundamentales que deben ser respetados.

Las comunidades rurales son de las mas vulnerables a estos cambios.
En regiones vulnerables, estas poblaciones sufren pérdidas constantes
de cosechas y recursos, aumentando la inseguridad alimentaria y las
desigualdades. Su escasa adaptacion empeora el cambio climatico. La
globalizacion y la desigualdad han excluido a muchas comunidades de
los beneficios del desarrollo. La liberalizacion de mercados ha benefi-
ciado a grandes corporaciones; al no considerar a las pequefias y media-
nas empresas, se esta contribuyendo a un incremento en los niveles de
malnutricién. De esta manera, la transicién hacia una dieta sostenible
requiere la superacion de obstaculos tanto estructurales como de natu-
raleza cultural y educativa.

Esto demanda un enfoque multisectorial que fomente la modificacién
de comportamientos, la reestructuracion del desarrollo e implementacion
de politicas ptiblicas, junto con un énfasis en la mejora y fortalecimiento
de la educacion relacionada con la nutricion y la conciencia medioam-
biental. Ademas, es fundamental llevar a cabo una mayor investigacion
cientifica que respalde recomendaciones claras, culturalmente relevantes
y adecuadas a los contextos locales, con el fin de garantizar una transicion
equitativa y efectiva hacia modelos alimentarios sostenibles. Las dietas
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sostenibles representan una solucion integral que aborda de manera
simultanea los retos sanitarios, ambientales, econémicos y sociales del
siglo XXI.

Para investigaciones futuras, es crucial explorar areas tales como la
identificaciéon de novedosas terminologias vinculadas a los temas perti-
nentes, la nutricion y alimentacién y su interrelacion con la sostenibili-
dad; también las tecnologias como la agricultura de precisién, robdtica e
inteligencia artificial estan transformando la industria alimentaria y como
hacerlas accesibles para todos los agricultores. Limitaciones y brechas
del conocimiento son las nuevas tendencias de reapropiacion cultural en
el contexto de la alimentacion.
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Resumen

La malnutricion infantil persiste como un problema critico en comu-
nidades indigenas mexicanas, reflejando desigualdades sociales y eco-
nomicas. La coexistencia de desnutricion y obesidad, conocida como
malnutricion dual, se asocia a la transicion alimentaria y la pérdida de
practicas tradicionales. Este estudio tuvo como objetivo evaluar el estado
nutricional y las practicas alimentarias en escolares indigenas mixtecos
de Tierra Caliente, Oaxaca. Se aplic6é un enfoque cuantitativo descriptivo
mediante indicadores antropométricos (peso, talla, IMC y circunferencias
corporales) en una muestra de 20 escolares. Los resultados revelan que
el 20 % presenta bajo peso y otro 20 %, obesidad, con diferencias segtin
sexo. Estos hallazgos confirman la necesidad de disefiar estrategias co-
munitarias, culturalmente pertinentes y con perspectiva de género, que
promuevan la alimentacién saludable y la actividad fisica en el entorno
escolar.

Introduccion

LLa malnutricién infantil representa una de las manifestaciones mas
criticas de la desigualdad estructural que persiste en México, especial-
mente en comunidades indigenas. Segun la Encuesta Nacional de Salud
y Nutricién (ENSANUT, 2021), el 12.8 % de los nifios menores de cinco
afios presentan baja talla como indicador de desnutricion crénica, cifra
que se eleva a mas del 20 % en zonas rurales (Shamah et al., 2020). En
comunidades indigenas, esta condicion alcanza prevalencias superiores
al 30%, reflejando la acumulacién de multiples carencias como el ac-
ceso limitado a alimentos nutritivos, agua potable, servicios de salud,
educacion y saneamiento basico. En este sentido, Cadavid et al. (2024)
sefialan que los enfoques convencionales de seguridad alimentaria suelen
centrarse en la disponibilidad y acceso a los alimentos, sin considerar
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dimensiones esenciales como la soberania alimentaria y la sostenibili-
dad ambiental. Este vacio es particularmente relevante en comunidades
indigenas, donde la alimentacién esta intimamente relacionada con la
agricultura local, los ecosistemas y la cultura.

En el estado de Oaxaca, donde se concentra una importante pobla-
cion indigena, estos indicadores evidencian un patron persistente de
vulnerabilidad. Luna-Hernandez et al. (2024) sefialan que, en poblacion
escolar zapoteca, han documentado una preocupante coexistencia entre
desnutricién crénica (24.5 %) y sobrepeso, revelando un proceso de mal-
nutricion dual asociado a la pérdida de sistemas alimentarios tradicionales
y a la creciente disponibilidad de productos ultraprocesados. Ademas, el
estudio reporta mayor vulnerabilidad nutricional en nifias, posiblemente
relacionada con la distribucion desigual de alimentos dentro del hogar y
factores socioculturales que condicionan el acceso y consumo alimentario
(Vasquez et al., 2024).

La malnutricion dual en nifios indigenas es un desafio global, con
intervenciones limitadas efectivas (Wabhi et al., 2021). Particularmente
en comunidades mixtecas del Valle de Oaxaca, como Tierra Caliente,
las condiciones socioecondmicas y geograficas refuerzan esta proble-
matica. De acuerdo con la Comision Nacional para el Desarrollo de los
Pueblos Indigenas (CDI, 2019), mas del 70 % de la poblacion infantil de
la regidn vive en pobreza o pobreza extrema, lo que limita severamente
sus posibilidades de acceso a una alimentacién adecuada. Esta situacién
es confirmada por el Consejo Nacional de Evaluacion de la Politica de
Desarrollo Social (CONEVAL, 2025), que report6 que el 23.9 % de la
poblacion rural carece de acceso a alimentos de calidad, siendo la in-
fancia indigena la mas afectada. Factores como el rezago educativo, la
migracion de los padres y la dependencia de economias de subsistencia
agravan la inseguridad alimentaria y aumentan el riesgo nutricional in-
fantil (Aceves-Martins et al. 2022; Banerji et al., 2023).

Asimismo, Arellano-Esparza (2022) destaca que la inseguridad ali-
mentaria en pueblos originarios es resultado de politicas ptiblicas que
histéricamente han excluido los saberes tradicionales, la produccion local
y la autonomia alimentaria. Esta marginacion ha derivado en sistemas
alimentarios dependientes de productos industrializados, como ocurre
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en Tierra Caliente, donde es comun la alta disponibilidad de alimentos
ultraprocesados, consumidos cotidianamente por nifias y nifios en edad
escolar, desplazando a los alimentos tradicionales como consecuencia
de la expansion de la agricultura industrial en México que ha alterado
los sistemas alimentarios tradicionales, impactando negativamente en la
salud nutricional de comunidades indigenas (Day et al., 2021).

Ante esta problematica, el Congreso del Estado de Oaxaca (2020)
promulgo la Ley para la Prevencion y Atencion Integral de los Trastornos
de la Conducta Alimentaria y del Peso, conocida como Ley Antichatarra,
que prohibe la venta de alimentos ultraprocesados y bebidas azucaradas
a menores de edad en escuelas y espacios comunitarios. Sin embargo, en
comunidades regidas por sistemas de usos y costumbres, esta ley enfrenta
importantes limitaciones en su implementacion, debido a la persistente
oferta de productos no saludables en tiendas locales, lo que restringe su
efectividad como medida de salud publica.

Este panorama evidencia la necesidad urgente de generar evidencia
empirica localizada sobre el estado nutricional infantil en comunidades
indigenas, que considere los determinantes dietéticos, sociales y am-
bientales especificos de cada contexto. La identificacién oportuna de
alteraciones nutricionales mediante indicadores clinicamente validados
y adaptados culturalmente es esencial para disefiar intervenciones co-
munitarias efectivas.

En esta linea, estudios como el de Gonzalez-Martell et al. (2019)
refuerzan que la inseguridad alimentaria y la malnutricion infantil estan
estrechamente relacionadas con factores estructurales como el rezago
educativo, la migracion y las economias de subsistencia, asi como con
practicas alimentarias culturales que perpettian entornos de alta vulne-
rabilidad, sin embargo se afiaden otros factores de importancia sobre el
estado nutricional de la poblacién indigena que puede estar asociado
también a aspectos funcionales, como la capacidad masticatoria, lo que
refuerza la necesidad de realizar evaluaciones nutricionales integrales
que consideren no solo los factores sociales, sino también las condiciones
clinicas y bioldgicas de la infancia indigena (Flores-Orozco et al., 2020).

Frente a esta problematica, la presente investigacion tiene como ob-
jetivo evaluar el estado nutricional y las practicas alimentarias de nifias
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y nifios en edad escolar en la comunidad indigena mixteca de Tierra
Caliente, Oaxaca.

Antecedentes

La malnutricion infantil en comunidades indigenas no solo representa
una problematica persistente de salud publica, sino que también consti-
tuye una violacién al derecho humano a una alimentacién adecuada y a
condiciones de vida dignas (Jusidman, 2014). Esta situacién afecta de
manera desproporcionada a nifias y nifios en contextos de alta vulnera-
bilidad, cuyas posibilidades de desarrollo fisico, cognitivo y emocional
se ven seriamente limitadas.

En este marco, la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible reconoce
la urgencia de erradicar todas las formas de malnutricién como una prio-
ridad global. El Objetivo de Desarrollo Sostenible 2 (ODS 2): Hambre
Cero establece como meta poner fin al hambre y garantizar el acceso
universal a una alimentacion suficiente, nutritiva y adecuada durante todo
el afio, haciendo especial énfasis en los grupos mas vulnerables, como
la infancia indigena. De manera especifica, la Meta 2.2 se compromete
a eliminar el retraso en el crecimiento, la emaciacion y el sobrepeso en
menores de cinco afios, al reconocer los efectos irreversibles que estas
condiciones generan en la salud, el desarrollo cognitivo y el rendimiento
escolar. De forma complementaria, los ODS 3, 4 y 10, centrados en la
salud, la educacion y la reduccion de desigualdades, respectivamente,
subrayan la necesidad de un abordaje integral e intersectorial de los
factores que inciden en la malnutricion infantil (Naciones Unidas, 2023).

Asimismo, las comunidades indigenas que enfrentan malnutricién
tienden a experimentar procesos de subdesarrollo profundo, acompa-
flados de trastornos tanto biolégicos como sociales. En el caso de Mé-
xico, varios estudios han evidenciado que estas comunidades presentan
deficiencias alimentarias estructurales, derivadas de la falta de recursos
socioecondmicos para acceder a una dieta suficiente y nutritiva (Miran-
da-Cota et al., 2022; Martinez-Esquivel et al., 2024; Carrazco-Fuentes
y Sandoval-Godoy, 2024).
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Martinez-Esquivel et al. (2024) sefialan que la mayoria de los esco-
lares indigenas en México presentan un conocimiento limitado sobre
alimentacién saludable, lo cual repercute directamente en sus decisiones
alimentarias y representa una barrera estructural para la prevencion de
la malnutricion en edad escolar. Esta situaciéon se complementa con lo
expuesto por Pesantes et al. (2024), quienes destacan que las comunidades
indigenas experimentan la transicion alimentaria de manera compleja,
ya que las percepciones sobre los alimentos saludables o no saludables
estan profundamente arraigadas en la cultura y las condiciones locales.
Ambos estudios coinciden en que las practicas alimentarias en estos
contextos no pueden analizarse tinicamente desde un enfoque técnico,
sino que requieren considerar los significados culturales y las dinamicas
comunitarias. Ademas, esta problematica se ve agravada por los cambios
en los habitos alimenticios propiciados por las transformaciones sociales
asociadas a la globalizacion, las cuales han modificado los comporta-
mientos alimentarios tradicionales en las comunidades indigenas (Ca-
rrazco-Fuentes y Sandoval-Godoy, 2024).

En consecuencia, muchas familias indigenas han incorporado en su
dieta productos ultraprocesados, con alto contenido de azicar y sal,
desplazando progresivamente los alimentos naturales y locales que his-
toricamente constituian la base de su alimentacion (Martinez y Chavez,
1967). Esta transicion alimentaria no solo contribuye al aumento de la
malnutricion dual, sino que compromete la autonomia alimentaria y el
bienestar integral de estas comunidades.

La malnutricién dual, definida como la coexistencia de desnutricion
crénica y sobrepeso u obesidad dentro de una misma poblacion, se ha
consolidado como un problema de salud publica prioritario en comuni-
dades indigenas mexicanas, dada su asociacion con un mayor riesgo de
enfermedades metabdlicas, alteraciones del crecimiento y déficits en el
desarrollo infantil. Estudios longitudinales como el de Little et al. (2024)
han documentado cambios significativos en los patrones antropométri-
cos de poblaciones indigenas del sur de México desde 1968, atribui-
bles a transformaciones socioeconémicas, cambios en la disponibilidad
alimentaria y la transicion hacia dietas con predominio de productos
ultraprocesados.
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En una revision sistematica reciente, Miranda-Cota et al. (2022) re-
portaron prevalencias elevadas de sobrepeso infantil en comunidades
indigenas, con cifras que alcanzan el 50.9 % en la poblacién maya, 29.3
% en mam, 26.3 % en teenek y 28.4 % en otomies, utilizando indica-
dores antropométricos estandarizados como el indice de masa corporal
(IMC) y la relacion peso/talla para la edad. Estos hallazgos refuerzan la
urgencia de disefiar intervenciones clinicas y comunitarias culturalmente
pertinentes, orientadas no solo al tratamiento, sino también a la preven-
cion integral de la desnutricion y la obesidad infantil. Ademas, resaltan
la necesidad de implementar politicas publicas integrales que aborden
los determinantes estructurales de la malnutricién, como la pobreza, el
limitado acceso a alimentos saludables y la falta de educacion nutricional.

Asimismo, el estudio comparativo de Benitez-Hernandez et al. (2014)
en escolares tarahumaras evidencio diferencias clinicas significativas en
el estado nutricional y la composicién corporal entre escolares indigenas
residentes en zonas urbanas y rurales. Este trabajo enfatiza la importancia
de utilizar evaluaciones antropométricas ampliadas, incluyendo pliegues
cutaneos y circunferencias corporales, como complemento al IMC, para
mejorar la deteccién precoz de alteraciones nutricionales y evaluar con
mayor precision el riesgo metabodlico infantil, especialmente en comu-
nidades indigenas donde los patrones de crecimiento pueden diferir de
los estandares internacionales.

Metodologia

Diserio de estudio

El disefio metodolégico es cuantitativo, descriptivo, transversal y ana-
litico, realizado en la comunidad indigena mixteca de Tierra Caliente,
perteneciente al municipio de Santiago Tlazoyaltepec, Valles Centrales
de Oaxaca, México. La comunidad se encuentra en una zona rural de
alta marginacion, con acceso limitado a servicios basicos de salud, ali-
mentacion y educacién.

La comunidad de Tierra Caliente es una agencia municipal de Santiago
Tlazoyaltepec, Etla, Oaxaca (imagenes 1y 2). Su universo de poblacion
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es indefinido, ya que no existe un censo exacto realizado en la agencia
y los datos que se encuentran son del municipio, el cual registra un total
de 4824 habitantes. Censos internos realizados por el sistema de salud
indican que la comunidad de Tierra Caliente cuenta con aproximadamente
150 habitantes. Esta se encuentra ubicada aproximadamente a 50 kilome-
tros de la capital del Estado. La agencia se rige por Sistemas Normativos
Indigenas (usos y costumbres), por lo que existe reglamentacion interna
que rige las actividades de la poblacién.

Imagen 1. Mapa de la Agencia Municipal de Tierra Caliente, Santiago Tlazo-
yaltepec Etla

Fuente: mapcarta.com

Imagen 2. Agencia Municipal de Tierra Caliente mapa satelital

Fuente: mapcarta.com
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Participantes

La muestra estuvo compuesta por 20 infantes de 8 afios, 12 nifias y 8 nifios
inscritos en la escuela primaria de la comunidad. La seleccion fue por
conveniencia, incluyendo a todos los escolares presentes el dia de la toma
de datos. Se incluyeron aquellos casos cuyos padres o tutores firmaron el
consentimiento informado, y no se consideraron nifios con condiciones
que impidieron la toma adecuada de medidas antropométricas. Cabe
mencionar que la comunidad cuenta solo con un centro educativo de
nivel basico por lo que la muestra incluyd a todos los escolares de esa
edad presentes en la tinica escuela primaria de la comunidad, evitando
sesgos de autoseleccion.

Obtencion de la informacion

La recoleccion de datos se llevo a cabo en las instalaciones de la escuela
primaria bilingiie “Redencion Mixteca” (imagen 3), en un solo dia, bajo
condiciones estandarizadas. Se siguieron las recomendaciones metodo-
l6gicas de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2019) para la
evaluacién antropométrica en poblacién infantil. Las mediciones fueron
realizadas utilizando equipo calibrado y estandarizado para las mediciones
antropomeétricas. La bascula que se utiliz6 fue de marca Beurer.

Medidas antropométricas

Siguiendo el criterio empleado por Luna et al., (2024) para la determi-

nacion de variables y recoleccién de datos, se utilizaron las siguientes

variables en esta investigacion.

* Peso (kg): medido con bascula digital, con los escolares descalzos y
en ropa ligera.

+ Talla (m): medida con estadiémetro portatil, con el nifio en posicién
erguida y cabeza alineada al plano de Frankfurt.

« Indice de Masa Corporal (IMC): calculado mediante la férmula peso/
talla? (kg/m?).

 Circunferencia de cintura (cm): medida con flexémetro de uso médico
de doble medicidon, desde y hasta el punto medio entre la segunda
costilla flotante y la cresta iliaca a nivel de la cicatriz umbilical.
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 Circunferencia de brazo (cm): medida con flexémetro de uso médico
de doble medicion, desde y hasta el punto medio entre el acromion y
el olécranon del brazo derecho.

La evaluacion de la adiposidad central en escolares se basé en estan-
dares actualizados (Jebeile et al., 2022), que destacan la importancia de
integrar multiples parametros antropométricos para identificar riesgos
metabolicos en contextos de transicion nutricional

Aspectos éticos

El estudio fue considerado de bajo riesgo, y se llevo a cabo bajo los prin-
cipios éticos de la Declaracion de Helsinki. Se obtuvo el consentimiento
informado de padres o tutores, y la autorizacién de la direccién escolar
local para la realizacion de las mediciones.

Resultados

Se incluyeron un total de 20 escolares de ocho afios, de los cuales doce
fueron nifias (60 %) y ocho fueron nifios (40 %). A continuacién se pre-
senta la comparacion de las medidas antropomeétricas por sexo, expresadas
como media y desviacion estandar.

Tablal. Comparacién de medidas antropomeétricas por sexo en nifios y nifias
de 8 afios, Tierra Caliente, Oaxaca (n = 20)

Variable Nifias (n = 12) | Nifios (n =8) | Total (n = 20)
Peso (kg) 26.6 £ 5.1 25.3+4.7 26.1+4.9
Talla (cm) 126.8 £ 5.5 124.6 £6.2 1259+ 5.8

IMC (kg/m?) 16.4+ 1.7 16.1 £ 1.6 16.3+ 1.6

Circunferencia de 61.9+4.0 61.2+£3.6 61.6 £3.8
cintura (cm)

Circunferencia de 20.1+£1.8 198+ 1.9 20.0+£1.9
brazo (cm)

Datos expresados como media + desviacion estandar. Fuente: Elaboracion
propia a partir del trabajo de campo en comunidad indigena de Tierra Caliente.
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Con relacion a la comparacién que se muestra en la tabla 1 y de acuerdo
a los criterios recomendados por la Child Growth Standart para evaluar
estandares de crecimiento infantil (OMS, 2019) del analisis descriptivo
antropomeétrico se encontro lo siguiente:

Evaluacion Pondo-Estatural

Peso corporal: Las nifias presentaron mayor media de peso (26.6 + 5.1
kg) vs. nifios (25.3 £ 4.7 kg), con una diferencia de 1.3 kg. Esta discre-
pancia podria reflejar:
* Mayor acumulacién de masa grasa en el sexo femenino prepuberal
(OMS, 2006)
 Variaciones en los patrones de crecimiento segtin sexo en esta etapa
del desarrollo
Talla: Promedio superior en nifias (126.8 + 5.5 cm) vs. nifios (124.6
+ 6.2 cm), diferencia de 2.2 cm.
Esta diferencia se encuentra dentro del rango esperado para la edad
(8 afios), donde las nifias suelen mostrar un crecimiento ligeramente
acelerado en comparacion con los nifios (CDC, 2022).

Composicion corporal

Se encontraron valores similares entre sexos (16.4 + 1.7 kg/m? en nifias
vs. 16.1 + 1.6 kg/m? en nifios). Donde la clasificacién nutricional tiene
una media poblacional en rango normal (percentil 25-50 segtin estan-
dares OMS).

Sin embargo, enmascara la polarizacion identificada en el Tabla 2 (20
% bajo peso vs. 30 % exceso)

Circunferencia de cintura (CC):

Nifias: 61.9 + 4.0 cm
Nifios: 61.2 + 3.6 cm

Se encontr6 un riesgo metabolico: Valores > percentil 90 para edad/
sexo consistente con los hallazgos de Bresant et al. (2024), que sugieren:
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* 25 % de nifias con obesidad presentan CC aumentada.
* Posible acumulacion de grasa visceral incluso en IMC normal.

Indicadores de masa muscular

Circunferencia de brazo (CB):
Diferencias minimas entre sexos (20.1 + 1.8 cm vs. 19.8 + 1.9 cm)

Se encontrd una correlacion con estado nutricional en casos de bajo
peso, valores < percentil 5 podrian indicar:
» Déficit de masa muscular
* Posible desnutricion crénica

Para comparar adecuadamente las diferencias, se realiz6 un analisis
comparativo por sexo.

Tabla 2. Andlisis comparativo por sexo

Pardmetro Nifias Nifios | Diferencia Significacion clinica
Peso(kg) | 26.6 +5.1 | 25.3+4.7 | +1.3kg Leve ventaja ponderal feme-
nina
Talla (cm) | 126.8 £ 124.6 + +2.2 cm Desarrollo estatural acorde a
5.5 6.2 patrones edad/sexo
CC(cm) [61.9+4.0]61.2+3.6 | +0.7cm Mayor riesgo de adiposidad
central en nifias

Fuente: elaboracién propia

Correlaciones clinicas relevantes

La tabla 2 muestra que se encontr6 una disociacion IMC-CC; dos casos
(10 %) presentaron IMC normal pero CC > P90, la cual sugiere la necesi-
dad de usar multiples indicadores antropométricos. Asimismo, se detecto
una paradoja nutricional, ya que las mismas medias poblacionales ocultan
el 20 % de desnutricion y el 30 % de exceso de peso, lo que sugiere una
evaluacion individualizada para confirmar habitos alimenticios, ya que
los resultados se asocian a factores sociales, culturales y de transicion
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nutricional, como la pérdida de habitos en dietas tradicionales, como
el consumo de vegetales locales y frijoles, por comer frituras, dulces y
refrescos, como lo sefialan Popkin et al. (2020).

En general, las nifias presentaron valores ligeramente mas altos que
los nifios en todas las variables evaluadas. El peso promedio fue mayor
en nifias (26.6 kg) que en nifios (25.3 kg), al igual que la talla, con una
diferencia promedio de 2.2 cm. En cuanto al indice de masa corporal
(IMC), se observo una diferencia minima entre ambos grupos (16.4 en
nifias vs. 16.1 en nifios), lo cual refleja una distribucion relativamente
homogénea de la masa corporal por sexo.

Las circunferencias de cintura y brazo, indicadores complementa-
rios del estado nutricional y de la composicién corporal, igual fueron
ligeramente mayores en las nifias, aunque sin diferencias clinicamente
significativas. Estos resultados sugieren una tendencia leve hacia mayor
desarrollo antropométrico en las nifias de esta comunidad, aunque se
requiere una muestra mas amplia y analisis inferencial para establecer
diferencias significativas (tabla 3).

Tabla 3. Clasificacion del estado nutricional por sexo en escolares de 8 afios, Tierra
Caliente, Oaxaca (n = 20)

Clasificaciéon nutricional Nifias (n = 12) | Nifios (n =8) | Total (n = 20)
Peso saludable 6 4 10
Bajo peso 2 2 4
Sobrepeso 1 1 2
Obesidad 3 1 4

Fuente: Elaboracion propia con base en la clasificacion realizada con base en el indice
de masa corporal (IMC) para la edad segiin percentiles de la OMS, complementada con
la evaluacién de peso absoluto, talla, y las circunferencias de cintura y brazo.

Panorama nutrimental general

En la cohorte de 20 escolares mixtecos (12 nifias y 8 nifios) de 8 afios
evaluados, se identific6 una distribucién bimodal del estado nutricional
(tabla 4).
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Tabla 4. Clasificacion nutricional en escolares mixtecos de 8 afios (n=20) segtin IMC/
edad (OMS, 2006)

Categoria nutri- | Prevalencia | n | Criterios (Percentiles | Interpretacién clinica
cional OMS)
Normopeso 50 % 10 P5 <IMC < P85 Desarrollo adecuado
para edad/sexo
Alteraciones 50 % 10 - Doble carga de mal-
nutricionales nutricién
Bajo peso 20 % 4 IMC < P5 Riesgo de deficien-
cias cognitivas/infec-
ciones
Exceso de peso 30 % 6 - Transicién nutricio-
nal acelerada
Sobrepeso 10 % 2 P85 < IMC < P95 Vigilancia por
posible progresion a
obesidad
Obesidad 20 % 4 IMC > P95 Alto riesgo metabdli-
co (diabetes, HTA)

Fuente: elaboracién propia con base en los resultados obtenidos.

De acuerdo a la tabla 4, se interpreta que:

Normopeso (50 %): aunque la mitad de la muestra presenta IMC
normal, esto no descarta deficiencias de micronutrientes (ej., anemia)
no evaluadas.

Bajo peso (20 %): cuatro casos (2 nifias, 2 nifios) con IMC < P5.
Asociado a pobreza extrema, infecciones recurrentes o dieta insuficiente
en calorias/proteinas.

Exceso de peso (30 %): sobrepeso (10 %): 2 casos en percentil 85-95
— Requieren intervencion temprana. Obesidad (20 %): 4 casos (3 nifias,
1 nifio) con IMC > P95.

Como signo de alerta se encontré circunferencia de cintura elevada
(61.9 cm en nifias) sugiere adiposidad visceral.

Estos resultados se explican desde la coexistencia de desnutricion
energético-proteica y obesidad en la misma poblacion; evidencia un es-
tado de transicion nutricional acelerada, caracteristico de comunidades
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indigenas en contextos de marginalizacion vinculados a dietas industria-
lizadas (Popkin et al., 2020; Little et al., 2024).

Disparidad por sexo

Se encontr6 obesidad con predominio femenino, prevalencia en nifias:
25 % (3/12) vs. nifios: 12.5 % (1/8) por los siguientes factores:

Biologicos: Mayor adiposidad prepuberal en mujeres (OMS, 2006).
Conductuales: Restricciéon de actividad fisica en nifias por roles de
género (asignacion de labores domésticas).

Socioculturales: Distribucion intrafamiliar inequitativa de alimentos
hipercaléricos (Gonzalez-Martell et al., 2019).

Asi mismo, se encontrd bajo peso sin diferenciacion sexual en 2 casos

en cada sexo, sugiriendo que la desnutricion esta mas asociada a:

Determinantes estructurales: Inseguridad alimentaria, pobreza extrema
(CONEVAL, 2025).

Factores ambientales: Acceso limitado a servicios de salud y sanea-
miento basico.

Correlacion antropomeétrica

Circunferencia de cintura (CC):

Nifias: 61.9 + 4.0 cm (valores > percentil 90 para edad/sexo sugieren
riesgo metabolico).

Nifios: 61.2 £ 3.6 cm.

Implicacion clinica: Las nifias con obesidad presentan CC aumentada,
lo que eleva su riesgo de sindrome metabdlico.

Circunferencia de brazo (CB):

Diferencias minimas entre sexos (20.1 + 1.8 cm en nifias vs. 19.8 +
1.9 cm en nifios).

Interpretacion: Los valores de CB en casos de bajo peso (< percentil
5) podrian indicar deficiencia de masa muscular.

Los resultados antropométricos revelan una aparente homogeneidad

en medias poblacionales (IMC 16.3 + 1.6 kg/m?; CC 61.6 + 3.8 cm) que
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contrasta con la polarizacién nutricional identificada. Particularmente
preocupante resulta el hallazgo de circunferencias de cintura >61 cm
en nifias con obesidad (25 % de la muestra femenina), valor que supera
el percentil 90 para su edad y sugiere riesgo cardiometabolico precoz
(Bresan et al., 2024). Esta discordancia entre indicadores refuerza la
necesidad de evaluaciones integrales en poblaciones indigenas, donde
los estandares internacionales podrian subestimar riesgos especificos.

Asi mismo de manera consistente con lo observado en escolares mix-
tecos de Tierra Caliente, el estudio de Benitez-Hernandez et al. (2014)
indic6 una prevalencia significativa de obesidad infantil en escolares
tarahumaras, especialmente en el entorno urbano, donde se identificaron
mayores valores de adiposidad corporal mediante IMC, pliegues cutaneos
y circunferencia de cintura. Estos hallazgos refuerzan la hipotesis de una
transicion nutricional acelerada en comunidades indigenas, caracterizada
por el abandono de practicas alimentarias tradicionales y la creciente
exposicion a alimentos hipercaléricos de bajo valor nutricional, por
lo que se sugiere ampliar la muestra e incluir otras comunidades para
corroborar los hallazgos.

Discusion

De acuerdo con los resultados obtenidos, el presente estudio identifico
un patron clinico de malnutricién dual en poblacién escolar indigena de
Tierra Caliente, Oaxaca. La distribucion de los hallazgos mostr6 que
el 50% de los escolares present6 un estado nutricional alterado, con
prevalencias de desnutricién (20 %) y exceso de peso (30 %), lo cual
evidencia un proceso de transicion nutricional temprana. Este fendmeno
es caracteristico de comunidades rurales que enfrentan una creciente
exposicién a productos ultraprocesados, junto con la progresiva pérdida
de los sistemas alimentarios tradicionales.

Estos resultados son consistentes con los hallazgos reportados por
Chaux et al. (2024), quienes identificaron malnutricion dual en escolares
indigenas de Nasa de Colombia (18 % de desnutricion y 22 % de so-
brepeso), asociada igualmente a la erosion de las practicas alimentarias
tradicionales. De forma similar, Bresan et al. (2024) documentan que la
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exposicion temprana a entornos urbanos y dietas industrializadas impacta
negativamente el desarrollo antropométrico de nifios indigenas, incluso
antes de la edad escolar.

Asi mismo, estos hallazgos coinciden con lo planteado por Cruz-San-
chez et al. (2024), quienes advierten que la seguridad alimentaria no
puede evaluarse uinicamente a partir de la disponibilidad nacional de
alimentos, sino que es necesario considerar la disponibilidad local efec-
tiva. Su estudio demuestra que la falta de acceso a alimentos saludables
en comunidades rurales, como Tierra Caliente, perpettia condiciones de
malnutricién infantil, aun en contextos donde existe suficiencia alimen-
taria a nivel nacional. Desde el punto de vista clinico, destaca la diso-
ciacién entre el IMC y la circunferencia de cintura (CC) en un subgrupo
de escolares. En dos casos (10 %) se identifico un IMC dentro del rango
normal, pero con CC por encima del percentil 90, lo cual sugiere la
presencia de adiposidad central. Esta condicion ha sido reportada como
marcador temprano de riesgo metabdlico, aun en ausencia de obesidad
segln criterios convencionales, y subraya la importancia de incorporar
mediciones complementarias como perimetro abdominal y de brazo en
la vigilancia antropométrica, especialmente en poblaciones pediatricas
indigenas, donde los patrones de crecimiento pueden diferir respecto a
las referencias internacionales.

Asimismo, se observo una mayor prevalencia de obesidad en nifias
(25 %) en comparacion con los nifios (12.5 %), lo cual coincide con es-
tudios previos en poblacion zapoteca (Luna-Hernandez et al., 2024). Esta
diferencia podria estar relacionada con dinamicas de género al interior
del hogar, incluyendo menor actividad fisica en nifias debido a cargas
domésticas y patrones alimentarios diferenciados, factores que requieren
una valoracion con enfoque clinico-social. (Martinez-Esquivel et al.,
2024; Carrazco-Fuentes y Sandoval-Godoy, 2024).

Por otro lado, los casos de bajo peso se caracterizaron por IMC bajo
el percentil 5, acompafiados de valores disminuidos en talla y perime-
tros corporales, lo cual confirma un diagnéstico de desnutricion cronica
leve, atribuible a deficiencias estructurales persistentes como inseguri-
dad alimentaria, baja densidad nutricional de la dieta y escaso acceso
a servicios preventivos; esto concuerda con los hallazgos de Faican et
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al. (2024), quienes identifican que la desnutricion infantil se asocia no
solo a la inseguridad alimentaria, sino también a condiciones clinicas
y sociales, como infecciones repetidas y deficiente acceso a servicios
de salud, factores que también pueden estar presentes en la comunidad
indigena de Tierra Caliente.

Finalmente, la aparente normalidad de las medias poblacionales oculta
una distribucion clinica heterogénea que solo puede ser revelada mediante
un analisis individualizado. Este fendmeno resalta las limitaciones de los
promedios como unico criterio evaluativo y refuerza la necesidad de es-
trategias diagndsticas centradas en el paciente, que consideren el contexto
biopsicosocial y las particularidades étnico-culturales de la comunidad.
Estos hallazgos respaldan la pertinencia de intervenciones médicas y
nutricionales integrales en entornos escolares indigenas, sustentadas en
protocolos clinicos adaptados al territorio, con participacion del primer
nivel de atencion y coordinacion con el sistema educativo.

Conclusiones y recomendaciones

Los resultados de la presente investigacioén evidencian un patrén de doble
carga de malnutricion en escolares indigenas de la comunidad mixteca
de Tierra Caliente, Oaxaca. La coexistencia de desnutricién (bajo peso)
y exceso de peso (sobrepeso y obesidad) dentro de una misma cohorte
infantil indica un desequilibrio nutricional significativo que compro-
mete el estado de salud actual y futuro de la poblacién pediatrica. Este
fenémeno debe ser considerado un problema prioritario de salud publica
con implicaciones clinicas, metabdlicas y funcionales, y requiere inter-
venciones articuladas desde el primer nivel de atencion. Al igual que en
otras comunidades indigenas, como la poblacién maya analizada por
Pérez-Izquierdo et al. (2020) y las comunidades de Jalisco estudiadas
por Day et al. (2021), en Tierra Caliente se observa una incorporacion
creciente de productos industrializados en la dieta infantil. Este fen6-
meno no solo favorece el desarrollo de adiposidad central (incluso con
IMC normal), configurando un patréon de riesgo metabdlico que requiere
evaluacion antropomeétrica complementaria, sino que también refleja una
pérdida de autonomia alimentaria. Ambos factores explican la doble car-
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ga de malnutricion que enfrentan los escolares mixtecos: desnutricién y
obesidad coexistiendo en un contexto de transicion nutricional acelerada

Desde una perspectiva biomédica, se recomienda el disefio e imple-
mentacion de programas de intervencion nutricional con enfoque pre-
ventivo y adaptados al contexto local. La incorporacién de alimentos con
alto valor nutricional, como maiz, frijol, quelites y frutas de temporada
(pera, manzana, cerezas regionales) cosechados en la comunidad, puede
contribuir al restablecimiento del equilibrio dietético y al control de los
factores de riesgo metabolico asociados al consumo elevado de productos
ultraprocesados. Estas acciones pueden ser coordinadas por el personal
de salud del IMSS-Bienestar, institucion recientemente incorporada a la
comunidad, la cual contempla en sus guias operativas la promocion de
una alimentacion saludable en poblacion infantil.

De manera paralela, se subraya la necesidad de establecer un sistema
de vigilancia nutricional que continde en las escuelas de zonas rurales
e indigenas, con la finalidad de monitorear parametros antropométricos
basicos (peso, talla, indice de masa corporal y perimetros corporales) en
forma periddica y estandarizada. Esta vigilancia permitiria una deteccion
oportuna de alteraciones nutricionales y facilitaria la toma de decisiones
clinicas y comunitarias fundamentadas. Aunque la escuela cuenta con un
programa de huertos escolares como estrategia de educacion alimentaria,
su operatividad ha sido limitada por condiciones climaticas y escasa
participacion familiar. La reactivacion de este programa con apoyo téc-
nico del sector salud y la comunidad educativa puede convertirse en una
herramienta ttil para el fomento de practicas alimentarias sostenibles.

En cuanto a la promocion de estilos de vida saludables, se recomienda
fortalecer la educacién alimentaria dirigida a padres, madres, cuidado-
res y personal docente, con énfasis en la prevencion de la obesidad y la
identificacion de signos clinicos de riesgo nutricional. La integracion de
actividad fisica regular dentro del entorno escolar es igualmente priori-
taria, ya que favorece el desarrollo psicomotor y contribuye al balance
energético, disminuyendo la probabilidad de comorbilidades asociadas a
la inactividad. Asi mismo, se recomienda involucrar a los comités de salud
y de educacion designados por la agencia municipal en la participacion
de forma conjunta con los miembros del IMSS-Bienestar, para impartir
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platicas bilingiies de nutricién para madres de familia con la finalidad
de resaltar la importancia de la buena nutricion en el crecimiento de los
infantes.

Desde el ambito de la investigacidn, es pertinente continuar esta linea
de trabajo a través de estudios longitudinales que permitan analizar la
evolucién del estado nutricional infantil y sus determinantes. La inclu-
sién de variables clinicas, dietéticas, socioecondémicas y conductuales
ampliara la comprension del fenémeno y facilitara la generacion de
estrategias de intervencién integral, culturalmente adecuadas y médica-
mente fundamentadas.

Por dltimo, se recomienda incorporar una perspectiva de género en
las intervenciones nutricionales, considerando que en este estudio las
nifias mostraron mayor prevalencia de obesidad y los nifios de bajo peso.
Esta diferencia sugiere una distribucion desigual de alimentos y cuida-
dos dentro del entorno familiar, lo cual podria estar influenciado por
normas culturales. Atender estas diferencias desde una aproximacion
médico-social contribuira a mejorar la eficacia y la equidad en la atencion
nutricional infantil en comunidades indigenas.
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Resumen

Para el cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, en espe-
cial el objetivo 12 de produccion y consumo sustentables, cobra especial
relevancia el analisis de quiénes son estos consumidores. Esta investiga-
cién tuvo como objetivo describir los perfiles de los consumidores desde
las variables de la teoria del comportamiento planeado y su identidad
como consumidores verdes. Para el andlisis de los datos, se realizé un
analisis de conglomerados jerarquico agrupando las variables en cluster
y se confirm6 el niimero de cldsteres por un analisis de conglomerados
por k-medias mediante sus coeficientes Silueta en una muestra de 479
consumidores verdes de Baja California. Se obtuvieron dos clusteres.
El primer cluster se caracterizo por su influencia en la compra por otros,
mientras que el segundo quiere ser consumidor verde por decision propia.
Estos resultados son utiles para el desarrollo y fomento del consumo
sustentable adecuado a los perfiles obtenidos en Baja California.

Introduccion

El creciente impacto humano en los ecosistemas ha llevado a organismos
internacionales, como las Naciones Unidas, a urgir un cambio en los
insostenibles habitos de vida y consumo. En términos de produccion y
consumo, existe una descompensacion entre lo que como humanidad se
produce y lo que se consume (Greenpeace México, 2020). Esta situacion
ha afectado al planeta, ya que se extrae casi el doble de los recursos
naturales que se extraian hace 30 afios y, de seguir esta problematica, se
estima que al afio 2050 el crecimiento de la poblacion hara insostenible
el consumo de productos basicos. En el tema alimentario, las Naciones
Unidas han declarado que una tercera parte de la comida que se pro-
duce se derrocha, implicando un desperdicio en términos econémicos
y afectaciones ambientales (Naciones Unidas, s. f.), algo que resulta

222



8. Segmentacion de consumidores verdes en Baja California | 223

cuestionable si se estima que el 8.9 % de la poblacion padece hambre,
es decir, 690 millones de personas (FAO, 2020). Ante esta critica situa-
cion, la economia verde ha emergido como una herramienta clave para
el desarrollo sostenible.

La economia verde ha sido reconocida por el Programa de Naciones
Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA) como un modelo base para la
generacion de politicas y negocios que incidan en temas de mercado, me-
diante la innovacion de negocios y el desarrollo de productos verdes (Ji-
ménez et al., 2023), por lo que se reconoce que la economia verde incide
en la produccion de bienes y servicios responsables con el medioambiente
(Gonzalez-Argote et al. 2024). Esta perspectiva se refuerza al considerar
sus multiples beneficios para el medioambiente: desde la reduccién de
gases de efecto invernadero y la mitigacion del cambio climatico (Qui-
foy, 2021; Restrepo, 2023), hasta la utilizacién mas consciente de los
recursos naturales y el fomento del desarrollo econémico en paises de
ingresos medios y bajos (Restrepo, 2023). Asimismo, el consumo verde
se destaca por su capacidad de presionar a las empresas hacia practicas
sostenibles, impulsar la innovacion y moldear el comportamiento del
consumidor en favor del medioambiente (Montas, 2024).

Todas estas visiones sobre la importancia del consumo verde se alinean
con la agenda 2030, que ha sido promovida por las Naciones Unidas a
través de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Los ODS son un
grupo de 17 objetivos globales definidos por las Naciones Unidades en
el afio 2015, que buscan transitar hacia practicas individuales, organiza-
cionales y empresariales sostenibles. La Agenda 2030, particularmente el
ODS 12: Produccion y Consumo Responsable, subraya la necesidad de
transformar los habitos de consumo a partir del involucramiento de las
empresas y los clientes (Naciones Unidas, s.f.). La tendencia de consumo
verde se centra en el impacto ambiental, la innovacion empresarial, la
regulacion del consumo responsable y el liderazgo educativo para im-
pulsar la produccion y el consumo consciente (Alzate, 2022). Tanto los
ODS como el consumo verde no solo impulsan la gestion eficiente de
los recursos naturales y la reduccion de residuos, también fomentan la
responsabilidad individual y empresarial en la busqueda de modelos de
consumo mas conscientes y respetuosos con el medioambiente.
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El consumo verde, como la disposicion del consumidor a buscar y
adquirir, motivados por un sistema de valores, productos que tomen
en cuenta durante su ciclo productivo o ciclo de vida, regulaciones,
normativas y certificaciones ambientales. Esta tendencia de consumo
se ve influenciada por lo que Carrion y Salinas (2021) denominan una
conciencia y conocimiento ambiental. En cuanto al negocio sostenible a
partir del consumo verde, portales especializados como Puro Marketing
(2024) reconocen el potencial de negocio del mercado verde destacando
el interés de las empresas en la produccion de productos verdes a nivel
global, esta alternativa en la participaciéon empresarial en desarrollo de
productos verdes por regiones: en Latinoamérica con el 63 %, en Asia
con el 58 % y en Europa con el 72 %. Este interés ambiental se traduce
en valor para los clientes que consolida en decisiones de consumo. Por
ejemplo, de acuerdo con Alves (2024), el 82 % de las personas con esta
conviccion de consumo estarian dispuestas a pagar mas por productos
con envases sostenibles. En cuanto a México, de acuerdo con Chavez
(2024), el 73 % de los mexicanos estarian dispuestos a pagar mas por
productos alimenticios sustentables, el 69 % lo haria por productos tex-
tiles y el mismo porcentaje, por productos tecnoldgicos.

Es asi como el consumidor de productos verdes es aquel que demuestra
un interés y compromiso al respecto de la ecologia durante su toma de
decisiones al respecto de los productos elegidos en el proceso de satisfac-
cion de sus necesidades y demandas. Por lo tanto, el consumo trasciende
la atencién de carencias hacia una esfera mas amplia y consciente, en
donde es valorado tanto el producto como satisfactor, como la percep-
cion de marca de las politicas ambientales ejercidas por las empresas.
De acuerdo con De los Reyes y Bassa (2022), al afio 2020 el mercado
de consumidores estadounidense lider6 el consumo ecol6gico y verde,
con mas de 50 000 millones de dolares. Con base en un reporte de la
FiBL, en el 2021, el mercado de alimentos derivados de la agricultura
organica rondo a escala global los 150 000 millones de délares (Willer
y Travnicek, 2023).

En términos de mercado, en México, se ha visto un auge en institu-
ciones y programas prosustentabilidad, impulsando el consumo verde.
Los consumidores mexicanos, cada vez mas conscientes de la crisis
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ambiental, priorizan marcas con practicas sostenibles y propuestas inte-
grales, favoreciéndolas sobre las que no (Madrigal-Moreno et al., 2024).
Se ha reconocido el crecimiento del mercado de consumidores verdes,
incentivado principalmente por aspectos como el cuidado al medioam-
biente y la preocupacion hacia el impacto social (Castafieda, 2025). En
el aspecto politico, en el pais se han implementado diversas acciones a
favor de la promocion de la agenda verde, como la Estrategia Nacional
de Produccion y Consumo Verde, a través de la cual se aspira a la oferta
y demanda de productos que, al mejorar la calidad de vida, sean ami-
gables con el uso de recursos naturales y materiales toxicos, ademas de
promover criterios de sustentabilidad en las cadenas productivas (Camara
de Diputados, 2021). En cuanto a lo social, de acuerdo con el Programa
Ambiental de Naciones Unidas (s. f.), la economia y el consumo verde
deberian contribuir a la conformacién de escenarios en los que se apoye
la equidad social, el bienestar econémico, la salud, asi como para la
reduccion de la pobreza y la igualdad y justicia social familiar (Han y
Gao, 2024) y comunitaria (Villar y Torti, 2019).

El consumo verde familiar para alimentos y bebidas se estimo6 en el
35 % del gasto de los hogares mexicanos (Espinosa et al., 2020). Aunque
aun hay personas que consideran que es demasiado caro comprar estos
productos (EY Global, 2022). Ademas de los beneficios principales de la
promocion del consumo verde, como la atencién a nuevas demandas de
mercados, el abrir la puerta a la innovacion en productos y servicios y la
contribucion al objetivo global de Produccién y Consumo Responsable
(ODS 12), en el contexto mexicano, la agenda sostenible a partir del
consumo verde ademas incidiria en la atencion a retos como la gestion
de recursos no renovables como el agua, la gestion de desechos por parte
de la industria con el tema del carbono y la tenue conformacion de las
cadenas productivas (Vernier, 2024).

Dada la urgencia de transitar hacia modelos de consumo mas sos-
tenibles en México y la necesidad de informacién contextualizada, la
presente investigacion busca contribuir significativamente al logro de los
Objetivos de Desarrollo Sostenible. Esto se lograra al profundizar en la
comprension teorica del consumo verde y, especificamente, al describir
los perfiles de los consumidores mexicanos a partir de las variables de
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la teoria del comportamiento planeado, identificando su identidad como
consumidores verdes.

Marco de referencia

Carrioén y Salinas (2021) declaran que el punto de partida del estudio y
evolucion del estudio del consumo parte de la década de los cincuenta
y sesenta con la teoria clasica del comportamiento del consumidor, que
suponia que el valor utilitario de los productos era el desencadenante para
la compra. En la década de los setenta, transité a la teoria de la accién
razonada, que reconocia la incidencia de variables como las creencias, las
actitudes y la intencion sobre el comportamiento de compra. Finalmente,
Icek Ajzen realiz6 aportaciones significativas a esta teoria, adicionando
las actitudes, las normas subjetivas y el control de comportamiento como
determinantes de las intenciones de compra de las personas, dando lugar
a la Teoria del Comportamiento Planeado (TCP), la cual contrasta con la
Teoria Economica Ortodoxa y su orientacion a la maximizacién de los
beneficios empresariales (Marin et al., 2024).

La TCP declara que “toda conducta surge de una intencion, que a la vez
se genera de actitudes, normas subjetivas y control percibido” (Cantero
y Martinez, 2022, p. 4). Para Ordofiez et al. (2021), esta teoria ofrece un
marco para el estudio y comprensién de la intencién y comportamiento
de compra, tomando como referencia lo cultural, lo social y 1o ambiental.
En la literatura, la TCP y la compra han sido abordadas desde diversas
aristas: Cantero et al. (2022) agregan que, ademas de lo social, lo psi-
colégico y el sexo son determinantes en la disposicion al consumo en
el contexto de los supermercados. De acuerdo con Samaniego y Usifia
(2024), destacan como variable clave la edad o el tema generacional en
la intencion de compra verde y agregan que son numerosos los estudios
que toman como referente teérico la TCP en el analisis del consumo o
comportamiento de compra verde. Con ello, los autores coinciden con
Regalado et al. (2017), quienes declaran que factores de la teoria como
las normas subjetivas ejercen mejor influencia en consumidores jovenes.
Por otro lado, Cruz et al. (2024) destacan que la intencién de compra
de productos organicos requiere de procesos que eduquen, a partir de la
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comunicacion de sus bondades sociales y sustentables, a los consumido-
res. Como complemento, destacan aportes que caracterizan el consumo
verde en cinco variables clave: el comportamiento del consumidor, el
desarrollo sostenible, los productos verdes, el comportamiento huma-
no y el marketing verde (Fassou et al., 2023). Mientras otros autores
abordan el tema desde la Gestion del Conocimiento, destacando como
fuentes de informacidn principales valoradas por los consumidores el
empaque de los productos, los habitos, la responsabilidad del consumo
y el ahorro de energia (Lozano, 2024). En cuanto a otras tendencias para
productos verdes, Santiago-Cruz et al. (2025) destacan, mediante el uso
de materias primas nativas, la creciente orientacion hacia la atencion de
las necesidades del consumidor a partir del proceso de disefio de pro-
ductos ecoldgicos y sostenibles, destacando el papel del consumidor en
el cuidado del medioambiente.

En este contexto existe pertinencia con la segmentacion de mercado,
la cual es el proceso de dividir un mercado de consumidores en grupos
que comparten caracteristicas, atributos y comportamientos; a través de
ella, es posible identificar las necesidades de estos grupos y atenderlos
de manera mas eficiente, siendo las segmentaciones mas comunes la
geografica, demografica, psicografica y conductual (Kotler et al., 2017).
Dentro de la literatura, Crespo y Soria (2019) destacan algunos perfiles
de segmentacién del consumidor verde, entre ellos, el de Gonzalez et
al. (2015) y el de Alvarez et al. (2014). El primer perfil contempla cinco
tipos de consumidores: Ecoindiferente, orientado a la reduccion, especial-
mente energética, con escaso interés en reciclaje o productos ecolégicos;
eco-seguidores de tendencias, adquieren productos ecoldgicos, pero
rara vez reusan o reparan. Ecoahorrador: busca reducir y reusar, salvo
en aparatos de bajo consumo, sin gran interés en reciclaje o productos
verdes; antiecoldgicos: no muestran ninglin comportamiento ecolégico
en reduccion, redso, reciclaje; ecointegral: tiene un alto compromiso con
todas las dimensiones del comportamiento ecolégico. El segundo perfil
se conforma con tres clasificaciones de consumidores: Ecologicos: tienen
estudios de nivel medio, estan preocupados por el ambiente y valores, y
llevan a cabo acciones como recoger basura, pero sin mayor implicacion
ambiental; Ecologicos implicados: el 36 % de la poblacién, cuenta con



228 ¢ Como lograr una alimentacion sostenible?

estudios universitarios, tiene valores ambientales y emprende acciones
por el medioambiente; Consumidores no ecolégicos: menos del 30 %
de la poblacién, estudios de secundaria 0 menos, bajo conocimiento y
preocupacion ambiental, tienen poco interés en actividades ambienta-
les, reduccion del uso del automévil o participacion ambiental. En esta
linea, Alvarado y Herrera (2020) destacan la importancia de los valores
tanto individuales como colectivos, como parte de la identidad de los
consumidores verdes. Ademas de aspectos morales (Cristancho-Triana
et al., 2024), De Paz (2022) sostiene que la identidad ambiental de los
individuos es un componente del empoderamiento de los consumidores y
de su identidad de consumo. Por su parte, Porras y Pérez (2019) abordan
el tema de identidad grupal como elemento de la identidad ambiental.
De acuerdo con lo anterior, se propone la siguiente hipétesis.

Hipotesis: Los perfiles de consumidores verdes en Baja California
se segmentan respecto a las variables de la teoria del comportamiento
planeado y su identidad.

Metodologia

Este estudio siguié un enfoque cuantitativo con un proposito explora-
torio. La recoleccion de los datos se realiz6 a través de un cuestionario
estructurado via internet con la aplicacion de Google Forms. Se obtuvo
una muestra de 479 datos. El instrumento de medicién tuvo preguntas
filtro para que la muestra incluyera solo adultos que residieran en Baja
California. Ademas, el formulario incluy6 un consentimiento informado
para garantizar la participacion voluntaria en el estudio.

El cuestionario estructurado incluyé variables sociodemograficas y
seis variables latentes. Las variables sociodemograficas fueron gene-
racion, escolaridad y género. Se consideraron cuatro generaciones: 1)
generacion Z, 2) generacién Y, 3) generacion X y 4) baby boomers. Las
categorias de la escolaridad incluyeron 1) secundaria, 2) bachillerato,
3) licenciatura, 4) maestria y 5) doctorado. Y las categorias de género
abarcaron 1) femenino y 2) masculino. Los datos sociodemograficos de
la muestra se presentan en la Tabla 1.
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Tabla 1. Datos sociodemogrdficos

Variables sociodemogra- Categorias Total
ficas

Generacién Generacién Z 95 (19.83 %)
Generaciéon Y 146 (30.48 %)
Generacion X 217 (45.30 %)

Baby boomers 21 (4.38 %)

Escolaridad Secundaria 1(0.21 %)
Bachillerato 118 (24.63 %)
Licenciatura 228 (47.60 %)
Maestria 55 (11.48 %)
Doctorado 77 (16.08 %)
Género Femenino 346 (72.23 %)
Masculino 133 (27.77 %)

Las variables latentes consideradas en el estudio fueron actitud, normas
subjetivas, control conductual percibido, intencién de comportamiento,
efectividad percibida e identidad. Desde la teoria del comportamiento
planeado se consideraron la actitud, normas subjetivas, control conduc-
tual percibido e intencion de comportamiento. Se utilizé una escala tipo
Likert de 7 puntos para la medicion de todas las variables latentes.

La variable actitud se midi6 como el nivel de acuerdo respecto a conside-
rar a las compras verdes como divertidas, emocionantes, gratas, agradables,
efectivas, utiles, funcionales, necesarias y practicas (Moon et al., 2017).
La variable normas subjetivas se midié como la frecuencia de la influencia
de familia, amigos, colegas, promociones de venta, otros consumidores,
medios y expertos en ser un consumidor verde (Wang et al., 2020). La
variable control conductual percibido se midi6 como el grado de acuerdo
respecto a la conveniencia de los medios de venta para el consumo verde,
la facilidad de identificar los productos verdes, el costo de los productos
verdes y la seguridad para el consumo de los productos verdes (Wang et
al., 2020). La variable intencién de compra se adapt6 de Leyva-Hernandez
et al. (2021) como la frecuencia de la bisqueda de lugares de venta de
productos verdes, la recomendacion y lealtad hacia los productos verdes.
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Para el analisis de los datos, se realiz6 un analisis de conglomerados
jerarquico agrupando las variables en cluster y se confirmo6 el nimero de
clusteres por un analisis de conglomerados por k-medias mediante sus
coeficientes Silueta (Tebala Domenico y Marino, 2023; Leyva-Hernandez
y Toledo-Lo6pez, 2024). Para determinar la diferencia significativa entre
los clusteres, se realiz6 una prueba chi-cuadrada. El software utilizado
en el analisis de datos fue Orange, version 3.

Resultados

Como primera etapa de la investigacion, se realiz6 el analisis por conglo-
merados jerarquico, con el cual se obtuvo el dendrograma que se aprecia
en la Figura 1. Se obtuvieron dos clusteres. No obstante, para confirmar
los resultados obtenidos en la primera etapa, se realiz6 un analisis de
conglomerados por k-medias en la segunda etapa.

Figura 1. Dendrograma de consumidores verdes
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Para poder confirmar que dos fue el nimero 6ptimo de cldsteres, se ob-
tuvieron los valores silueta de los promedios de los casos para dos, tres
y cuatro clusteres. Los valores obtenidos se reportan en la Tabla 2. De
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acuerdo con Tebala, Domenico y Marino (2023), para obtener el niimero
optimo de clusteres, se debe considerar un valor silueta entre 0.5y 0.7,
siendo el mayor el que representa mayor confiabilidad respecto al nimero
de clusteres. El valor silueta obtenido para 2 clusteres es el mayor, lo
que confirma los resultados observados en el dendrograma (Figura 1).

Tabla 2. Valores silueta

Nuimero de clisteres Valor silueta (promedio de casos)
2 0.55427229
3 0.53236546
4 0.53623361

La prueba chi-cuadrada permiti6é confirmar que existen diferencias sig-
nificativas entre los dos clusteres (Figura 2). Esta prueba garantiza que
los consumidores verdes se segmentan en dos grupos y que estos son
diferentes.

Figura 2. Prueba chi-cuadrada de cliisteres de consumidores verdes

X3 474,99 (5=0.000, dof=1)

En la Figura 3, se presenta la distribucion del perfil sociodemografico de los
dos clusteres identificados en la investigacion. Respecto a la escolaridad,
la representacién de individuos con doctorado y maestria es mayor en el
cluster 1, pero existe un mayor nimero de consumidores con estudios de
licenciatura y bachillerato en el clister 2. Mientras que los consumido-
res verdes con estudios de secundaria son casi nulos. De acuerdo con el
género, existe una mayor representacion del género femenino en ambos
clusteres; la distribucién es muy similar en ellos. Referente a la genera-
cion, la distribucion indica que hay mas consumidores de la generacion Z
en el cluster 2, al igual que existen mas consumidores de la generacion X
en dicho cluster. En cambio, hay un mayor nimero de consumidores del
claster 1 en la generacion Y, asi como en los baby boomers.
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Figura 3. Perfil sociodemogrdfico de los cliisteres

Perfil sociodemografico de los clusteres por
escolaridad

Doctorado | ——
Maestria | —
Licenciatura |
Bachillerato [ -

Secundaria

0 20 40 60 80 100 120 140
Frecuencia
uC2 mCl

Perfil sociodemografico de los clusteres por
género
200

80

60

40

20

0
C1 C2

mFemenino m Masculino

Frecuencia
O
O N B O\ X®
[ R e R e



8. Segmentacion de consumidores verdes en Baja California | 233
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Discusiones

Esta investigacion logro6 probar la hipotesis planteada dado que, a través
del marco de la teoria del comportamiento planeado y la identidad, se
pudieron identificar los perfiles de consumidores verdes en Baja Califor-
nia. Con ello, se identificaron dos clusteres, en donde el primero agrupa
los items de las normas subjetivas y el segundo las variables restantes.

El primer cluster se integré por consumidores que realizan su compra
por la influencia de su familia, amigos, colegas, promociones, medios de
comunicacion y expertos. Este clister de consumidores busca la opinion
de personas importantes como apoyo en su decision. Se caracteriza por
tener un mayor nimero de consumidores con estudios de posgrado.
Ademas, tiene un mayor numero de consumidores pertenecientes a la
generacion Y, asi como a la generacion baby boomers.

Este perfil de consumidores depende de un referente para la toma de
decisiones, en particular con problematicas ambientales, como lo sefialan
Carrion y Salinas (2021). Sin embargo, no en todos los comportamientos
que pueden relacionarse con la sostenibilidad se ha confirmado que la
aprobacion social de la familia, las redes sociales y los pares motive el
consumo, como en el caso de los alimentos organicos (Pang et al., 2021;
Kayani et al., 2023). No obstante, se ha confirmado que los estereotipos
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sociales definen el comportamiento verde, particularmente los roles de
género y lo que se espera de cada uno de ellos (Zhao et al., 2021). A su
vez, Salgado-Beltran y Bravo-Diaz (2015), en un contexto similar al de
este estudio, indican que para los consumidores la familia es un refe-
rente sumamente valioso en las decisiones ambientales. No solo se ha
confirmado que individuos cercanos al consumidor tienen un rol en su
toma de decisiones; también las redes sociales influyen en su decision
de compra verde (Ali et al., 2023).

Carrion y Salinas (2021) plantean que los consumidores orientados
por las normas subjetivas consideran dos elementos al tomar su decision:
uno enfocado en lo que creen que los otros piensan sobre las compras
verdes y otro que resalta la motivacién por cumplir con la opinion de
otros. De acuerdo con los resultados, parece que a los consumidores con
mayor educacion les importa lo que otros puedan pensar respecto a su
comportamiento y lo que piensan otros de la compra verde; incluso la
edad parece que es una variable que segmenta este grupo.

El segundo cluster se conformo por los consumidores que tienen una
actitud favorable hacia la compra verde, que consideran que tienen los
recursos economicos, disponibilidad y control sobre su compra, que ade-
mas tienen la disposicion de comprar y se identifican como consumidores
verdes. Estos consumidores se distinguen del claster 1, pues tienen un
mayor niumero de personas con estudios de licenciatura y bachillerato,
a la vez que este cluster tiene un mayor nimero de integrantes de las
generaciones Z y X, a diferencia del cluster 1.

Este perfil se ve reflejado en la literatura en el estudio de Xie et al.
(2022), quien indica que si los individuos perciben control en su voluntad
y capacidad, estan mas dispuestos a realizar una compra verde. Respecto
a la actitud, Jose et al. (2022) sefiala que la evaluacion de los beneficios
de los productos verdes como los organicos conduce a una intencién de
comprarlos. La autoidentidad de los consumidores es un reflejo de los
valores, creencias, rasgos y habitos que conforman a la persona, que en
el consumo verde tienen una fuerte influencia en la intencion de realizar
comportamientos ecoldgicos o verdes (Becerra et al., 2023), como el se-
gundo cluster identificado en este estudio. También Sharma et al. (2022)
encuentran que los consumidores se perciben como responsables de su
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comportamiento verde; su comportamiento depende de ellos. Todo ello
confirma el perfil resultado de este estudio.

Conclusion

Los resultados de este estudio pudieron identificar dos segmentos de
consumidores verdes en Baja California a través de la teoria del com-
portamiento planeado, lo que confirma que los consumidores verdes
siguen procesos volitivos y no volitivos en su decision de compra. El
primer grupo se influencia por otros, mientras que el segundo quiere
ser consumidor verde por decisién propia. Es importante que futuros
estudios puedan profundizar las motivaciones del primer grupo, enfo-
candose en que tiene mayor relevancia si lo que piensan otros de ellos o
el compromiso de actuar como perciben que los otros quieren. En este
sentido, estos resultados son valiosos tanto para la academia como para
la promocion y fomento de este tipo de consumo dentro de la politica
puiblica y de los propietarios de negocios de esta indole.

Si bien esta investigacién pudo identificar perfiles de consumidores,
tiene limitaciones como el lugar donde se realizd el estudio, el tipo de
analisis llevado a cabo y los sujetos seleccionados. Este estudio se rea-
liz6 en el noroeste de México, que solo puede presentar un panorama
delimitado del pais. Se sugiere que futuras investigaciones repliquen
este estudio en el noreste, centro y sur de México para poder evaluar el
efecto de la cultura de cada region en la determinacién de los perfiles.

Ademas, este estudio se limit6 a presentar un analisis por conglomera-
dos. Por lo que se recomienda que futuros estudios consideren comparar
diferencias significativas entre los clusteres y las categorias de acuerdo
con la edad, la escolaridad y el género. De esta forma, es posible ampliar
la comprension de los efectos de cada variable sociodemografica en los
perfiles de consumidores verdes. En especial, por lo que sugieren los
resultados respecto a la escolaridad y la edad.

Este estudio solo seleccion6 adultos, sin considerar nifios o adolescen-
tes. Un estudio que presente una muestra extendida en todas las etapas
puede predecir los patrones de consumo futuros, en especial al analizar
los perfiles de nifios y adolescentes.
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