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Resumen

Las plantas silvestres comestibles incrementan la diversidad de nutrien-
tes y fitoquimicos de la dieta local, contribuyen a la identidad de los
pueblos y a su patrimonio biocultural. Algunas son recolectadas con
fines comerciales y otras son alternativas para el desarrollo de nuevos
cultivos. Esta investigacion tiene como objetivo elaborar un inventa-
rio preliminar de las especies de plantas silvestres comestibles en los
bosques secos de Sinaloa, resaltar su importancia biocultural y servir
como punto de referencia para disefiar estrategias de conservacién,
aprovechamiento sustentable y seleccidn de especies prioritarias. El
estudio consistio en revision de literatura y documentacién en campo.
Se identificaron 86 taxa pertenecientes a 32 familias y 60 géneros. Las
familias Cactaceae (13) y Fabaceae (7), y el género Stenocereus (6)
obtuvieron la mayor cantidad de especies. El 6rgano mas consumido
fue el fruto (64), seguido de las hojas (12) y semillas (8). La mayoria
de especies tienen una amplia distribucién, nacional o internacional
(70%); no obstante, aproximadamente el 50% de las especies con va-
lor comercial son de caracter regional o endémicas. Las especies mas
importantes incluyen todas las categorias alimentarias: frutas (e.g.
pitayas, aguama y guamuchiles), verduras (talayotes o toraguis), raices
almidonosas (e.g. saiya), almendras (e.g. frutillas y bonete) y condimen-
tos (chilpitin y orégano). Su consumo tiene potencial para contribuir
con la mayoria de nutrientes esenciales. Por lo tanto, estas especies
pudieran ser consideradas prioritarias para desarrollar estrategias de
aprovechamiento sustentable, nuevos cultivos potenciales y para la
conservacion de sus areas de distribucién natural.

Abstract

Wild edible plants increase the diversity of nutrients and phytochemicals
in the local diet, contribute to the identity of the locals and their biocul-
tural heritage. Some are collected for commercial purposes and others
are alternatives for the development of new crops. This research aims to
develop a preliminary inventory of the wild edible wild plants in the dry
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forests of Sinaloa, highlight their biocultural importance and provide a
reference point for designing strategies for conservation, sustainable use
and selection of priority species. The study consisted of literature review
and field documentation. Eighty-six taxa belonging to 32 families and 60
genera were identified. The families Cactaceae (13) and Fabaceae (7) and
the genus Stenocereus (6) had the highest number of species. The most
consumed organ was the fruit (64), followed by leaves (12) and seeds
(8). Most species are widely distributed, nationally or internationally
(70%); however, approximately 50% of the species with commercial
value are regional or endemic. The most important species include all
food categories: fruits (e.g. pitayas, aguama and guamtchiles), vegetables
(talayotes or toraguis), starchy roots (e.g. saiya), almonds (frutillas and
bonete) and condiments (chilpitin and oregano). Their consumption has
the potential to contribute most of the essential nutrients. Therefore, these
species could be considered a priority for the development of sustainable
harvesting strategies, potential new crops and for the conservation of
their natural distribution areas.

Introduccion

México es uno de los paises con la mayor riqueza biocultural en el mundo,
debido a su riqueza de especies, practicas ecoldgicas, paisajes y conoci-
mientos tradicionales. México ocupa el quinto lugar mundial en cuanto
a numero de especies vegetales, es centro de origen y domesticacion
de algunos de los principales cultivos para la humanidad (e.g., maiz,
chile, frijol, calabaza, tomatillos y nopal) y parte de su cocina ha sido
reconocida como patrimonio cultural de la humanidad por la UNESCO
(CONABIO, 2023).

El nimero estimado de especies de plantas vasculares con 6rganos
comestibles es de 40 000. Sin embargo, solo alrededor de 100 de ellas
contribuyen al 90 % de la alimentaciéon mundial y 15 a 20 cultivos pro-
veen el 90 % de las calorias totales (FAO, 2019). En este sentido, las
plantas silvestres comestibles son una buena alternativa para diversificar
la dieta y contribuir con nutrimentos y fitoquimicos que los cultivos
tradicionales no poseen. Adicionalmente, los parientes silvestres de los
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cultivos domesticados son una poza genética muy importante para el
mejoramiento de los cultivos y para garantizar una mayor diversidad de
las especies (Williams, 2013; FAO, 2019). En este contexto, la identifi-
cacion de las plantas silvestres mas importantes de cada region permitira
seleccionar las especies mas adecuadas para desarrollar estrategias de
domesticacion y nuevos cultivos.

En México existen aproximadamente 1,900 plantas silvestres comes-
tibles, las cuales no han sido compiladas (Narvaez-Elizondo, 2020a).
En Sinaloa, los estudios etnobotanicos son escasos y los inventarios
de sus plantas silvestres comestibles son practicamente inexistentes.
Comparado con el resto del pais, Sinaloa posee una diversidad vegetal
intermedia, pero alberga una gran variedad de ecosistemas que van
desde los humedos y templados hasta los semidesérticos (Vega-Avifia
et al., 2021); asimismo, en el estado residen diferentes grupos origi-
narios y mestizos que emplean una diversidad de plantas silvestres
como alimento.

Sinaloa es uno de los principales productores de alimento a nivel nacio-
nal. En contraste, el estado tiene una de las mayores tasas de deforestacion
del pais, problema que inici6 a partir de la revolucion verde, llevandolo a
la desaparicién de una gran proporcién de sus bosques secos, localizados
en las tierras fértiles e irrigables de la region (Gonzalez-Abraham et al.,
2015; Monjardin-Armenta et al., 2017).

En este trabajo se realizé una compilacion de las plantas silvestres
nativas comestibles de Sinaloa, con el objetivo de identificar a las es-
pecies mas importantes para fines de conservacion y ofrecer un abanico
de opciones para la seleccién de especies para domesticacion o nuevos
cultivos.

Metodologia

La informacién para esta investigacion fue obtenida del trabajo de
campo que los autores han realizado durante afios en el estudio de
la flora de Sinaloa y de la escasa literatura para el estado (e.g., Flo-
res-Islas, 1999; Salomén-Montijo et al., 2022; Pio-Leon et al., 2023)
y regiones vecinas con las que comparte algunas de las especies
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(Yetman y Van de Vender, 2002; Pio-Leén et al., 2014, Pio-Leo6n et
al., 2017); asi como de estudios fitoquimicos o nutricionales espe-
cificos para especies regionales, los cuales son citados en la seccién
de resultados y analisis.

La informacién recopilada se ordend por 1) listado de especies (nom-
bre cientifico y nombre comuin), 2) parte u 6rgano comestible, 3) forma
de consumo, 4) valor comercial y distribucion. Para el valor comercial
se tomaron tres niveles: alto (A), moderado (M) y sin evidencia (-). Las
especies con valor A son aquellas cosechadas afio con afio y comerciali-
zadas de manera formal e informal en comunidades rurales o mercados
de las ciudades mas cercanas. Las especies con valor M son las que se
comercializan de manera ocasional o esporadica a lo largo de los afios,
cuyos precios de venta suelen ser bajos, pero que tienen un potencial de
aprovechamiento mayor. La distribucién se clasific6 en cuatro niveles:
endémica a Sinaloa, regional (restringida a los estados del noroeste u
occidente de México), México (amplia distribuciéon en México, pero
endémica del pais) e internacional (distribuida en México y al menos
otro pais).

Una planta se considera comestible cuando cualquiera de sus par-
tes es empleada para consumo humano, en estado crudo, cocinado o
procesado en bebidas alcohélicas o no alcohdlicas, conservas o en
infusiones aromaticas (tés) que se disfruten por su aroma o sabor y no
por algtn uso medicinal exclusivo (Pio-Ledn et al., 2018). El trabajo
incluye especies distribuidas en los bosques secos de Sinaloa (selva
baja caducifolia y bosque espinoso) y en el ecotono con la selva me-
diana subcaducifolia.

En algunos casos, cuando no fue posible identificar convincente-
mente la especie o la informacién disponible no era precisa, se dejo
el taxon a nivel de género y “sp.” o, en segunda instancia, cuando un
género incluia a mas de una especie con forma de consumo similar,
pero sin informacion precisa para determinar a las especies, se uso el
nivel de género y “spp.”.
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Resultados y analisis

Taxonomia

Se registraron 86 taxa de plantas silvestres comestibles para los bosques
de Sinaloa, equivalente a aproximadamente 90 especies (algunas indica-
das como “spp.” incluyen mas de una especie no identificada), repartidas
en 32 familias y 58 géneros (Tabla 1). La familia Cactaceae contiene el
mayor nimero de especies (13), seguido de Fabaceae (7) y tres familias
con cinco especies (Apocynaceae, Sapotaceae y Verbenaceae). Por otro
lado, el género de las pitayas (Stenocereus) fue el de mayor niimero
de especies (6), seguido de las bebelamas (Sideroxylon) con cinco, asi
como las aguamas (Bromelia) y granadillas silvestres (Passiflora) con
tres. Los 86 taxa documentados se encuentran en un valor intermedio
entre lo reportado para una comunidad de rancheria que habita la selva
baja en Baja California Sur (51 especies) (Pio-Leon et al., 2017) y la
comunidad de tepehuanos del sur de Durango (122 especies) que habitan
entre la selva baja caducifolia y los bosques de encino y pino-encino
(Narvéez-Elizondo et al., 2020b).
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Tabla 1. Listado de plantas silvestres comestibles presentes en los bosques secos de

Sinaloa.

Parte comestible: Ar, arilo; Bt, botones florales; F, fruto; Fl, flores; H, hojas; N, néctar
de la flor; S, semilla; R, raices o partes subterraneas. Valor comercial: A, alto; M,
moderado; -, no identificado.

Especies Nombre Parte comes- Valor comer- Distribucién
comun tible (prepa- cial
racion)
Amaranthaceae
Amaranthus pal- Quelite H (guisos) M Internacional
meri
A. retroflexus Quelite H (guisos) M Meéxico
Anacardiaceae
Spondias purpurea Ciruela coyota  F (crudo) - Internacional
Annonaceae
Sapranthus micro-  Platanillo, F (crudo) - Internacional
carpus zopilote
Annona reticulata Chirimolla F (crudo) - Internacional
Arecaceae
Sabal spp. Palma de F (crudo) - -
llano
Apocynaceae
Ruehssia tholifor- Talayote, F (crudo, M Regional
mis toragui cocinado)
Gonolobus natura- Talayote F (crudo, - Regional
listae cocinado)
Asparagaceae
Agave angustifolia Maguey de Bt (guisos) - México
monte
Asteraceae
Porophyllum ru- Papalo Bt (guisos) - Internacional
derale var. macro-
cephalum
Bignoniaceae
Crescentia alata Ayale, teco-  F (fermenta- - Internacional
mate do)
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Parte comestible: Ar, arilo; Bt, botones florales; F, fruto; Fl, flores; H, hojas; N, néctar
de la flor; S, semilla; R, raices o partes subterraneas. Valor comercial: A, alto; M,
moderado; -, no identificado.

Especies

Bixaceae
Amoreuxia gonza-
lezii

A. palmatifida

Bromeliaceae
Bromelia hemisphe-
rica

B. karatas

B. pinguin

Cactaceae

Acanthocereus te-
tragonus

Cylindropuntia
thurberi
Mammillaria spp.

Opuntia karwins-
kiana

Pachycereus pec-
ten-aboriginum

Pereskiopsis porteri
Pilosocereus pur-
pusii

Stenocereus alamo-
sensis

S. kerberi

S. martinezii

S. montanus
S. standleyi

Nombre
comun

Saya

Saya

Aguama

Cocuixtle
Aguama

Tasajillo
Cholla

Biznagillas

Lengua de
vaca

Cardon

Alcajer
Pitaya viejita

Sina, tasajo

Pitaya de
Sinaloa

Pitata sahuira
Tasajo

Parte comes-
tible (prepa-
racion)

R (cocida), H
(ensalada)

R (cocida), H
(ensalada)

F (crudo,
tatemada)

F (crudo)

F (crudo,
tatemada)

F (crudo)
F (crudo,
guisos)
F (crudo)
F (crudo)
F (crudo)

F (crudo)
F (crudo)

F (crudo)

F (crudo)

F (crudo)
F (crudo)

Valor comer-
cial

Distribucién

Internacional

Internacional

Internacional

Internacional
Internacional

Internacional

Internacional

México
México

México

Regional
Regional

Regional
Endémica

Regional
Regional
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Parte comestible: Ar, arilo; Bt, botones florales; F, fruto; Fl, flores; H, hojas; N, néctar
de la flor; S, semilla; R, raices o partes subterraneas. Valor comercial: A, alto; M,
moderado; -, no identificado.

Especies

S. thurberi

Cannabaceae
Celtis iguanaea
Caricaceae

Jarilla chocola

Capparaceae
Crateva tapia

Morisonia ameri-
cana

Combretaceae

Combretum farino-
sum

Convolvulaceae
Ipomoea bracteata

Dioscoreaceae

Dioscorea sp.

Ebenaceae

Diospyros sphae-
rantha

D. sonorae
Euphorbiaceae

Jatropha platyphy-
lla

Fabaceae

Ebenopsis caesalpi-
nioides

Nombre
comun

Pitaya maris-
mefia

Garabato

Chocola,
bonetillo

Perigiiete
Chico zapote

Compio

Jicama, be-
juco

Camote
amargo

Zapotillo

Guayparin

Bonete

Frutilla,
guampinola

Parte comes-
tible (prepa-
racion)

F (crudo)
F (crudo)

R (cocido)

F (crudo)
F (crudo)

N (crudo)

T (crudo)

T (tatemado)

F (crudo)

F (crudo)

F (conserva),
S (tostada)

S (tostada)

Valor comer-
cial

M

M

Distribucién

Internacional

Internacional

México

Internacional

Internacional

Internacional

México

Regional

Regional

Regional

Endémica
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Parte comestible: Ar, arilo; Bt, botones florales; F, fruto; Fl, flores; H, hojas; N, néctar
de la flor; S, semilla; R, raices o partes subterraneas. Valor comercial: A, alto; M,
moderado; -, no identificado.

Especies

Enterolobium cyclo-
carpum

Leucaena lanceo-
lata

L. leucocephala

Pithecellobium dul-
ce

Tara cacalaco

Prosopis spp.
Heliotropiaceae
Tournefortia har-
twegiana
Lamiaceae

Hyptis albida

Vitex mollis

Malpighiaceae
Byrsonima crassi-
folia

Bunchosia sono-
rensis

Malpighia spp.
Malvaceae

Pseudobombax
ellipticum

P. palmeri

Nombre
comun

Guanacaxtle
Guaje

Guaje

Guamuchil
Giiizache

Mezquite

Confiton

Salvia

Igualama,
uvalama

Nanche

Clavelina,
batoco

Clavelina,
cuajilote

Parte comes-
tible (prepa-
racion)

S (tatemada)

S (tatemada)

S (tatemada)

Ar (crudo,
tatemado)

S (cruda,
tierna)

Bt (guisos)

F (crudo)

H (té)
F (crudo,
conservas)

F (crudo,
agua fresca)

F (crudo)

F (crudo)

Fl, F (tierno
cocinado)
Fl, F (tierno
cocinado)

Valor comer-

Distribucién

Internacional
México

Internacional

Internacional

Internacional

México

México
México

Internacional

Regional

Internacional

México
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Parte comestible: Ar, arilo; Bt, botones florales; F, fruto; Fl, flores; H, hojas; N, néctar
de la flor; S, semilla; R, raices o partes subterraneas. Valor comercial: A, alto; M,
moderado; -, no identificado.

Especies Nombre Parte comes- Valor comer- Distribucion
comun tible (prepa- cial
racion)
Moraceae
Brosimum alicas- Apomo, S (cocida, en - Internacional
trum ramon tortillas)
Maclura tinctoria ~ Mora amarilla ~ F (crudo) - Internacional
Ficus maxima Camichin F (crudo) - Internacional
F. pertusa Capule F (crudo) - Internacional
Myrtaceae
Psidium guajava Guayaba F (crudo) - Internacional
P. guineense Guayaba F (crudo) - Internacional
P. sartorianum Arrayan F (crudo, M Internacional
agua fresca)
Rhamnaceae
Ziziphus amole Confitillo, F (crudo) - México
nanchi

Rubiaceae
Randia echinochar- Papache F (crudo) M Meéxico
pa
R. thurberi Papachillo F (crudo) - Meéxico
Passifloraceae
Passiflora arida Granadilla F (crudo) - Regional
P. foetida Granadilla F (crudo) - Internacional
P. pentaschista Granadilla F (crudo) - Regional
Turnera difusa Damiana H (té) - Internacional
Sapotaceae
Sideroxylon capiri Tempisque F (crudo) - Internacional
S. palmeri Bebelama F (crudo) - Nacional
S. peninsulare Bebelama F (crudo) - Regional
S. persimile Bebelama F (crudo) - Internacional
S. tepicense Tempixque F (crudo) M Internacional
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Parte comestible: Ar, arilo; Bt, botones florales; F, fruto; Fl, flores; H, hojas; N, néctar
de la flor; S, semilla; R, raices o partes subterraneas. Valor comercial: A, alto; M,
moderado; -, no identificado.

Especies Nombre Parte comes- Valor comer- Distribucién
comun tible (prepa- cial

racion)
Solanaceae
Capsicum annuum Chilpitin F (crudo, A Internacional
var. glabriusculum seco, encur-

tido)

Solanum ameri- Chichiquelite F (crudo), H - Internacional
canum (guisos)
S. lycopersicum var.  Tomate mil- F (crudo, - Internacional
cerasiforme pero tatemado)
Verbenaceae
Aloysia nahuire Nagiiiri H (té) - Endémica
A. sonorensis Mariola H (té) - Regional
Lantana velutina Confiturilla F (crudo) - México
Lippia palmeri Orégano H (condi- A Regional

mento)

En un analisis preliminar para las plantas utiles de México, Caballero
et al. (2001) reportan que las familias con mayor nimero de especies
comestibles son Fabaceae (118) y Cactaceae (66), las mismas que se
reportan en este trabajo, pero en orden invertido. Al comparar otros gru-
pos poblacionales con estructura vegetal similar, se observan resultados
similares. Por ejemplo, en una comunidad de rancheros de Baja California
Sur (Pio-Leon et al., 2017) reportan a Cactaceae (11) y Fabaceae (7) como
las familias con mayor niimero de especies comestibles; resultados simi-
lares se encontraron en la comunidad de Tepehuanos del Sur en Durango,
donde las familias mas frecuentes fueron Fabaceae (13), Asparagaceae
(11) y Cactaceae (9) (Narvaez-Elizondo et al., 2020b). Estos resultados
indican que las especies silvestres que mas contribuyen a nivel nacional
a la diversidad alimentaria pertenecen a las familias de leguminosas y
cactus; es decir, esto no solo aplica para los habitantes de bosques secos.
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Especies mas importantes, 6rganos comestibles, formas
de consumo y valor biocultural

Aproximadamente el 70 % de las especies documentadas tienen una
amplia distribucion, ya sea internacional (50 %) o nacional (20 %) (Ta-
bla 1); esto puede deberse a que son las especies mas comunes y, por
lo tanto, las mas usadas, o a la carencia de estudios etnobotanicos que
documenten los usos de las plantas regionales. Tres especies son exclu-
sivas de Sinaloa, de las cuales dos de ellas tienen alto valor biocultural
por su uso y/o valor econdémico. Las Figuras 1-4 muestran algunas de
las plantas comestibles mas importantes en Sinaloa.

Los frutos son la parte que se consume con mayor frecuencia en Sinaloa,
al igual que lo registrado en el mundo para plantas silvestres. Entre los
frutos mas importantes estan las pitayas (Tabla 1, Figura 1), que incluyen
a seis especies, tres de ellas consumidas solo ocasionalmente (Stenocereus
alamosensis, S. kerberiy S. standleyi) y tres que son cosechadas en grandes
cantidades, tanto para autoconsumo como para su venta (S. martinezii, S.
montanus y S. thurberi). En algunos estados como Oaxaca y Jalisco se
celebran ferias anuales de la pitaya desde hace mas de 40 afios, mientras
que en Sinaloa estas iniciaron en 2013, promovidas por el Conservatorio
de la Cultura Gastrondmica de Sinaloa. Stenocereus martinezii es endémica
de Sinaloa, se distribuye en la region centro-sur del estado y es una de las
especies silvestres con la mayor importancia biocultural para el estado; la
venta de sus frutos genera grandes ingresos economicos para comunidades
rurales en los municipios de San Ignacio, Elota y Cosala (Pio-Leon et al.,
2023). Stenocereus montanus es endémica del noroeste de México y en
Sinaloa se distribuye cerca de los limites con Durango, en los municipios
de Badiraguato y Cosala, asi como en Choix; sus frutos se cosechan y
comercializan en la comunidad de San José del Llano, Badiraguato, y en
los alrededores de la cabecera municipal de Choix (Salomén-Montijo et
al., 2022). Por su parte, Stenocereus thurberi se distribuye desde Sinaloa
hasta Arizona (EUA) y en la peninsula de Baja California Sur; sus frutos
son cosechados para la venta en el norte del estado, aunque en mucha
menor magnitud que S. martinezii y S. montanus, quizas debido a una
productividad relativamente menor en esta region. En contraste, S. thur-
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beri es una excelente fuente de ingresos econémicos en algunas de sus
comunidades rurales de Baja California Sur y Sonora (Yetman y Van de
Vender, 2002; Pio-Ledn et al., 2017).

Figura 1. Frutos de cactdceas comestibles representativas en Sinaloa. A, pitaya
roja de Sinaloa (Stenocereus martinezii); B, pitaya sahuira (Stenocereus mon-
tanus); C, Stenocereus standleyi; D, sina o tasajo (Stenocereus alamosensis);
E, cardon (Pachycereus pecten-aboriginum); F, pitaya viejita (Pilosocereus
purpussii); G, nopal lengua de vaca (Opuntia karwinskiana); H, alcajer (Pe-
reskiopsis porteri). Fotos de Juan Fernando Pio Leon.
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Otros frutos silvestres que son comercializados en temporada y pueden
encontrar en algunos mercados locales, pero de menor importancia que
los anteriores, son la aguama (Bromelia pinguin), el arrayan (Psidium
sartorianum), el nanche (Byrsonima crassifolia), los guamuchiles (Pithe-
cellobium dulce) y el papache (Randia echinocarpa) (algunos de ellos se
muestran en la Figura 2). La aguama pertenece a la misma familia que la
pifia (Bromeliaceae) y se distribuye de manera casi homogénea a lo largo
de los bosques secos de México y Sinaloa; es una planta que requiere poca
agua al presentar metabolismo del acido crasulaceo (CAM). Por lo tanto,
el futo de aguama tiene un alto potencial para el cultivo y comercializa-
cion de productos procesados de sus frutos, como conservas o bebidas
fermentadas. El nanche y el arrayan tienen un alto valor comercial en
otros estados como Nayarit y Jalisco, respectivamente, no obstante, en
nuestro estado esto solo ocurre de manera ocasional o no llegan a tener
el impacto econémico como de otros frutos silvestres como las pitayas.

Los talayotes o toraguis (Ruehssia spp., anteriormente reportados
como Marsdenia spp.) tienen una amplia distribucion en el estado, pero
su mayor consumo ocurre hacia el centro norte, donde se consumen en
estado tierno, antes de que su estructura se vuelva fibrosa, crudos o como
verdura tipo pepino en ensaladas, mariscos o cocos (Figura 2). Otra forma
de consumo del talayote es tatemado a las brasas, asado o en guisos tipo
calabaza. Existen una gran cantidad de especies de la misma subfami-
lia Asclepiadoideae (Apocynaceae) que producen frutos comestibles,
siendo los del género Gonolobus y Matelea/Polystemma los mas citados
(Hernandez-Sandoval et al., 1991, Stevens, 2005; Pio-Leodn et al., 2017).

El tnico fruto que compite con las pitayas por su importancia econé-
mica en Sinaloa es el chile chiltepin, piquin o chilpitin (Capsicum annuum
var. grabriusculum) (Figura 3), producto de gran importancia en la cultura
gastronémica mexicana en general. El chilpitin se distribuye de manera
irregular alrededor de los bosques secos de Sinaloa y México, donde siempre
es aprovechado para autoconsumo o comercializacion, ya sea verde fresco,
maduro seco o verde encurtido. Su produccion silvestre ocurre a partir de
septiembre, ya avanzada la temporada de lluvias, y se pueden encontrar
vendedores ambulantes en mercados y semaforos de las principales ciudades
o en carreteras y caminos de algunas comunidades rurales. Actualmente,
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existen varios esfuerzos locales por lograr su cultivo formal y produccion
en cantidades semiindustriales; tal es el caso de la empresa “El Payin”.

Figura 2. Frutos de plantas silvestres comestibles representativos en Sinaloa.
A, aguama (Bromelia pinguin); B, cocuixtle (Bromelia karatas); C, guamtchil
(Pithecellobium dulce); D, ciruela coyota o cimarrona (Spondias purpurea); E,
mora amarilla (Maclura tinctoria); F, garabato (Celtis iguanaea); G, manzanita
(Malpighia sp.); H, confite o nanche rojo (Ziziphus amole); 1, talayote o toragui
frescos (Ruehssia tholiformis) y preparados en ceviche de camarén (J). Fotos
de Juan Fernando Pio Leén (A-1) y Efrain Paydn (J).
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Figura 3. Frutos, flores, hojas y raices de plantas silvestres comestibles repre-
sentativos en Sinaloa. A, chile chilpitin (Capsicum annuum var. glabriuculum);
B, arraydn (Psidium sartorianum); C, granadilla silvestre (Passiflora foetida);
D, papachillo (Randia thurberi); E, compio (Combretum farinosum); F y G,
quelites cocinados y frescos (Amaranthus sp.); H e I, flores y tubérculos de la
jicama de monte o bejuco blanco (Ipomoea bracteata); J-L, planta completa y
frutos verdes y maduros de chocola o bonetillo (Jarilla chocola). Fotos de Juan
Fernando Pio Ledn (A-E, G-K), Néstor Vazquez Espinoza (F) y Sergio Escutia (L).
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Con 12 especies, las hojas o partes aéreas fueron el segundo 6rgano que
mas se consume, agrupado en tres categorias: quelites, tés y especias o
condimentos. De las cinco especies consumidas como “quelite” (i.e.,
partes tiernas consumidas crudas o en guisos), las de Amaranthus son
por mucho las especies mas importantes en esta categoria y también
se les conoce como bledo; A. palmeri y A. retroflexus se consumen en
estado tierno, hervidas primero y luego cocinadas con aceite, cebolla y
condimentos (Figura 2). Es importante mencionar que, en otras regiones
del pais, principalmente el centro-sur, el término quelite se utiliza como
nombre comun de una gran cantidad de especies nativas e introducidas
(Basurto-Pefia et al., 1998; Manzanero-Medina et al., 2020); sin em-
bargo, en Sinaloa se emplea casi exclusivamente para las especies de
Amaranthus.

Considerando las plantas de los bosques secos de Sinaloa usadas
para preparar tés, cinco especies son aprovechadas: Aloysia nahuire, A.
sonorensis, Hyptis albida, Lantana velutina y Turnera diffusa. Aloysia
nahuire (nagiiiri) es endémica del estado y solo se conoce su distribucion
en los cerros de El Tecomate. Aloysia sonorensis (mariola) se localiza
hacia el norte de Sinaloa y sur de Sonora. Hyptis albida, L. velutinay T.
diffusa se distribuyen de manera aislada a lo largo del estado y en gran
parte del pais. Todas estas especies de tés también se emplean como au-
xiliares en tratamiento de enfermedades leves de tipo respiratorio (e.g.,
resfriados, tos).

El término orégano designa plantas usadas como especia o condimento
e incluye un gran nuimero de especies de diferentes géneros o familias,
incluyendo plantas nativas y europeas que proporcionan aromas similares
al alimento. En México, las especies de orégano mas comunes pertene-
cen al género Lippia; Lippia palmeri es la de mayor uso en Sinaloa y se
produce de manera natural en el norte del estado, donde tienen un gran
valor comercial (Garcia-Valenzuela, 2012).

En los bosques secos de Sinaloa se identificaron siete especies que
proporcionan semillas comestibles. Entre estas, las semillas de mayor
importancia son las de las frutillas, guampinolas o tempisques (Ebe-
nopsis caesalpinioides) y el bonete (Jatropha platyphylla) (Figura 4).
Ebenopsis caesalpinioides es una especie endémica de los municipios
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de Elota, San Ignacio y norte de Mazatlan, distribuyéndose en areas
cercanas a la costa. Las semillas de E. caesalpinioides se consumen
tostadas y recientemente ha sido catalogada como una de las especies
prioritarias de conservacion (Pio-Leén et al., 2023). Por otro lado, el
fruto de J. platyphylla se consume en forma de conserva y sus semillas
tostadas. Se distribuye en todo el occidente y parte del sur de México;
sin embargo, su uso alimentario parece exclusivo o casi exclusivo del
estado de Sinaloa (Makkar et al., 2011). Existen reportes de variedades
toxicas y no toxicas de su especie hermana J. curcas, sin embargo, su
consumo en Sinaloa tampoco esta muy bien documentado, por lo que
se excluy6 de este listado. Por otro lado, el apomo o capomo (Bro-
simum alicastrum) se distribuye principalmente en la selva mediana
subcaducifolia y su consumo y formas de preparacién (cocidas o para
elaborar tortillas) han sido documentadas para otras regiones del pais
(Ramirez-Sanchez, 2017). En lo que respecta a los guajes (Leucaena
spp.), las vainas y semillas son consumidas principalmente por los
inmigrantes del sur del pais, como Oaxaca y Guerrero; mientras que
para la poblacion sinaloense no ha sido un alimento recurrente; una
situacion similar se presenta para las semillas de guanacaxtle (Entero-
lobium cyclocarpum).

En los bosques de Sinaloa se registraron cinco especies con 6rganos
subterraneos comestibles (Tabla 1). Amoreuxia palmatifida, A. gonzalezii
y Jarilla chocola producen raices tuberosas y almidonosas de textura
similar a la papa, pero con cobertura fibrosa, y son consumidas crudas
o cocidas como acompafiantes de guisos o con sal y limoén (Figura 4).
De estas, la saya o saiya (A. palmatifida) es la de mayor consumo e
incluso se comercializa en la regién del Evora (principalmente An-
gostura) (Castro-Montoya et al., 2012). Las raices de saya se venden
en paquetes de 5 a 10 piezas, previamente cocidas y desprovistas de
la corteza fibrosa. Su especie hermana, A. gonzalezii, produce raices
similares, pero de menor tamafio. De ambas especies de Amoreuxia
también se consumen sus hojas frescas o las semillas en forma de té;
sin embargo, esta practica parece casi extinta en la region actualmen-
te. Amoreuxia palmatifida se distribuye en areas cercanas a la costa o
regiones mas aridas de bosque espinoso, mientras que A. gonzalezii



160 Bosques secos y semihiimedos de Sinaloa

tiene preferencia por la selva baja caducifolia. Actualmente, se estan
disefiando estrategias para la germinacion y cultivo de la saiya como
cultivo alternativo en zonas aridas. Por su parte, el camote amargo
(Dioscorea sp.) es una especie que se consume tatemada, a pesar de
su sabor amargo, principalmente en la region de Guamuchil, donde
también se le atribuyen propiedades medicinales para enfermedades
cronicas como diabetes. Finalmente, el bejuco blanco o jicama (Ipo-
moea bracteata) produce tubérculos comestibles con sabor y textura
similar a la jicama cultivada (Pachyrhizus erosus); no obstante, estos
pueden encontrarse a casi un metro de profundidad, limitando su apro-
vechamiento (Figura 4).
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Figura 4. Raices y semillas de plantas silvestres comestibles representativas en
Sinaloa. A-C, saya o saiya (Amoreuxia palmatifida); D y E, frutilla o guampinola
(Ebenopsis caesalpinioides); F y G, bonete (Jatropha platyphylla); H, huizache
(Tara cacalaco). Fotos de Juan Fernando Pio Leén
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Consideraciones nutricionales, fitoquimicas y
farmacologicas

Los estudios sobre la etnobotanica en Sinaloa son inexistentes. Sin em-
bargo, una cantidad considerable de informacion sobre las caracteristicas
fitoquimicas y nutricionales de las especies comestibles se ha generado a
la fecha. De frutos como la aguama, el guamuchil y el arrayan se conoce
su composicion proximal, vitaminas y minerales; todos ellos son buena
fuente de vitamina C y fibra dietaria (Pio-Leon et al., 2009; Pio-Le6n
et al., 2013a). En particular, la aguama es una fuente rica en calcio; su
contenido es superior al registrado para la mayoria de frutos conocidos en
el mundo. Los arilos de guamtichil, blancos y rojos, son una buena fuente
de compuestos fenolicos; no obstante, los rojos contienen adicionalmente
antocianinas, a las cuales se les ha demostrado su capacidad para inhibir
enzimas de la digestion de carbohidratos, por lo que tienen un alto poten-
cial de emplearse como auxiliares en el tratamiento de diabetes (Pio-Leon
et al., 2013a). Por otro lado, tanto los arrayanes como los guamuchiles
han mostrado propiedades contra el parasito Hymenolepis nana, agente
causal de una parasitosis que afecta principalmente a nifios de escasos
recursos (Montes-Avila et al., 2017; Lopez-Angulo et al., 2019).

Las pitayas y los frutos de otras cactaceas son una buena fuente de
betalainas (su principal pigmento) y, por su naturaleza, de fibra dietaria
(Quir6z-Gonzalez et al., 2018). Existen muy pocos estudios sobre los
compuestos fitoquimicos y nutricionales de las cactaceas de Sinaloa. En
contraste, en México se ha generado informacion sobre otras cactaceas
de géneros como Opuntia, Myrtillocactus y Stenocereus, demostrando
que sus concentraciones de vitamina C son de bajas a moderadas (Bel-
tran-Orozco et al., 2009; Guzman-Maldonado et al., 2010), pero suelen
consumirse en grandes cantidades debido a su sabor dulce y refrescante;
por lo tanto, contribuyen significativamente a las necesidades diarias
de vitamina C. En comparacion con los frutos de otras cactaceas, los
frutos de las pitayas son los mas apreciados por la poblacion sinaloense.
Sus principales componentes organicos son el agua y los azicares, con
contenidos relativamente bajos en proteinas y lipidos (menos del 7 %),
la cual se presenta principalmente en sus semillas, que son poco dige-
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ribles. En contraste, las semillas de los frutos del cardon (Pachycereus
pecten-aboriginum) tienen un contenido de proteinas y lipidos superior al
16 % y son mas asimilables, debido a que sus semillas son mas grandes
y suaves, las cuales se rompen al consumir el fruto (Pio-Leo6n, 2017).

Las semillas de frutilla, bonete y guanacaxtle son una fuente rica de
proteinas (30, 27 y 34 %, respectivamente) y otros nutrimentos (Pio-
Leon et al., 2013b; Serrato-Arévalo et al., 2008; Makkar et al., 2011);
la frutilla y el bonete también son fuente rica de lipidos (30 y 60 %,
respectivamente). El principal acido graso del aceite de la frutilla es el
acido oleico (62 %), mientras que del bonete es el linoleico (54 %), por
lo que la estabilidad a la oxidacion del aceite de frutilla es mayor. La
frutilla también proporciona altas cantidades de vitamina E, ya que 100
g de esta semilla aportan aproximadamente el 50 % de la ingesta diaria
recomendada (13 mg).

La pulpa de los frutos de uvalama, papache y ayale deben su color
oscuro a la presencia de melaninas vegetales (Cuevas-Juarez et al., 2017
Pio-Leon et al., 2018). A diferencia de las eumelaninas en animales,
las de origen vegetal son relativamente escasas y suelen encontrarse en
cortezas de semillas que no son comestibles o derivados de fermentacion
u oxidacién como en el té negro. En el caso de la uvalama, el papache
y el ayale, las encontramos de manera natural, en formas relativamente
solubles o insolubles, asociadas a proteinas o carbohidratos. Estudios
han demostrado que las melaninas de estos frutos poseen alta capaci-
dad antioxidante e inhibitorias de a-glucosidasa (Cuevas-Juarez et al.,
2017), por lo que podrian tener aplicaciones en el tratamiento de diabetes.
Adicionalmente, se ha caracterizado la estructura de las melaninas de
papache y se ha corroborado su inocuidad en ratones (Montes-Avila et
al., 2018; Gil-Avilés et al., 2018).

Conclusiones

La presente investigacion presenta un listado de las plantas silvestres
comestibles que se desarrollan en los bosques secos del estado de Sinaloa,
identificando las especies que podrian considerarse como prioritarias para
su cultivo y comercializacion en beneficio de las comunidades de menores
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ingresos del estado. Asimismo, proporciona evidencia de la carencia de
informacion sobre la etnobotanica en Sinaloa, situacién que no ha im-
pedido la generacion de una cantidad considerable de informacion sobre
las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y de actividad biologica
de plantas silvestres comestibles. Algunas de las especies identificadas
tienen un alto valor biocultural, como la pitaya y las frutillas, las cuales
también son endémicas, lo que incrementa la necesidad de conservar la
salud de sus ecosistemas.

La diversidad de plantas silvestres comestibles en Sinaloa incluye
grupos alimenticios para cubrir la mayoria de necesidades nutricionales:
vitaminas, minerales y fibras solubles en frutas (e.g., pitayas, guamtchiles,
arrayanes), fibra insoluble, proteinas y lipidos en las semillas de fruti-
llas y bonete; carbohidratos complejos en las raices de las saiyas; fibra
soluble e insoluble y bajo contenido calorico en los talayotes; especias
o condimentos con el orégano y el chiltepin.
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Lophocereus schottii (Cactaceae) y vegetacion haldfila en zona de marisma
en la Bolsa de Tosalibampo, Ahome. Al fondo la Sierra de Barobampo, norte
a sur (H. Pifia)
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