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Editorial

Brosimum alicastrum Swartz., conocido popularmente en el
sureste mexicano como arbol Ramén y también como Oox,
es un arbol milenario, ancestral, que aparece en los libros
sagrados del Popol Vuh y el Chilam Balam como un elemen-
to que brinda alimento abundante, tanto a las especies que
habitan la selva, como a los seres humanos. El arbol Ramdn
brinda, no solamente un alimento rico y abundante en sus
hojas y sus semillas, sino que también nos provee de un fo-
[laje permanente que ofrece sombra y refugio contra los
periodos de calor extremo de la peninsula.

En las Ultimas décadas, un cientifico mexicano excepcio-
nal, el Dr. Alfonso Larqué Saavedra, se encontrd con el Ar-
bol Ramdn vy, al igual que los mayas, quedé deslumbrado
con todas sus propiedades. El Dr. Larqué se dedicé desde
el 2009, al andlisis profundo de todas y cada una de las pro-
piedades atribuidas al Arbol Ramén. Asi, a lo largo de los
afos, fue constituyendo un grupo extraordinario de colabo-
radores, unos cientificos, otros no, a quienes impregné con
el entusiasmo y la entrega que lo caracterizaban, formando
un equipo multidisciplinario que definié las lineas de desarro-
llo que debian componer un proyecto de aprovechamiento
integral del arbol Ramdn.

Con la vision, la energia y el compromiso que siempre
caracterizaron al Dr. Larqué, pronto se fueron acumulando
acciones, estudios, experimentos, publicaciones, tesis de
licenciatura y posgrado acerca de las propiedades del Brosi-
mum alicastrum. Surgieron convenios de colaboracién con
instituciones mexicanas y extranjeras del mas alto nivel y
los datos obtenidos han sido abrumadores en la comproba-
cién de las propiedades de este arbol ancestral.

Asi, hoy sabemos que las semillas del Ramdn tienen pro-
piedades alimenticias superiores al maiz, al trigo o a la soya.
Sabemos también que una hectarea de Ramdn nos da 10 ve-
ces mas semillas que una hectarea sembrada con maiz, con
la ventaja adicional de que, una vez que el arbol produce
(aproximadamente a los 5 afios de plantado), en lo sucesivo
estara ofreciendo este nivel de produccidn, que solamente
hay que cosechar.

Las hojas y las semillas se han probado exitosamente
como alimento en seres humanos y en ganado. En las comu-
nidades de laregidn sureste, es posible encontrar ejemplos
entrafiables de mujeres que se han organizado para plantar
y cuidar extensiones de Ramdn, que han cosechado y co-
mercializado la semilla y las hojas y, han desarrollado una
gran experiencia en la produccién de alimentos utilizando
la semilla.

En 2019, a propdsito de la construccién del Tren Maya y
de la mano del Dr. Alfonso Larqué, se empezd a constituir
un grupo multidisciplinario, con varias instituciones involu-
cradas (Entre 50-60 personas de 30 instituciones educativas
y de la sociedad civil). El objetivo y compromiso fue esta-
blecer un grupo de intercambio y analisis acerca del &rbol
Ramén desde diferentes perspectivas, desde los estudios
bioquimicos y bromatoldgicos hasta las caracteristicas so-
cioecondmicas. Cientificos y cientificas de alto nivel intercam-
biaron semanalmente conocimientos, visiones y experien-
cias con personas de otras disciplinas o grupos de mujeres
Con una enorme experiencia organizativa o con grandes ca-
pacidades para generar alimentos y proponer platillos con
base en semillas del Ramdn.

En estos meses de trabajo entusiasta, el grupo organizé
diversos foros y otros eventos en los que se constaté la im-
portancia que potencialmente tiene el Ramdn para la salud,
el ambiente y el bienestar de las comunidades. Se presenta-
ron iniciativas ante diversas Secretarias de Estado y el reci-
bimiento siempre fue muy promisorio.

La dolorosa partida del Dr. Alfonso Larqué nos ha de-
jado con un hueco en el corazdn, pero con el compromiso
de continuar la obra que dejé inconclusa. Por ello, el grupo
ha seguido reuniéndose y refrendando su compromiso de
impulsar el aprovechamiento integral del Arbol Ramdn en
beneficio de los que menos tienen.

Con ese objetivo es que hoy nace esta revista, este me-
dio de divulgacion y comunicacién, que pretende acercar a
nuevas generaciones de académicos y estudiantes, a perso-
nas de las comunidades y a todos aquellos que, como noso-
tros, ven en el Arbol Ramén una enorme oportunidad para
resolver las grandes carencias alimentarias del pais, y al mis-
mo tiempo, colaborar en la urgente lucha que debemos to-
dos dar contra el calentamiento global. Esta es una revista
con las puertas abiertas para todos/as aquellos que quieran
comunicar su experiencia con los productos del Ramdn, ya
sea desde un laboratorio o desde una comunidad. Estdn in-
vitados a leerla, difundirla, y en resumen, a hacerla suya.

Destacamos que es un espacio para promover otros re-
cursos naturales nativos con potencial socioambiental.

Dr. Javier Velazquez Moctezuma
Universidad Autonoma Metropolitana
Unidad Iztapalapa
Jvelazquezmoctezuma@gmail.com
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rancisco Alfonso

Larqué Saavedra

Por: Bertha Sofia Larqué Saavedra
y Silvia Vergara Yoisura

rancisco Alfonso nacié en la ciudad de Texcoco,

(Blogratia)

municipio de Texcoco, Estado de México, el 7 ﬂ(‘}r

de marzo de 1948. Fue el quinto hijo de Alfonso

Larqué Guerrero y Maria Saavedra Monterrubio.

La educacion basica la realizé en su lugar de na-

cimiento en escuelas publicas. Antes de entrar a
la primaria aprendié a leer y escribir, por lo que fue inscrito
en segundo afio, de esta manera la curso en cinco afios. La
secundaria la termind con el promedio mas alto de su gene-
racion. Continud sus estudios en la Preparatoria nimero 1
de la Universidad Nacional Auténoma de México (UNAM)
ubicada entonces, en el edificio de San lldefonso, en el Cen-
tro Histdrico de la Ciudad de México. Fue un programa de
dos afios. Ingreso a la carrera de biologia en Ciudad Univer-
sitaria de la UNAM a la edad de 16 afios, el 13 de diciembre
de 1969, presentd su examen profesional, concluyendo sus
estudios a los 21 afios.



Al concluir su licenciatura en biologfa, trabajé en el en-
tonces Instituto Nacional de Investigaciones Pecuarias
(INIP) en Palo Alto, entonces Distrito Federal. Posterior-
mente en el Colegio de Postgraduados estudid una maes-
tria en Botanica. Su tesis de la cual obtuvo un reconocimien-
to, se tituld: “Observaciones sobre el comportamiento del
maiz latente en condiciones de sequia. Aspectos morfold-
gicos, fisioldgicos y bioquimicos”. La cual concluyd a los 23
aflos de edad en 1971. Al concluir sus estudios, ingresa a
trabajar al Colegio de Postgraduados como profesor-inves-
tigador en el Centro de Botanica. En 1972 inicia sus estudios
doctorales en Fisiologia Vegetal en la Universidad de Lon-
dres, Inglaterra. La sequia continud siendo tema central en
su investigacion. En 1974 publicé un articulo en la prestigio-
sa revista Nature (Larqué-Saavedra y Wain 1974). “En este
articulo se [demostrd] que la tolerancia a la desecacién del
maiz estaba relacionada con los niveles de 4cido abscisico.
Y es que no se sabia en ese entonces cdmo se daba la sefali-
zacion desde la raiz, en donde se percibe la falta de agua en
el suelo, para indicar a la hoja esta condicidn, por lo que las
estomas deben cerrarse para evitar la fuga del liquido. Esta
contribucién [fue] el comienzo de muchisimos estudios en
esta hormona que es central, y que ha sido muy util para
entender el funcionamiento de las plantas, asi como en el
manejo y mejoramiento de cosechas. (Reyes et al., 2021)
Su tesis doctoral, titulada: “Studies on hormonal aspects
of plant growth in relation to chemical and environmental
treatments”. Concluyé sus estudios en septiembre de 1975.
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Nota periodistica que hace mencion del Dr. Francisco Alfonso Larqué
Saavedra, el jueves 10 de mayo de 1979.

Asuregreso a México, se reincorpora al Colegio de Post-
graduados en el Centro de Botdnica y a la carrera de Biolo-
gia en la Facultad de Ciencias de Ciudad Universitaria de la
UNAM, en ambos lugares ofreciendo el curso de Fisiologia
Vegetal. En el Colegio de Postgraduados, ademds de sus
cursos, continud con investigacion, a la vez que desarrolld
dos cargos administrativos. En su labor de investigacion,

continud con sus estudios sobre “la produccién continua de
maiz y de hongos comestibles, asi como el control hormonal
del agua. (SNI, 2020).

Al final de la década de los 70’s e inicios de los afios 80’s,
fue investigador visitante de la universidad de Lancaster en
el Reino Unido y Cambridge University. Hizo una estancia
posdoctoral en la Universidad de Austin Texas en Estados
Unidos.

En 1987, fue ganador del Premio Nacional de Investiga-
cién en Alimentos otorgado por la entonces Secretaria de
Agricultura y Recursos Hidrdulicos (SAHR), Secretaria de
Educacién Publica (SEP), Compania Nacional de Subsisten-
cias Populares (CONASUPO) y el Consejo Nacional de Cien-
ciay Tecnologia (CONACYT), por su trabajo “El trasplante es-
trategia para incrementar la produccién de granos basicos,
experiencias en condiciones de temporal con maiz y frijol”.
En 1988 fue galardonado con la presea “Estado de México”,
el diploma que le fue entregado a la letra dice: “Por su in-
valuable [abor como investigador en el campo alimentario,
que constituye una de las prioridades nacionales”. En 1992
recibid junto con el entonces M. C. Daniel Martinez Carrera
y el Sr. Porfirio Morales Almora, el Premio Nacional en Cien-
ciay Tecnologia de Alimentos por su trabajo “Produccién de
Hongos Comestibles. Apoyo a la Alimentacion y Economia
de las Comunidades Campesinas en México”.

Dentro del drea Administrativa ocupd el cargo de Di-
rector del Centro de Botdnica por dos periodos. Estando al
frente de este cargo, impulsé la creacién del posgrado en
Fisiologia Vegetal, graduando al primer doctor en 1986. For-
mo parte del Comité Directivo de la Sociedad Internacional
de Fisidlogos Vegetales y representante en México de esta
disciplina. Fungié como Secretario General del Colegio Post-
graduados de 1995 — 1998.

En 1998 se incorpora como Director General del Centro
de Investigacién Cientifica de Yucatén (CICY), cargo que
ocupé 10 anos (Reyes et al., 2021). Durante su gestién im-
pulsa la ampliacidn de la infraestructura de las instalaciones
del CICY, se crea el Centro de Estudios del Agua (CEA), ac-
tualmente Unidad de Ciencias del Agua en Cancun, Quinta-
na Roo, se fortalece el Posgrado, asi como la imagen y la
vinculacidn institucional, realizando eventos académicos de
distintas indoles. También participa en la consolidacidn de
la seccidn sur-sureste de la Academia Mexicana de Ciencias.

Paralelo a su desempefo como Director General, conti-
nud trabajando en investigacién. Entre otros de sus logros
genera una tecnologia para elaborar un licor de henequén.
Trabaja también en la transferencia tecnoldgica de este pro-
ducto y se crea la empresa “Licores de Henequén”.

En 2000, recibe uno de los premios mas importante a
nivel nacional, el Premio Nacional de Ciencias y Artes. Este
premio, es el maximo galardén que otorga el gobierno de
México para reconocer el esfuerzo de valiosos mexicanos



que, desde el arte, la ciencia, la cultura y las humanidades
aportan elementos fundamentales para el desarrollo inte-
gral de nuestro pais. (Gobierno de México. 2022). Después
de éste, siguieron otros mas. En 2009 recibid el Premio Cen-
teotl de las Fundaciones Produce del pais. En 2010, tuvo una
distincidn a nivel mundial, recibid el premio que otorga la
Academia Mundial de Ciencias (TWAS) por su trabajo pione-
ro sobre el efecto de los salicilatos en la fisiologia y biopro-
ductividad de las plantas. La TWAS es una organizacion in-
ternacional auténoma, fundada en Trieste, Italia, en 1983.
Se conforma por un grupo de cientificos distinguidos inter-
nacionalmente. Tiene “fuertes vinculos con la UNESCO y el
Centro Internacional Abdus Salam de Fisica Tedrica (ICTP),
[asi como] con otros organismos internacionales con los
que comparte objetivos comunes, principalmente Consejo
Internacional para la Ciencia (ICSU), la Fundacién Interna-
cional para la Ciencia (IFS) y el Programa Internacional de
Ciencias (ISP) (International Council for Science, 2022”). En
2014, el Colegio de Postgraduados, le otorgd el titulo de
Doctor Honoris Causa. En 2017 recibe el Premio Seguridad
Alimentaria y Sustentabilidad otorgado por Cargill-CIMMYT
y en 2018, recibe de la Secretaria del Medio Ambiente y Re-
cursos Naturales (SEMARNAT) y de la Comisién Nacional de
Areas Naturales Protegidas (CONANP), un Reconocimiento
a la Conservacién de la Naturaleza, (CONACYT-CICY, 2021).
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Premio Nacional de Ciencias y Artes 2000 otorgado al Dr. Francisco
Alfonso Larqué Saavedra

Participa activamente en la creacidn del Parque Cienti-
fico Tecnoldgico de Yucatdn, el cual se impulsa a finales de
2008. “Consistié en establecer un espacio, para promover
la integracion de los actores de la triple hélice (sector aca-
démico, gubernamental y empresas privadas), asi como
contribuir a la formacién de capital humano en dreas estra-
tégicas y dinamizar el desarrollo sustentable aprovechan-
do el conocimiento cientifico y el desarrollo tecnolégico”
(Parque Cientifico Tecnoldgico de Yucatan, 2022). Esto es,
acercar a estos actores para tener una comunicacién mds
estrecha y avanzar juntos en la solucién de problemas e im-
pulsar el desarrollo.

Una vez establecido el Parque Cientifico Tecnoldgico de
Yucatdn, impulsa dentro del mismo, el desarrollo el Banco
de Germoplasma, recinto que resguarda semillas del Tré-
pico Mexicano y especies in situ y ex situ endémicas de la
Peninsula de Yucatdn, asi como un Jardin Botdnico y dos co-
lecciones importantes de las Plantas de los Libros Sagrados
Mayas, del Popol Vuh y el Chilam Balam.

En el fortalecimiento del drea académica y de investi-
gacion, participd activamente como asesor del Sistema de
Investigacion, Innovacién y Educacidn Superior en Yucatan
(SIDETEY).

En 2017, impulsa la formacién de la Red Nacional de Fi-
siologia. Este fue un logro de interés académico, debido
a los estudios que esta materia aborda. “La Fisiologfa Ve-
getal es la disciplina cientifica que describe los procesos y
ajustes que dentro de las plantas tienen lugar. Procesos
tales como la floracidn, la fotosintesis, la respiracion, creci-
miento, germinacion, fotoperiodo, el llenado de grano de
maiz o del trigo, la generacion de aromas de especies orna-
mentales, el tamano del fruto y su maduracién, entre mu-
chos otros, son parte de tales procesos que son descritos
y cuantificados por los expertos que tienen la formacion
en esta area del conocimiento. Del buen funcionamiento
de estos procesos (floracion, fotosintesis, respiracion, cre-
cimiento, germinacion, fotoperiodo, etcétera) depende la
continuidad de este reino sobre el planeta” (Larqué-Saa-
vedra, A., 2017). A partir de la fundacién de esta Red, se
realizaron en México, “reuniones del mayor reconocimien-
to mundial dentro de la Fisiologia Vegetal, tal es el caso
de la reunién de la American Society of Plant Physiology en
la ciudad de Mérida Yucatadn; la reunidon de la Internatio-
nal Plant Growth Substances Asociation en Puerto Vallarta
Jalisco; la reunidn de la American Plant Growth Regulation
Working Group en Puerto Vallarta Jalisco; las reuniones de
Horticultural Sciences (Acta horticulturae) en fruticultura
en Saltillo Coahuila y la de Microprogapagation en Playa
del Carmen Quintana Roo (Larqué-Saavedra, A., 2020). De
igual forma se llevaron a cabo el 1er., 2do. y 3er Congreso
Mexicano de Fisiologia Vegetal.



La ciencia, su pasion.

Publicd mas de 130 articulos cientificos, 23 capitulos
en libros, editd y compilé 19 libros. Gradud a mas de 100
estudiantes de licenciatura, maestria y doctorado. Obtu-
vo cuatro patentes (Consejo Consultivo de Ciencia, 2022):
el uso de dimetilsulféxido para incrementar la bioproduc-
tividad en plantas, el uso de salicilatos para incrementar
la bioproductividad en plantas, el proceso para la fabrica-
cién de bebida alcohdlica a partir del henequén (CONA-
CYT-CICY, 2021) y el proceso de produccién de bioetanol a
partir del arbol de Ramén (Brosimum alicastrum). Obtuvo
también dos titulos de registro de marca, cuatro desarro-
llos tecnolégicos en el campo de bioproductividad trans-
feridos al sector social, escribié cerca de 100 articulos de
divulgaciéon de la ciencia en los que enfatizé la descen-
tralizacion de la ciencia en México, los laboratorios natu-
rales para la ciencia, proyectos bandera para la ciencia,
entre otros (Consejo Consultivo de Ciencia, 2022). Ade-
mas, se le considera “pionero a nivel mundial del estu-
dio de la aspirina en plantas. Sus aportaciones del uso de
salicilatos para incrementar la productividad en el sector
agricola son reconocidas internacionalmente y aplicadas
por empresas trasnacionales” (SNI, 2020).

A partir de 2009, abrid una linea de investigacion con
el arbol Ramén (Brosimum alicastrum Sw.) (Gobierno de
México et al., 2019). De acuerdo a pldticas con su hija Ma-
ria Laura, una tarde paseando por las calles de la ciudad de
Mérida, vieron los frutos del arbol Ramon y se preguntaron
si serian comestibles para las personas, tenfan conocimien-
to que, las ramas, hojas y frutos, lo usaban como alimento
para el ganado en el medio rural de Yucatan. Ella relata que
cortaron unos frutos y al llegar a su casa, quisieron abrirlos,
pero como su cascara estaba muy dura, no pudieron. Los
cocieron en agua y pasado un rato, los pudieron abrir y co-
merlos, comenta que su sabor les recordd al de las castafas
hervidas. Asi comenzé la busqueda y la inquietud del Dr. Al-
fonso Larqué por los beneficios del arbol Ramén. Los prime-
ros aspectos que estudid fueron las caracteristicas nutricio-
nales de las semillas. Mandé hacer estudios en el Instituto
Nacional de Nutricién Salvador Subiran y en la Universidad
Autdnoma Metropolitana Unidad Xochimilco. En el Centro
Internacional de Mejoramiento de Maiz y Trigo (CIMMYT)
en el laboratorio de trigo, hicieron estudios para saber si
contenfa gluten y las caracteristicas de la harina de Ramén
para elaborar panes. En el laboratorio de trigo del Campo
Experimental Valle de México (CEVAMEX) del Instituto Na-
cional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias
(INIFAP), probaron la masa de Ramdn para hacer galletas
con gran éxito. Posteriormente inicid la busqueda para ela-
borar otros productos comestibles con harina de Ramdn, en
particular, tortillas. Para ello pidié apoyo a productores de
tortillas de maiz de los pueblos cercanos a Mérida y a la Uni-
versidad Tecnoldgica del Mayab.

Una vez conocidos los beneficios nutricionales de Ia se-
milla del &rbol Ramdn, y la posibilidad de ser empleado para
la elaboracidon de diferentes platillos, los difundid a través
de articulos cientificos, articulos periodisticos y platicas.

En cuanto al uso del arbol Ramdn como alimento pecua-
rio, se propuso la elaboracién de un alimento balanceado
de alto contenido nutricional que, al ir ganando mercado,
contribuya a disminuir las grandes importaciones de maiz
amarillo que es empleado con el mismo fin.

También estudid junto con otros investigadores, las carac-
teristicas del d&rbol Ramén y su contribucién para combatir el
cambio climatico, aspecto de gran importancia en tanto que
es un grave problema a nivel mundial. Habld de su capacidad
para capturar diéxido de carbono, su resistencia a la sequia,
su funcién como cortina rompe vientos, su contribucién a la
conservacion de los suelos (Larqué-Saavedra, A. 2021).

Después de estudiar todos los beneficios y servicios am-
bientales que ofrece este arbol, Brosimum alicastrum, espe-
cie con una altisima bioproductividad, lo llevd a plantear la
iniciativa de incorporar el sector forestal a la cruzada con-
tra el hambre y el cambio climatico (Consejo Consultivo de



Ciencias, 2022). Una alternativa que no se habia estudiado,  futuro de México si se acepta que se hace buena ciencia
pero que es accesible y viable. fuera del centro del pais [... ] (Foro Consultivo Cientifico y
Tecnoldgico A. C. 2022). Dos, formé un equipo de trabajo
orientado a investigar y transferir, los conocimientos ob-
tenidos de sus investigaciones cientificas, de conocimien-
tos tradicionales ancestrales y aprendizajes nuevos, sobre
el arbol ramdn. Se conforma de investigadores de diferen-
tes dreas de estudio, técnicos, personas y organizaciones
interesadas e inquietas en conocer o compartir sus expe-
riencias con el Arbol Ramdn.

Dos de sus esfuerzos al final de su vida fueron: uno,
transferir tecnologfa a la empresa Kishur, que es “la prime-
ra empresa agroindustrial alimentaria nacional basada en
un arbol del trépico mexicano, el Ramdn. Esta novedosa
agroindustria, sin precedente en este pafs, estara sin pro-
ponérselo, concretando el modelo de que la biodiversidad
permite alternativas de que la seguridad alimentaria de Mé-
xico es factible. Plantea desde luego una alternativa que no
es mas de lo mismo, por lo que esta empresa nace fuera Francisco Alfonso Larqué Saavedra, fallece en la ciudad
del seno del apoyo de fondos federales, es decir, innova  que lo vio nacer, a las 9:19 horas el 12 de septiembre de 2021.‘
con un modelo que puede ser un prototipo clave para el

Dr. Francisco Alfonso Larqué Saavedra (izquierda) recibiendo en el 2010 el premio TWAS.
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4 SECCION 1

 Impacto del consumo de
alimentos adicionados con harina
de semilla de Ramon en la salud
cardiovascular de adultos mayores™

Dra. Nina del Rocio Martinez-Ruiz!

Dr. Alfonso Larqué-Saavedra’?

Dra. Alejandra Rodriguez-Tadeo ™

os eventos cardiovasculares son una de las

principales causas de enfermedad que sufre la

sociedad moderna. Las ateroesclerosis es un

trastorno que se caracteriza por la acumula-

cién de grasa en las arterias, lo que reduce u

obstruye el flujo sanguineo, produciendo en-
fermedades coronarias y accidentes cerebrovasculares,
lo cual es la principal causa de muerte a nivel mundial. Los
principales factores de riesgo que facilitan el desencade-
namiento de la ateroesclerosis son la edad, la hiperten-
sién arterial, la diabetes, el tabaquismo y elevadas con-
centraciones de colesterol en sangre, ademas de una vida
sedentaria y una alimentacién desequilibrada.

Con la edad, ocurren cambios en los vasos sanguineos
que facilitan la formacién de ateromas (placas de grasa en
las arterias), debido principalmente a la acumulacién de
lipoproteinas de baja densidad (LDL) que transportan co-
lesterol en la sangre. Particularmente las LDL en su forma
modificada (oxidada), contribuyen de manera importante
alaformacion de células espumosas y posteriormente del
ateroma, causando endurecimiento de las arterias y un in-
cremento en la presidn arterial. Ademas de la consecuen-
te inflamacién ocasionada por la presencia de multiples
enfermedades crénicas.

Es necesario que los adultos realicen cambios en su
estilo de vida, controlando aspectos de la alimentacion
como una ingesta baja en grasas, principalmente de coles-
terol y grasas saturadas, asi como incrementar alimentos
ricos en fibra y bajos en sodio, frutas y vegetales, pescado
y aceite de oliva virgen. En estas enfermedades, la dieta
debe ser un complemento a la intervencién farmacold-
gica, combinada con un aumento del ejercicio fisico y la
El Ramén aliado de la tercera edad. disminucién o anulacién del tabaco.
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Los adultos mexicanos tienen un patrdn de dieta poco
saludable con alto consumo de productos de trigo refina-
dos, bebidas altas en azucar, azlcares y dulces, pasteli-
llos, galletas con grasas, y un bajo consumo de alimentos
con fibra, con lo cual es dificil conseguir una buena salud
cardiovascular. Por lo anterior, nuestro grupo de investi-
gacion probé el beneficio del consumo de dos alimentos
(pany atole) adicionados con harina de semilla de Ramdn
(Brosimum alicastrum Sw.) sobre marcadores de la salud
cardiovascular de adultos mayores viviendo en asilo.

Estos alimentos se incorporaron durante un mes en la
dieta habitual de los adultos mayores que participaron, en
dos momentos: el desayuno y la cena. Los especialistas
evaluaron pardmetros biométricos en sangre como: glu-
cosa, urea, balance de nitrégeno ureico (BUN), colesterol,
triglicéridos, lipoproteinas de alta densidad (HDL) (coles-
terol bueno) y baja densidad (LDL) (colesterol malo), pro-
tefna C reactiva (marcador de inflamacion crénica), entre
otros.

Los alimentos disefiados se caracterizaron por tener
un contenido alto en proteina y fibra, ademdas de un apor-
te de cobre, hierro, potasio y zinc y un bajo aporte en azu-
cares, grasa y sodio comparados con productos comer-
ciales. Los adultos mayores después del consumo de los
alimentos mantuvieron o mejoraron algunos parametros
importantes en sangre como:

e Mantenimiento de la glucosa (aztcar)

e Incremento en la urea y balance de ureico de ni-
trégeno (BUN).

e Mantenimiento de las lipoproteinas de alta densi-
dad (HDL) (colesterol bueno)

e Menores valores de colesterol (mayor efecto en
hombres que en mujeres).

e Disminucidn significativa de las lipoproteinas de
baja densidad (LDL) (colesterol malo).

Estos resultados indicaron que los alimentos no alte-
raron la glucemia de los participantes e incrementaron la
concentracion de urea y BUN en sangre, lo cual se rela-
ciona con un consumo mayor de proteina y ayuda a pre-
servar la masa muscular en el adulto mayor. De forma
importante destacd la reduccidn de las lipoproteinas LDL
a valores éptimos (<100 mg/dL), lo que reduce el riesgo
de eventos cardiovasculares en este importante grupo
social. Particularmente, estos alimentos podrian apoyar a
personas intolerantes a las estatinas, el cual es el trata-
miento médico utilizado para reducir altos niveles de LDL.

Por lo anterior, consideramos que los alimentos adicio-
nados con harina de semilla de Ramén demostraron tener
propiedades funcionales en la salud cardiovascular que,
sumado a un esquema integral con el tratamiento médi-
co, la activacién fisica y la eliminacién de otros factores

b
v‘ ‘

Alimentos adicionados con harina de semilla de Ramén benéficos a la
salud del adulto mayor.

de riesgo, pueden favorecer la calidad de vida de adultos
mayores viviendo en asilos o con sus familias. Asimismo,
estimamos que estos alimentos pueden ser incorporados
a la dieta de toda la poblacidn ya que es conocido que la
formacién de ateromas comienza en etapas mds tempra-
nas de la vida y los alimentos pueden brindar un efecto
protector cardiovascular, mejorando el estado nutricional
y de salud en la edad avanzada.!

*Nota: La informacién aqui descrita se basa en el articulo publicado:

Rodriguez-Tadeo, A., del Hierro-Ochoa, J. C., Moreno-Escamilla, J.
0., Rodrigo-Garcia, J., de la Rosa, L. A., Alvarez-Parrilla, E., ... Marti-
nez-Ruiz, N. del R. (2021). Functionality of bread and beverage added
with Brosimum alicastrum Sw. seed flour on the nutritional and health
status of the elderly. Foods, 10(1764), 1-22. https://doi.org/https://doi.
org/10.3390/foods10081764

Un agradecimiento especial a la Dra. Angélica Camacho Cruz de la
Universidad Intercultural de Chiapas por su apoyoy gestién para la
traduccion de este articulo en diferentes lenguas originarias.

1 Instituto de Ciencias Biomédicas, Universidad Auténoma de Ciudad
Juarez, Chihuahua, México.

2 Unidad de Recursos Naturales, Centro de Investigacion Cientifica de
Yucatan (CICY), Mérida, Yucatan, México.

*Autor de correspondencia: alrodrig@uacj.mx
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e o i el e e
. toojbenil le nukuch wiinko obo
Dra. Nina del Rocio Martinez-Ruiz’

Dr. Alfonso Larqué-Saavedra’?

Dra. Alejandra Rodriguez-Tadeo ™

Traduccién al maya por José Manuel Poot Cahun’

le k’oojanilo’ob ti e wiinko“ob tu kiiniloba. E ate-

roesclerosis wa e colesterol ku ya“alald, le tu seen

yaantal grasa wa u seen ch’ech’elkitaj u K'ik’il

maak, ku makik u beel le k'ik"o, ku p“atik chambelil

u yaakab, e jela ku beetik u tsayaj k”ojanil ti wiinik,
e k’oojaniloba le te jach ya'ab way yook’ol kava ku k"aaskunsik u
joonel wiinik. Tu lakal ba"ax ts"aik yeetel beetik u tsayaj e k’oojani-
la, le nukuchwinikta mdako’obo, u yaakab a k’iik’f ta pusik’alo’, u
ch’ujukta a k’iik’ild wa e diabetes ku ya“alalo’, u ts’u’utsal chaman
wa u seen ch’ach’alkitaj a k'i’ik ild, md madlo’ob kuuxtalilé yeetel u
sukbensajil janal ma ma’alo’obi.

//////

rere

e jela ku yuuchu tumen ku yaaktaj e lipoproteinas de baja intensi-
dad (LDL) ku maansik u ch’ech’elkij te k'i‘ik’0. Lete LDL ku k’eexel
(ku yiitsinkkubaj), ku ts’aik ba‘alo’ob k’aastak biix células espu-
mosas chen ts’o’oke te ateroma, ku mak“antik u chiichtaj tu’ux ku
maan le k’i'ik’o. Beyxan ku beetik u chu’upuj beetik u ye’eskubaj
ya“abkach k’oojanil k'aastak tu wiinkil mak.
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K’aabet e nukuch wiinko’ob ku k’eex biix kuuxliko ob,
k’aabet yiiliko’ob ba"ax ku jaantiko’ob biix ma k’aabet u se
jaantiko’ob e ch’ech’elki jaanloj, e biix le tsaatsoj e coleste-
rolo wa grasas saturadas, ba"axe k’aabet u seen jaantiko’ob
jaanlo’ob kiitak ti fibra, ma“ya“ab u taap’ili, u yiich che’ob wa
yiich pak’alo’ob, kaay yeetel ch’ech’elkij oliva tuumben. Te
k’oojanilo’oba, e jaanld k’aabet u yiilpaja u p’eej paajtali ti‘al
mu maastaj a k'oojantal, beeyxan k’aabet a peeksik a wiin-
kilil yeetel a joosik a k’iilkab, beeyxan ma k’aabet u ts’uuts’aj
chaaaman.

Te xook manique tik alaj e nukuch wiinko’ob kajakba-
lo’ob tu lu"umil México yaanti‘'ob u suukbenil u jaanko’ob
ya'abkach juuch’bil trigo, u yuuk’ko’ob ch’ujuk ja, ch’u-
jko’ob, ch’ujuk waj, waj ch’ech’elki, yeetel ma“atech u jaan-
tiko"ob jaanlo’ob tu’ux yaan le fibra ku ya“alald, tu yo’olale
ya'ab k’oojanilo’ob yeetel mda t"a’aj wiinkij, tu yoolal lelaj,
ik eetmeyajo’obaj tu yiiliko’ob yeetel tu kaaxtiko’ob ba’a-
lo’ob ma’alo’obtak tu wiinkil mak ti‘al u jaantal kaap’el
jaanlo’ob (Waj yeetel xi’in) tu’ux ku xa"ak’tal yeetel u yiich
Oox (Brosimum alicastrum Sw.) tu yoosal u yiilal biix ken u
ma’alo’obkuns u kuuxtal ma“ako’ob k’aalantako’ob te asilo
ku ya“alalo.

E jaanlo’ob jeld ku ts’aabalti’ob tial ku jaanto’ob ichil
u p’eel wiinal ti tu lakal e nukuch wiinko’ob takpajo’oboj,
ti lelaj k’aabet u jaantiko’ob ti u yuuk’ulo’ob ja"atskank’iin
yeetel ti u jaanto’ob aak’ab, e wiinko’ob ku xookiko’ob e
pajtalila, tu ch’aob p’iisilo’ob ti"al u yiiliko"ob biix u p“aatal
le K'("ik’o ti'al le leld lete lelo’oba: glucosa, urea, balance de
nitrégeno ureico (BUN), colesterol, triglicéridos, lipoprotei-
nas de alta densidad (HDL) (colesterol bueno) y baja densi-
dad (LDL) (colesterol malo), proteina C reactiva (marcador
de inflamacién crénica), yeetel u laak’o"ob.

E jaanlo’ob maak’anta’an, yaanti’ob ya“abkach proteina
yeetel fibra, yaanxan cobreti, hierro, potasio yeetel zink,
yeetl fila’abxanti md ya"ab ch’uujukti, grasa yeetel sodio,
e jeld ku yeespajal mix u p’eel jaanal e ku ko’onlobo yaan-
ti ya“abkachti u uutsbenil ti"al u wiinkil wiinik. E nuukuch

//////

lo’ob utsbenil, te lelo, lete ku etsbila:

e Uts u ch’uujkil u wiinkil

e Tu ya'abkujtaj u wiixik yeetel yuutskinsik u wwixik
nitrégeno

e Tu jeets’kunsaj e lipoproteinaso de alta densidad
(BUN)

e Tu yeensaj u p’isil e colestrolo (e jela” seeb u k’oo-
jankinsik xiib ket x-ko"olé)

e Tu yeensaj u p’iisil e lipoproteinaso de baja intensi-
dad (LDL) (k"aas colesterol).

E joolbesajilo tu yeesaj te jaanlo’oba ma tu ka’anajkunsaj
e glusemiao ti tu lakal e jaant le jaanlo’oba, yeetel tu na’ak-
saj u paajtalij u ustsi wiix wiinik wa e urea ku ya“alalo yeetel
BUN te k'i"ik’o, te lelo ku paajtaj tumen ya'ab u proteinai
yeetel ku ydantik u yaantal u muuk” wiinik ti"al e nuukuch
wiinko’obo. K’aabet u ya“alale tu sataj e lipoproteina LDL
ti u p’iisil (<100 mg/dL), e jeela ku yeensik u k’oojanil biix le
cardiobasculareso ti‘al le wiinkoba. U jajile, e jaanlo’obaj u
yaantik mako”ob mu tati u wiinkili le estatinaso, tu laene, tu
ts"aakale ts"aabti’ob e jaanl3 ti"al u yeensik piisil e LDL.

Tu yoosalelo’, tik dalike u yiich le Ooxé xa’ak’tan u ma-
majki yeetel ulaak” jaanlo’ob tu yeeso’ob yaanti’ob utsbenil
ti"al u wiinkil mak ti"al u toojbenilo’ob, ti"al lelo, ku ts"aabal
k’aajolbil tial u ts"aakal wiinik, ti"alxan u ts"aik muuk” yeetel
u tseelik u laak” k’aak’as k’ojanilo’ob, e jeela ku ts"aaik xaan
u paajtali u yuutskinsik wiinik yoolal u beeytal u kuuxtal tu
laak” ja’abo’ob ti‘al u kuuxtalo’ob ti asilos wa yeetel y pa-
alalo’ob. Takxane, tik dalike e jaanlo’oba u beejtal u ts'aa-
bal u jaant ti"al tu laakal wiinik, tumen ojetane ti‘al u siijil
e ateromaso ku kaajal tu palil wiinik ti'al u kuuxtal, yeetel
e jaanlo’obo ku ts"aako’ob u paajtalil u kaanatiko’ob tial e
cardiovasculareso, u yuutsbensik u kuuxtal wiinik yeetel u
t’a’ajtaj e nuukuch wiinko’obo.

Ts'iib: Tu lakal e xooka, ku ts"aik k"aajotbil tu lakal yoosal
e balo’ob publicadoa.’\

*Nota: La informacién aqui descrita se basa en el articulo publicado:

Rodriguez-Tadeo, A., del Hierro-Ochoa, J. C., Moreno-Escamilla, J. O., Ro-
drigo-Garcia, J., de la Rosa, L. A., Alvarez-Parrilla, E., ... Martinez-Ruiz,
N. del R. (2021). Functionality of bread and beverage added with Bro-
simum alicastrum Sw. seed flour on the nutritional and health status of
the elderly. Foods, 10(1764), 1-22. https://doi.org/https://doi.org/10.3390/

foods10081764

1 Instituto de Ciencias Biomédicas, Universidad Autonoma de Ciudad

Judrez, Chihuahua, México.

2 Unidad de Recursos Naturales, Centro de Investigacion Cientifica de
Yucatan (CICY), Mérida, Yucatan, México.

3 Universidad Intercultural Maya de Quintana Roo.

*Autor de correspondencia: alrodrig@uacj.mx
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Fotografia: Luis Rosado

Sk’oplal stuuntesel te stanul sit Aj te’,
sok te bit’il ya xu’ skoltay te me’el
mamaletik te ay xchamelik yu’u te ya spuksba
te ch’ich ta sbak’etalik.

Dra. Nina del Rocio Martinez-Ruiz’
Dr. Alfonso Larqué-Saavedra'?

Dra. Alejandra Rodriguez-Tadeo ™™

e stalel xkuxinel te ants winiketik in ora to bayal jelunemix,
ja’nix jich te chameletik te xk’ot ta jbak’italil yak ta yanajel, ta
ora to bayal me te chamel yu’un te te sutk’inal, te k’'ux o’tanil
sok te ya xmoj-xkoj te yip te ch’ich’.

Te ateroescleorosis te sbiiline ja’ me te ya smak sok sewu
te chietik te banti ya xbeen te ch’ich’e. Ja’ yu’un k’alal potsolix ta sewu, le’ me
ya x-ajch’tel te chameletik jich’ bit’il te ya xtejk’al te a’tel te chinamil, mok ma
lekuk ya xbeenix te ch’ich ta banti bak’etalil. Ja’ in to, ja’ me sbabeal chamel
te k’ax bayal mach’a ya smil k’axel ta spamal balumilal.

Ja’in chamelto, ya me stak yip te me ayix bayal xch’iel te anst-winiketik,
sok teme ma leluk te bit’il ya xbeen te ch’ich’ ta sbak’etalik, te me ay diabe-
tes, mok ya snuk’ik bayal may, sok te me k’ax bayal colesterol ta banti ch’ich’,
ja’ nix jich te me k’ax ma’ stijsba ta beel sok nix te me ma lekuk te we’liletik
te ya stuuntesike.

Te me xk’ax bayal te awilale ya me xkaj ta bolobel te xchial te bak’etalile,
ya xkaj ta sukbelsba ta sewu te sbiilinej ateromas, k’alal ya xkaj ta chiknajel in
chamelté yu’un me bayalix-a te colesterol ta ch’ich’, ja’ yu’un wokol ya spuks-
baix ta beel te ch’ich’etik melel makajtikix yu’un sewu te chietike, sok nix te
o’tanile, bayal ya yak’ yip ta xch’ojel te ch’ich’, le’ me ya xkaj ta chiknajel ts’iin
te chameletike.
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Fotografia: Silvia Vergara Yoisura

Ta spisil te jme’ jtatik te ayix xch’ielik ya me sk’an te
yakuk xkajik ta sjeluntesel te stalel xkuxinelik ta swenta te
swe’el yujch’elike, ya me yijtayik ta stuuntesel spisil te we’li-
letik te ay sewuil, sok te we’liletik te ya xu’ ta manel ta banti
muk’ikal snail chombajel, te ja’ bayal xchuch’tiklanej te co-
lesterol sok grasas saturadas te xi sbiile.

Ja’ me lek te jauk ya stuuntesik te sit teak’etik, te bok
itajetik, lek ta tuuntesel te stibalul chayetik sok nix te aceite
yu’un oliva.

Ja’nix jich, ya me sk’an ya stuunik te poxetik te ya
x-ak’botiktel ta snail poxil, yakuk xkajik ta spasel alimal mok
stijbelsbaik, sok nix te me ya snuk’ik may, ya me yijtayik ta
stuuntesel.

Te swinkilel te jlumaltik Mexico, k’ax bayal ya stuuntesik
te we’liletik te ay sewuil, ya slajinik bayal atsam sok askeli-
tik, k’ax bayal ya yuch’ik te chiiljaetik, ja’ yu’un ya xmoj yaj-
talul te mach’atik ya tsakotik ta chamel.

Te p’ ijil ants-winiketik och’ik ta snopel bit’il wan ya xu’
ya skoltayik in atswiniketik-to la xchapik te ja’ lek te ya spas-
yilik ta stu’unel pasbil ul sok kaxlan waj te pasbil ta stanul sit
te Aj te’, ja’ la yabeyik stuuntesik te me’el mamaletik te ayik
ta kuxinel ta bay asilo te xi sbiile.

La slajinik ta jun uj in we’liletik to, k’alal laj yo’tanik la
yich’ik ta lok’esbeyel xch’ichelik yu’un ya x-ilbotika-a te me
lekub te sbak’etalike.

Lek a lok ¢ te glucosa ta xch’ich’elik

Ma’yukix te colesterol te amene

Ma’yukix bayal te sewu te ya smak te chietik banti ya
xbeen te ch’iche.

La tsaik ta ilel tsi’in te lek ta tuuntesel in we’lilto te ja’
stanul te Aj te’, melel lek a k’ot ta sbak’etalik, sok koltayotik
ta skoesel te statal te xch’ichelike.

Ja’ yu’un la snaik stojol te p’ijil winiketik te k’ax lek ta
tuuntesel te sit te Aj te” ta swenta te mach’a ay xchamel
yu’un te ya xmoj xkoj te yipike, sok te mach’a ay bayal sta-
tal sok sewuil te xch’ichelike. Jauk meto, mame stukeluk
ya yich’ ta tuuntesel, ya yich’ kapel sok te poxetik te ya
x-ak’botik ta snail poxil, ja’nix jich te yakuk x-ochik ta stij-
belsbaik ta alimal, beel, manchuk jauk nax te nakalik o wa-
yajtik ta sjujp’elbelsbaik. Te me ayix te awilale, ya me sk’an
te yakuk xk’uxtaybaik sok te me ay te chamele, yakuk slejik

te xpoxilike. &

Nota: La informacion aqui descrita se basa en el articulo publicado:

Rodriguez-Tadeo, A., del Hierro-Ochoa, J. C., Moreno-Escamilla, J. O., Ro-
drigo-Garcia, J., de la Rosa, L. A,, Alvarez-Parrilla, E., ... Martinez-Ruiz,
N. del R. (2021). Functionality of bread and beverage added with Brosi-
mum alicastrum Sw. seed flour on the nutritional and health status of
the elderly. Foods, 10(1764), 1-22. https://doi.org/https://doi.org/10.3390/
foods10081764

1 Instituto de Ciencias Biomédicas, Universidad Autéonoma de Ciudad
Juarez, Chihuahua, México.

2 Unidad de Recursos Naturales, Centro de Investigacién Cientifica de
Yucatan (CICY), Mérida, Yucatan, México.

3 Egresada de la Universidad Intercultural de Chiapas

*Autor de correspondencia: alrodrig@uacj.mx
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Anatomia de la semilla del arbol
Ramon, presencia de proteinas
y glucoproteinas

| Popol Vuh cuenta la creaciéon del hombre a

partir del maiz, planta que se volvid la base de

su sustento; pero, en épocas de sequia, cuando

escaseaba el maiz, el ojoche o arbol de Ramdn

era la fuente de forraje para el ganado y su fruto

fresco o sus semillas cocidas o tostadas se con-
vertian en el alimento que podia sostenerlos. Testimonios
de pobladores de la zona maya sefialan que fueron criados
con el fruto y la semilla del Ramdn que sus padres recolecta-
ban diariamente del bosque durante gran parte del afio, ya
que el arbol de Ramdn presenta una alta produccion anual
de al menos 20 toneladas por hectédrea (Larqué-Saavedra,
2014). Este consumo les proporcionaba un alto valor nutriti-
vo por su contenido de carbohidratos disponibles (65%) y de
proteinas (10% a 13%), ademas del aporte de fibra dietética,
minerales y vitaminas en la harina que se obtiene de la semi-
lla (Carter, 2015; Larqué-Saavedra, 2014).

Dentro del gran proyecto de aprovechamiento del arbol
Ramon, impulsado por el Dr. Alfonso Larqué Saavedra, una
inquietud que nos transmitidé fue saber dénde se encuen-
tran localizadas las proteinas y los carbohidratos en el fruto
y la semilla del Ramdn. Por lo que, en la Facultad de Ciencias
de la UNAM, nos dimos a la tarea de hacer esta descripcion
y analisis.

El Ramdn (Brosimum dlicastrum Sw., de la familia Mora-
ceae), desarrolla sus flores masculinas y femeninas en arbo-
les separados (dioico = dos casas). Los que forman flores
femeninas producen los frutos y de ellos recolectamos las
flores femeninas y frutos en diferentes etapas de desarro-
llo, desde los mds pequefios hasta los maduros. Los prepa-
ramos para hacer cortes que permitieran observarlos con
un microscopio dptico, previamente tefiidos con colorantes
que nos permitian reconocer a los compuestos que busca-
bamos: por ejemplo, para detectar proteinas Azul negro de
naftol (ANN), para carbohidratos como almidén y mucila-
gos el Reactivo de acido peryddico-Schiff (APS), y comple-
mentando la deteccién de los mismos, asi como para otras
moléculas como taninos, se aplicé la Tincién cuddruple de
Johansen (CJ) (Johansen, 1940).

Alicia Enriqueta Brechu-Franco™
Guillermo Laguna-Herndndez’
Karen Pasillas-Rodriguez’

Encontramos que su flor femenina no tiene el aspectoy
la forma tipica de una flor, pues carece de sépalos, pétalos
y estambres. Consta del pistilo, con la porcién basal llamada
ovario, donde esta el évulo, del cual se formara la semilla
cuando sea fecundado por los gametos del polen. El ovario
que lo contiene va a originar una capa coridcea que corres-
ponde a la cascarita que se elimina para limpiar la semilla.
Este pistilo estd envuelto en dos terceras partes por el te-
jido que lo sostiene, el receptaculo, del cual se formara la
pulpa del fruto (Figura 1); algo similar a lo que sucede con
la flor del manzano. El receptdculo estd cubierto por peque-
fias hojas modificadas, con su ldmina redondeada y sosteni-
da en su centro por un peciolo, llamadas bracteas peltadas.

Figura 1. Flor femenina del Ramén (B. alicastrum Sw.) ya fecundada, ro-
deada de dos terceras partes por el receptaculo, el cual esta cubierto de
bracteas peltadas. El estilo y el estigma bifurcado quedan expuestos.
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La parte expuesta del pistilo es el estilo, en cuyo extre-
mo se encuentra el estigma dividido en dos puntas (bifurca-
do) a donde llega el polen por la accién de algunos poliniza-
dores como las abejas.

La pulpa del fruto es compacta en la periferia y mas sua-
ve hacia el interior (Figura 2), cuyas células grandes y espa-
cios amplios con altas concentraciones de agua y mucilagos
de azlcares (Figura 3), alojan abundantes laticiferos que
contienen glucoproteinas (Figura 4). Su sabor agradable al
paladar (Berg, 1972; Solereder y Scott, 1908,) se puede rela-
cionar con la presencia de estas moléculas.

2 mm

Figura 2. Fruto joven del Ramén (B. alicastrum Sw.) mostrando la pulpa,
el endocarpo y la semilla formada por dos cotiledones. Co, cotiledones;
Cs, cubierta seminal; Ec, endocarpo; Pd, pedtinculo; Pl, pulpa del recep-
taculo.

Figura 3. Corte de fruto joven de B. alicastrum Sw. teiiido con la técnica
Cuadruple de Johansen (CJ). Se observa la pulpa con zona laxa hacia el
interior, con espacios amplios y presencia de laticiferos con glucoprotei-
nas. Parte de la semilla con el endocarpo, la radicula y cotiledén. Co, co-
tiledones; Cs, cubierta seminal; Ec, endocarpo; PIx, pulpa zona laxa; Rd,
radicula.

10 ym
)_ -
-
Figura 4. Laticiferos de la pulpa del fruto de B. alicastrum Sw. donde se

detectan glucoproteinas con Acido Peryédico Schiff, APS y proteinas con
Azul Negro de Naftol, ANN).

Figura 5. Laticiferos de cotiledones de B. alicastrum Sw. donde se detec-
tan proteinas con el colorante Azul Negro de Naftol (ANN). También se
observan células con plastos conteniendo proteinas.

La semilla presenta dos cotiledones masivos rodeados
por la cubierta parda. En los cotiledones, también se reco-
nocieron laticiferos con glucoproteinas con el colorante
Azul Negro de Naftol (Figura 5) y el reactivo Acido Peryo-
dico Schiff (Figura 6). Se observaron células con plastos
conteniendo proteinas (Figura 5) y células con plastos con-
teniendo almiddn (Figura 6). Se detectaron taninos (Brec-
hi-Franco et al., 2021) sefialados con capacidad antioxidan-
te (Peters & Pardo-Tejeda, 1982).
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Figura 6. Laticiferos de cotiledones de B. alicastrum Sw. donde se detec-
tan glucoproteinas con el reactivo Acido Peryédico Schiff, APS. Se obser-
van células con plastos con almidén.

Dado que la semilla del Ramdn contiene 13% de proteina
(Larqué-Saavedra, 2014; Martinez-Ruiz et al. 2019) con cua-
tro veces més triptéfano que las semillas de maiz (Peters
& Pardo-Tejeda, 1982), le confiere un alto valor nutricional,
considerando que el triptéfano es un aminodacido necesario
para la produccién y mantenimiento de proteinas muscu-
lares, enzimas y neurotransmisores, entre otras funciones.

Pero recordemos que la semilla del Ramdn también
tiene glucoproteinas, de las que, ademds de los ami-
noacidos, se obtendrdn azicares no sélo como fuente
energética, sino que pueden ser parte de las macromo-
léculas mas externas de la célula, las glucoproteinas de
la matriz extracelular, con multiples funciones como:
mantener la forma celular, permitir la adhesién de las
células para formar tejidos, modular la diferenciacién
celular, etc.

Con la digestidn, se liberardn y absorberan los monosa-
caridos o azucares simples, cuyo principal destino es el ser
fuente de energia en los procesos de respiracidn anaerobia
y aerobia del organismo que la ingiere. Sin embargo, los
carbohidratos de la semilla del Ramdén provienen no sélo
del almiddn de sus cotiledones, sino en gran medida de las
glucoproteinas de los laticiferos, cuya composicion puede
ser diversa. De esta forma, la degradacion de las glucopro-
tefinas puede aportar unidades de aztcares como la galac-
tosa y la arabinosa, que han sido reportados como consti-
tuyentes de glucoproteinas o proteoglucanos de la matriz
extracelular (Pal, 2008).

Las glucoproteinas llamadas proteinas de arabinogalac-
tanos (Pal, 2008) han mostrado la capacidad de mejorar la
actividad del sistema inmunitario humano al estimular la
actividad de los macréfagos y las células NK (Natural Killer)
que son un tipo de linfocitos con actividad fagocitica poten-
ciada, que pueden proteger el sistema humano de agentes
extrafios patdgenos.

Los productos de la degradacién de los arabinogalacta-
nos o los prebidticos que incluyen arabinogalactanos pro-
tegen a la mucosa contra una gran cantidad de desdrdenes
intestinales, como diverticulosis, sindrome del intestino
irritable y enfermedades inflamatorias del intestino y colitis
ulcerosa.

De esta manera se abre el panorama de posibles bene-
ficios que puede proporcionar la semilla de Ramén y que
se revelan como punto de partida para ser abordados en
diferentes lineas de investigacion. l
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1Facultad de Ciencias, Universidad Nacional Auténoma de México

*Autor para correspondencia: aliciae@ciencias.unam.mx
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TIPS CON RAMON-CHAPUZON DE IDEAS

Propagacion y usos

del arbol Ramon

(Brosimum alicastrum Swartz)
en San Miguel, Chiapas

Dakar Lauriano Espinosa Jiménez™ y Angélica Camacho-Cruz?

Figura 1. Arbol Ramén (Ax). a) Hojas verdes oscuro y frutos rojos,
b) Hojas verde claro y frutos amarillos.

Figura 2. Semillas del arbol Ramén (Ax). a) Amarillas, b) Rojas.

on la participacién de tres familias (50% mujeres),

se implementd la propagacion de plantulas a tra-

vés de semillas de arbol Ramdn, en un espacio

de 9 m2. Las actividades se llevaron a cabo, en la

comunidad de San Miguel, municipio de Salto de
Agua, en la regidn Tseltal-Ch’ol Valle de Tulij3, al Noreste del
Estado de Chiapas. El propdsito es reforestar espacios que
permitan mantener y cosechar los beneficios del Ax (érbol
Ramoén en Ch’ol) como suelen llamarle las mujeres de San
Miguel (Figura 1). Las semillas se conocen comlnmente
como “bolas” y recolectan entre 300 a 320 para integrar un
kilo, su germinacion es répida (20 dias) y en un afio puede
alcanzar una altura de 1 m, con un didmetro de tallode 3a 4
mm. Se adapta muy bien en viveros rusticos, pero también
se puede sembrar de forma directa. Existen dos colores en
sus frutos, rojo y amarillo, (Figura 2), ellas mencionan que al
prepararlo el sabor no cambia. El conocimiento de las fami-
lias, principalmente de las mujeres, sobre el uso de la harina
de las semillas de Ax mezclado con el nixtamal para hacer
tortillas, se ha mantenido de generacién en generacién. Ac-
tualmente también se usa para preparar la bebida tradicio-
nal (nutritiva y refrescante) conocida como Pozol. ’

1 Universidad Intercultural de Chiapas, Sede Valle de Tulija, Salto de Agua,
Chiapas, México

2 Universidad Intercultural de Chiapas, Sede Central, San Cristébal de las
Casas, Chiapas, México

*Autor para correspondencia: dakar.espinosa@unich.edu.mx
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RAMON EN LA COMUNIDAD

Las hojas del Ramon, un
alimento en el sector pecuario

Ing. Eustalio Navarrete Yam™*

n nuestra localidad de Akil, Yucatan, desde hace afios se aprove-
chan las hojas del Ramdn para alimentar a los animales domés-
ticos, de tal manera que esta planta es muy importante para no-
sotros los productores durante todo el afio; pero sobre todo en
la época de sequia que inicia desde noviembre y finaliza en mayo
0 junio, cuando caen las primeras lluvias. Nosotros los produc-
tores agropecuarios sembramos drboles de Ramodn entre los surcos de los
frutales que manejamos. Una vez que los arboles tienen de cuatro a cinco
afos ya se pueden empezar a cortar las hojas para forraje, en mi caso, para
alimentar a borregos, cerdos, entre otros animales (Figura 1). Las hojas del
Ramdn también se comercializan en rollos de 30 a 40 kilos. Con sistemas
de riego, una planta de 10 a 15 afios produce un promedio de 100 a 150 ki-
los cada seis meses. Es importante mencionar que este drbol no necesita
de cuidados especiales; una vez adaptado al medio ambiente, no requiere
control de plagas ni fertilizantes, por lo tanto, es recomendable que los
agricultores agropecuarios lo cultiven en sus ranchos, fincas o parcelas. &

Figura 1. Uso pecuario de las hojas del Ramén. A) Arbol Ramén, B) Cerdos comiendo las
hojas de Ramén y C) Borrego alimentandose de las hojas del Ramén.

1 Municipio de Akil, Yucatdn.
* Autor para correspondencia: eny601109@hotmail.com
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LAS MUJERES Y EL ARBOL RAMON

Historia Empresa OOX BELIA™

Osbelia Sosa Zepeta™ e Ing. Victor Ticante Pérez’

a inquietud de procesar la

semilla de Ramodn, nacié

en el ano 2012, al observar

tanta semilla tirada en los

patios de las casas, de aqui

del municipio de Tzucacab,
Yuc, que no le daban ningtin uso, lo
vefan como basura e inclusive la que-
maban.

Recolecta de semilla de Ramén

Con los conocimientos que ya se te-
nian de la semilla, surgié la idea de
levantarla y transformarla para la ela-
boracién de un sustituto de café, apro-
vechando los principios nutritivos de
la semilla; su sabor, olor y aroma del
producto obtenido, fueron alentado-
res. Comenzamos a realizar su venta,
lo cual empezé a generar empleos en
la recoleccién y en el tostado de la se-
milla de aqui de la comunidad.

Posteriormente, asistimos a tian-
guis organicos, gracias a la invitacidn
que me hizo la Escuela de Agricultura
Ecoldgica U Yits Ka’an, en donde par-
ticipaba como alumna en el taller de
agricultura orgdnica. Empezamos a
promover nuestro producto, como sus-
tituto de café, en Mérida, Campeche y
municipios aledafios. En el afio 2015,

. = |

nos invitaron a integrarnos a un grupo
de Tianguistas, en Tulum, aproximada-
mente un ano, asistiendo cada mes.

La visidon de la semilla de Ramén
como “Una alternativa alimentaria” y
el éxito de mi proyecto, motivé a mi fa-
milia a integrarse, para lo cual, empe-
zamos a realizar talleres tedricos-prac-
ticos, ensefiando el nixtamalizado de
la semilla fresca para transformarlo en
masa y elaborar tortillas, tamales, pa-
nuchos, etc. y la semilla deshidratada
para elaborar el sustituto de café y ha-
rina de la semilla, esta ultima enfocada
para su uso en reposteria.

Deshidratado de la semilla

Se tienen contactos con rectores de
universidades que solicitan nuestros
talleres para estudiantes, asi mismo
con despachos para formacidn de gru-
pos de trabajo en los ejidos para pro-
cesar la semilla de Ramdn, y técnicos
de la zona para promover su uso.

Para poder tener contratos de
compra-venta, en 2008, se registro la
marca OOX’BELIA, que se conforma
con la palabra OOX del maya que es
el nombre con el que se le conoce al

arbol Ramdn y OSBELIA nombre de
la representante de la microempresa
quien fue el pilar mas importante para
la fundacién de la misma.

Acopio de la semilla

Hoy es una microempresa familiar que
se dedica a la elaboracién de produc-
tos orgdnicos principalmente sustitu-
to de café y harina a base de semilla
de Ramon.

Producto: Sustituto de café

Todo el proceso es de forma artesa-
nal, la infraestructura principal como
los deshidratadores son construidos
con materiales de la region, asi mis-
mo los tostadores con materiales re-

ciclados. ’\

1 Calle 20 x 27 y 29, colonia Tres Reyes, municipio de Tzucacab, Yucatan, C.P. 97960
Celular: 997 1257823; 997 1289984, vticanteperez@hotmail.com

*Autor para correspondencia: ososazepeta@gmail.com
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LA COCINA DE RAMON

BRAZO DE REINA

Georgina Alejandra Santana Ortiz 'y Silvia Vergara Yoisura *

INGREDIENTES

METODO DE PREPARACION

500 g de masa de maiz.

500 g de semilla de Ramdn nixtamalizada y molida.

500 g semilla de calabaza molida.

6 cucharadas de manteca de cerdo.

Sal al gusto.

10 huevos.

1 kg de hojas de chaya.

Hojas de platano limpias.

Para la salsa:

1 kg de tomate.

; pieza de cebolla blanca.

2 cucharadas de manteca de cerdo o aceite.

Porciones: 10
Tiempo de preparacion: 40 min
Tiempo de coccién aproximada: 1 hora 30 minutos

Fotografia: Manuel Enrique Lépez Canul

Centro de Investigacién Cientifica de Yucatén, A. C.
*Autor para correspondencia: Silvana_yoisura@hotmail.com

En un recipiente con agua hirviendo cocinar los huevos enteros
por 12 minutos, pasado el tiempo de coccion, llevarlo al agua
fria para detener la coccion y posteriormente quitar el cascaron,
cortar en rodajas. Lavar y desinfectar las hojas de chaya, cortar
finamente y reservar.

Cortar las hojas de platano en medidas de 20x20 cm aproxi-
madamente. En un tazon mezclar la masa de maiz, masa de
ramon, hojas de chaya previamente picada, la mantecaylasal,
hasta obtener una mezcla homogénea.

Licuar los tomates con la cebolla y la sal. Pasar la mezcla a
una sartén con un poco de manteca o aceite previamente
calentado. Cocinar durante 10 min. Con la masa elaborar bolas
de aproximadamente 100 g, las cuales se extenderan (con la
mano o rodillo) en las hojas de platano con un grosor de 1 mm
aproximadamente.

Agregar dos cucharadas de semilla de calabaza molida y cubrir
la superficie. Posteriormente colocar una pieza de huevo pre-
viamente cortada. Con la ayuda de la misma hoja de platano
envolver la masa, de tal manera que el huevo quede dentro
como relleno, formando una forma tabular.

En una olla con agua hirviendo a fuego medio colocar los bra-
zos de reina por 1:30 hrs aproximadamente y al termino del
tiempo retirar del fuego. ’\
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ATOLE DE RAMON

Georgina Alejandra Santana Ortiz 'y Silvia Vergara Yoisura '*

INGREDIENTES

METODO DE PREPARACION

2 L de agua.

500 g de harina de Ramén.
3 rajas de canela.
Endulzante al gusto.

Porciones: 4
Tiempo de preparacion: 10 min.
Tiempo de coccién aproximada: 30 min.

Fotografia: Manuel Enrique Lépez Canul

1 Centro de Investigacion Cientifica de Yucatan, A. C.
*Autor para correspondencia: Silvana_yoisura@hotmail.com

En un recipiente poner a fuego 1.500 L de agua y espe-
rar que hierva.

Diluir 500 g de harina de Ramén en 500 ml de agua a
temperatura ambiente.

Enseguida cuando el agua este hirviendo, agregar la
mezcla diluida y revolver.

Posteriormente, ailadir las rajas de canela, el endulzan-
te al gusto y mezclar nuevamente.

Cuando la mezcla se disuelva por completo se retira del
fuego y estara listo para ser servido. ’\
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APRENDIENDO CON RAMON

) SECCION 6 .
" o O SEMILLITAS DE SABIDURIA

L. en N. Ingrid S. Centeno Garcia y Miguel Santiago Pérez Centeno

SOPA DE LETRAS

Busca alimentos que puedes obtener con frutos y semillas del arbol Ramén.

PANQUE sH|laA|[D|A|R|H|Y]|I]|S
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AVENIUIAS RAMON

GUION: L. en N. INGRID S. CENTENO GARCIA |/ DIBUJO: MIGUEL SANTIAGO PEREZ CENTENO

"HOLA AMIGUITOS ESTE SERA UN RECORRIDO JUNTO AL ARBOL RAMON, SU HISTORIA, USOS EN LA COCINA
TRADICIONAL Y EN LA VIDA COTIDIANA DE LOS QUE TIENEN LA FORTUNA DE CONTAR CON UNO CERCA. ESTO
ES SOLO UNA PRESENTACION, EN NUMEROS POSTERIORES TENDRAS MAS NOTICIAS... ESPERANOS”.

MI NOMBRE E ; ESTEESEL MIRA PAPA, YO
RAMON, ESTAMOS MI NOMBRE ES MI NOMBRE ES PALACIO ESTOY FRENTE AL
VISITANDO MERIDA, FLORA, VENIMOS OOXITO MUNICIPAL. - PALACIO DE
YUCATAN. AL CENTRO DE DISFRUTO T Bl LU e GOBIERNO.
LA CIUDAD. MUCHO EL : :
PAISAJE.

' = o/ HEMOS CAMINADO
DESDE AQUL PUEDO VER DOS - 2 N\, POR LA CALLE 60. POR FIN HEMOS LLEGADO A
EDIFICIOS IMPORTANTES DE LA ' : 7 / LA AVENIDA PASEO DE
CIUDAD, LA CATEDRAL Y LA CASA % . MONTEJO, AQUE TENEMOS
DE MONTEJO. Kl AMIGOS Y PARIENTES A LOS
G S QUE VENIMOS A VISITAR.

& & iGUAU!I LA CTUDAD DE
AUN RECUERDO % MERIDA ES DECLARADA
CUANDO ERAMOS PATRIMONIO DE
NOVIOS, PASABAMOS LA NACION.
MUCHO TIEMPO
PLATICANDO.

EN LA AVENIDA DE PASEO DE
MONTEJO ADEMAS DE ENCONTRAR
VARIOS EDIFICIOS NEOCLASICOS,
ENCONTRARAS MUCHOS ARBOLES DE NOS VEMOS EN
RAMON PLANTADOS. LA PROXIMA AVENTURA.

FUE DIVERTIDO
VISITARESTA CIUDAD Y A
NUESTROS PARIENTES.

Lo e ] CONTINUARA..
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Fotografia: Silvia Vergara Yoisura

Capacitacion patra el
aprovechamiento del Ramén
en México por el Maya Nug_l}gitute

" Cecilia Sanchez Gardufio’
’ 1 Maya Nut Institute capacita desde 2001 a mu-

ticio y forrajero del arbol Ramon (Brosimum ali-3
castrum), como resultado se obtuvieron cambios
en actitudes de la gente hacia esta especie y las selvas.
Formamos promotorasrurales en México, Guatemala, El
Salvador, Nicaragua, Honduras, Colombia, Pert y Haiti en
el procesamiento de productos derivados del arbol, nu-
tricion y recetas del Ramon para elaborar alimentos y asi
generar ingresos, basados en conocimientos, herramien-
tas y recursos que las participantes ya poseen. Convo-
camos a comunidades a incorporarse en este programa
para continuar con logros como: un intercambio de ex-
periencias de promotoras de cinco paises participantes
‘ y dos a nivel nacional, el ler. Simposio Internacional del
1t \ Arbpl Ramon, aliar_lzas estrajcégicas entre comunidades,
§ | gobierno y academia, formacién de promotoras en 12 Es-
. \ tados, asesoria de estudiantes nacionales y extranjeros
en tesis y voluntariado, capacitacion en: ganaderia verde,
reforestaciéon y programabosques sanos-nifiez sana, cer-
tificaciéon, entre otros. Los resultados son capitalizados
por las mujeres rurales, permitiendo que sus procesos
comerciales fluyan a'su paso, sin paternalismos, de ma-
nera sustentable y siendo ellas mismas las generadoras
e puntos de venta locales, regionales e internacionales
ih_cluyendo la pasada reunién COP26 en Glasgow. \
\

L

jeres rurales en la recuperacion y reivindicacion 4
de los conocimientos perdidos del valor alimen- &
|

'Maya Nut Institute- Ramdn Nativa México
utor para correspondencia: nativaramon@gmail.com
Teléfono de contacto: 5517986205
Pagina Web: www.mayanutinstitute.org
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Fotografia: Luis Rosado

TALLER

Elaboracion de productos
a partir de la semilla del arbol Ramon,
una alternativa alimentaria.

uestros talleres tienen el objetivo de dar a conocer los be-
neficios del consumo de la semilla del arbol Ramoén y la ela-
boracién de productos a base de esta semilla, ademas de
concientizar a las personas sobre su consumo como alter-
nativa alimentaria, haciendo énfasis de su uso ancestral y
la conservacion de este recurso para su sustentabilidad, al trabajar con
el esquema de produccion organica y manejar procesos artesanales.
La capacitacion se realiza en 7 horas aproximadamente, en dos fases:

Primera fase: TEORICA. Se abordan los temas, distribucién del arbol
Ramon a nivel mundial y nacional, clima donde puede desarrollarse,
manejo de la planta y recolecta de la semilla, propiedades nutritivas,
comparadas con otro tipo de alimentos y ventajas al consumirlo.

Segunda fase: PRACTICA. Aprenderan a elaborar varios productos a
partir de la semilla fresca, que inicia desde su nixtamalizacién, obten-
cion de la masa y elaborar tortillas, panuchos, tamales, atoles, ceviches
etc, y la otra en forma deshidratada, para la obtencion de sustituto de
café y harina. Cabe mencionar que la ensefianza es a nivel artesanal,
desde el deshidratado hasta el tosteo.

Los integrantes maximos por cada taller son de 15, para que todos pue-
dan participar en cada una de las actividades, el horario es de 9 a 16
horas, las capacitaciones se realizan en la época que cae la semilla, que
es en los meses de marzo y abril, y de agosto a septiembre. Pueden
organizarse como grupo y solicitar el curso o proporcionar sus datos y
esperar a que se junte el grupo.

El costo del curso incluye coffe-break y comida que se elabora a partir
de la semilla de Ramon.

Estamos ubicados en el municipio de Tzucacab, Yucatan, calle 20 x 27
y 29, colonia Tres Reyes C.P. 97960. Para mas informacidn dirigirse con
la Sra. Osbelia Sosa Zepeta, Cel 997 1257823, correo: ososazepeta@
gmail,com o el Ing. Victor Ticante Pérez, Cel 997 1289984, correo: vti-
canteperez@hotmail.com &
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Lavado de semilla de Ramén nixtamalizada.

‘t.i"' Ee. i/ e, & :

Elaboracién de tortillas de Ramén.



Estudiantes proponen para
el sector agroindustrial, productos
de nueva generacion que incluyen
la harina del Ramon.

Yanet Aracely Estrella Canul'y Angel Virgilio Dominguez May'*

|l pasado 12 de mayo del 2022, estudiantes de

Ingenierfa Bioquimica, Industrial y en Sistemas

Computacionales del Instituto Tecnolégico Supe-

rior del Sur de Estado de Yucatan (ITSSY), parti-

ciparon en el evento de INNOVATECNM fase local

(convocado por el Tecnoldgico Nacional de Méxi-
co), donde demostraron que la harina de las semillas del Ra-
mon, mejora las caracteristicas de textura y aroma de las tor-
tillas de maiz. El equipo de Yanet Estrella, David Tziu, [smael
Cen y Gloria Balam, de cuarto semestre, comentaron que la
textura de las tortillas que elaboraron al mezclar la harina de
maiz con la de Ramdn, result6 favorable debido a que, al tos-
tarlas se volvieron mas crujientes que las tostadas elaboradas
solo con maiz. Ademas, el color resulté mas vistoso y el aro-
ma agradable y mas intenso. Los participantes presentaron
prototipos de tortillas, tostadas y totopos; segiin su opinion,
los productos seran de facil aceptacion por los consumidores,
pues no difieren mucho del tradicional sabor de las tortillas
de solo maiz (Figura 1). &

Figura 1. Presentacién de productos de innovacién

de maiz y harina de semilla de Ramén. A) Estudiantes
de Ingenieria de ITSSY, B) Productos derivados de la
mezcla de maiz y Ramén.

1 Instituto Tecnolégico Superior del Sur de Estado de Yucatan (ITSSY)
*Autor para correspondencia: adominguez@suryucatan.tecnm.mx
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‘'uxukonme ta
awot’an

' Adriana Lépez

r i
. iLa’, nopts’ejan tel!, ‘

jk’an kaxintesat ta sba aketik

jich ya jsamaltesbat te k’aal yuts’in anu-

jK'ulel >

k’alal yakal.ta yuK’ilajel amats’ ta tsima
u’un lajix awot’an ta at’el.

-

i ts’ejan tel!,
ya kak’bat awich’ bey lekyik’ nichimetik

te xpoxteybon xyaxal jkuxinel %

ja’to teme kux k’inal yaiy te ach’ulele.

La’me, le’ xtalat ta yanil muk’ul kaxinal
ayawaiy stojol te namal k’ayojetik,

k’uxukmexa awayon-abi
k’uxukme ta awot’an te jbak’etal
k’uxukme ta awot’an te jk’ab

k’uxukme ta awot’an te jsit
maxa awak’ yejch’entesoni
kananteyawon sok asit
kananteyawon sok awe
kanateyawon sok ak’

Semblanza de la autora
ra. Adriana del Carmen Ldpez Santiz. May
a de los libros Jalbil K’opetik/Palabras Teji
, Ma’yuk Sti’ilal xch’inch’unel k’inal/Silenci
éxico, Piedra de Fuego, Flor de siete pét
| poemario de Rosario Castellanos “EI R
ritora y poeta ocosinguense en lenguas
or el Consejo Estatal para las Culturas
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* y escucha las canciones a distancia,

w
- T

..
Fotografia: Silvia V;:rgaraa;pl

Adrlana Lépez

acércate!
ro tenderte mi sombra sobre la hierba
y apaciguar el calor que hormiguea tu piel
mientras meneas la jicara de tu pozol
después de la jornada.

iAcércate!, ’
quiero regalarte el aroma de las flores v
que perfuma mi verde esperanza
hasta que se refresque tu ch’ulel.

Si, condlicete bajo la sombra mi ancha fronda

Amame entonces
ama mi cuerpo
ama mirama =
ama mis frutos -
no permitas que alguien me hiera, .
cuidame con tus ojos

cuidame con tu boca

cuidame con tus manos

jamame! o 1

seltal. En 2003 recibi6 el Premio Estatal de Poesia Indigena Pat O’ tan. Au-
y Naetik/Hilos. Coautora de: Xpulpun Sbek’tal Jch’ul Me’tik/La Luna Ardien-
in frontera, Xochitlajtoli Poesia contemporanea en Lenguas Originarias de
s. Ha publicado en la Revista Tierra Adentro. Tradujo a la lengua Maya-Tseltal
te del Mundo”. En 2015 obtuvo el reconocimiento por su trayectoria como es-
ternas, otorgado por el H. Ayuntamiento Constitucional de Ocosingo y en 2019
s Artes de Chiapas en el marco del Festival Maya zoque. Actualmente colabora
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Carton de Avelino

" Arbol Ramén, aliado

contra el hambre
y el cambio climético”
Francisco Alfonso
Larqué Saavedra

1948 - 2021
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