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Resumen

Antecedentes: Los trabajos etnobotanicos permiten reconocer y aprovechar plantas potencialmente importantes para las comunidades. En la
region Centro de Guerrero, la ciruela mexicana es un frutal apreciado debido a su versatilidad como cultivo y a su potencial comercial. Sin
embargo, los estudios de etnobotanica econdmica sobre esta especie son escasos en la entidad.

Preguntas: ;Cuales morfotipos de ciruela mexicana existen en la zona de estudio y cudles son los mas importantes para sus habitantes? ;Cuales
son los usos y el manejo agrondmico que se da a la ciruela mexicana? ;Cuales son las caracteristicas del cultivo y economicas de la ciruela
mexicana en la region?

Especies de estudio: Spondias purpurea L.

Sitio y afios de estudio: Tres localidades del municipio de Juan R. Escudero, Guerrero, México; 2022 y 2023.

Métodos: La informacion se recabd mediante 40 entrevistas semiestructuradas. El analisis de la informacion se realizo utilizando estadistica
descriptiva e indices etnobotanicos.

Resultados: Se registraron nueve morfotipos de ciruela mexicana, dos de ellos (‘Roja Dulce’ y ‘Roja Grande’), destacaron por ser los de mayor
preferencia, mas cultivados y comercializados. La ciruela mexicana se cultiva preferentemente con relacion a otros frutales debido a sus bajas
necesidades hidricas, a la poca inversion econdmica y al corto tiempo que requiere para producir frutos.

Conclusiones: El uso principal de la ciruela mexicana es el alimenticio, existe una preferencia muy marcada por dos de los nueve morfotipos
que se cultivan en la region, su comercializacion permite a los productores obtener importantes ingresos economicos.

Palabras clave: Conocimiento y comercializacion de ciruela mexicana, factor de consenso del informante, frecuencia relativa de citacion, Roja
Dulce, Roja Grande, valor de uso.

Abstract

Background: Ethnobotanical work makes it possible to recognize and take advantage of plants that are potentially important to communities.
In the Central region of Guerrero, Mexican plum is a highly appreciated fruit tree due to its versatility as a crop and its commercial potential,
However, economic ethnobotanical studies on this species are scarce in the state.

Questions: Which morphotype of Mexican plums exist in the study area and which are the most important for its inhabitants? What are the uses
and agronomic management of Mexican plum? What are the cultivation and economics characteristics of Mexican plum in the region?
Studied species / data description /Mathematical model: Spondias purpurea L.

Study site and dates: 3 localities of Juan R. Escudero, Guerrero, México; 2022 and 2023.

Methods: Information was collected through 40 semi-structured interviews. The analysis of the information was carried out using descriptive
statistics and ethnobotanical indices.

Results: Nine morphotypes of Mexican plums were registered, two of them (‘Roja Dulce’ and ‘Roja Grande’), stood out for being the most
preferred, the most cultivated and commercialized. The Mexican plum is cultivated preferentially in relation to other fruit crops due to its low
water needs, the low economic investment and the short time required to produce fruits.

Conclusions: The main use of the Mexican plum is as a foodstuff, there is a very marked preference for two of the nine morphotypes that are
grown in the region, their commercialization allows producers to obtain important economic income.

Keywords: Knowledge and marketing of Mexican plum, informant consensus factor, relative citation frequency, Roja Dulce, Roja Grande, use
value.

Este articulo se encuentra bajo los términos de la licencia Creative Commons Attribution License CCBY-NC (4.0) internacional.
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a etnobotanica es una disciplina cientifica que busca recabar, sistematizar e interpretar el conocimiento

generado por grupos humanos al aprovechar las plantas de su entorno, bajo sus particulares sistemas de

creencias y cosmovision (Toledo 1992, Berkes et al. 2000, Lira et al. 2016). La etnobotanica moderna se

ha desarrollado de forma importante durante los tltimos 100 afios, sobre todo en paises latinoamericanos,
entre los cuales destaca México con el mayor nimero de investigaciones en este campo (Lira ez al. 2016).

La importante diversidad de especies cultivadas que posee nuestro pais deriva de una larga historia de interaccion
entre estas y los pequefios agricultores mexicanos; de esta estrecha relacion con la diversidad biologica del entorno
se genera un cimulo de conocimientos que ha sido en gran parte menospreciado y pocas veces reconocido, a pesar
del importante papel que tiene en el aprovechamiento y conservacion del capital natural de México (Sarukhan et al.
2017).

Meéxico es uno de los 17 paises que ostenta el titulo de megadiverso, estos paises en conjunto, dan cuenta de aproxi-
madamente 70 % de la diversidad del planeta, ligada inherentemente a una gran riqueza cultural. El conjunto complejo
de caracteristicas topograficas, geologicas, latitudinales y su ubicacion intertropical son en parte responsables de la
posicion privilegiada que ocupa dentro de la biodiversidad mundial (CONABIO 2016). En el pais existen 762 especies
de arboles frutales, de las cuales solo se cultivan 113 de forma comercial; varias de estas se clasifican dentro de la
familia Anacardiaceae, a la cual pertenece la ciruela mexicana (Spondias purpurea L.) (Segura et al. 2018).

La ciruela mexicana es la especie del género Spondias que mas se cultiva en México y ha formado parte de la
alimentacion de los habitantes de Mesoamérica desde antes de la conquista (Salazar et al. 2016). Su consumo es
mayormente como fruta fresca, pero también se consume hervida, deshidratada, en conserva y como ingrediente de
una amplia variedad de platillos (Vargas-Simén 2018). La ciruela mexicana se distribuye en 27 estados de México,
pero poco se conoce sobre su cultivo y produccion debido a que crece de manera silvestre, en huertos pequefios o
traspatio. En el estado de Guerrero se han estudiado caracteristicas nutricionales y bioquimicas de accesiones sil-
vestres y cultivadas en las regiones centro, norte, costa grande y costa chica, particularmente en los municipios de
Tlapehuala, Iguala, Cocula, Teloloapan, Quechultenango, San Marcos, Juan R. Escudero, entre otros (Avitia et al.
2003, Solorzano-Moréan et al. 2015, Maldonado-Astudillo et al. 2017).

El cultivo de este frutal a pequefia escala es una alternativa interesante debido a que su costo de produccion es
bajo, la inversion en insumos y tecnologia de cultivo es minima y a que se puede propagar en traspatio, huertos case-
ros, cercos vivos, plantaciones comerciales y en suelos rocosos, lo que permite el aprovechamiento de terrenos que
son inviables para otros cultivos, al mismo tiempo que mejora la fertilidad del suelo (Miller & Knouft 2006, Miller
& Schaal 2006, Ramirez et al. 2008).

Las caracteristicas econdmicas y versatiles de su cultivo no son las tinicas cualidades de la ciruela mexicana. El
fruto tiene una porcion comestible entre 70 y 82 % (Vasco et al. 2008), una buena aceptabilidad por los consumi-
dores debido a su alto contenido en sélidos solubles totales (SST) y su moderada acidez (Moo-Huchin et al. 2014).
Ademas, los frutos de esta especie son una fuente importante de minerales como Ca, Zn, Cu, Fe, P, Mg, Na, K y Mn;
y de vitaminas (tiamina, riboflavina y niacina) (Ferrer et al. 2022). Es un alimento con un alto contenido en fibra,
especialmente en fibra insoluble, por lo cual se considera que su consumo regular puede ayudar a mejorar la salud
digestiva (Pire et al. 2010, Moo-Huchin et al. 2014).

Ademas de las ya numerosas propiedades enlistadas, se suma la importante cantidad de compuestos antioxidantes
(compuestos fendlicos, flavonoides, acido ascorbico, carotenoides y antocianinas) que contienen los frutos de S.
purpurea, la mayor parte de los cuales son liberados durante el proceso digestivo, dejandolos biodisponibles para ser
absorbidos por el organismo (Suarez et al. 2017, Villa-Hernandez et al. 2017, Sollano-Mendieta et al. 2021). Este
potencial antioxidante, a su vez, se encuentra relacionado con los variados y numerosos usos medicinales que se le
dan a esta planta (Avitia et al. 2003, Oliveira et al. 2010, Ruenes-Morales et al. 2010, Ruenes-Morales et al. 2012).
La exploracion de la utilidad de los recursos vegetales y particularmente de su potencial medicinal constituye uno de
los principales objetivos de las investigaciones etnobotanicas.

Los estudios etnobotanicos realizados en el género Spondias son escasos. En paises como Ecuador, Indonesia,
Brasil y Nigeria, se ha documentado el conocimiento etnobotanico de las especies S. purpurea, S. pinnata, S. mombin
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y S. tuberosa (Macia & Barfod 2000, Adedokun et al. 2010, de Freitas Lins Neto et al. 2013, Bora et al. 2014).
En México, se han hecho descripciones etnobotanicas sobre ciruela mexicana en los estados de Morelos y Yucatan
(Ruenes-Morales et al. 2010, 2012, 2022, Monroy et al. 2020, Garcia et al. 2022). Sin embargo, no se ha trabajado con
ciruelas del estado de Guerrero, regidn que se encuentran mas cercana al centro de origen y dispersion de esta especie
frutal (Fortuny-Fernandez et al. 2017).

Por lo anterior, el objetivo de este trabajo fue conocer la diversidad de morfotipos, usos, caracteristicas del cultivo,
manejo agrondmico, caracteristicas econémicas e importancia de la ciruela mexicana en la region Centro del estado
de Guerrero.

Materiales y métodos

Area de estudio. El estudio se llevo a cabo en tres localidades pertenecientes al municipio Juan R. Escudero, en el
estado de Guerrero, México (Figura 1). Tierra Colorada (coordenadas: 17° 10° 08.416” N; 99° 31° 19.369” W, altitud
292 m snm) es la cabecera municipal, estd conformada por 12,262 habitantes en 3,315 viviendas (5,925 hombres y
6,337 mujeres). La localidad de Garrapatas (coordenadas: 17° 11°20.332” N; 99° 31°09.130” W, altitud 455 m snm)
cuenta con una poblacion total de 777 habitantes (229 viviendas), de los cuales 374 son hombres y 403 son mujeres.
La localidad de Villa Guerrero (coordenadas: 17° 07° 58.743” N; 99° 30° 34.046” W, altitud 243 m) posee 358 habi-
tantes (104 viviendas), 172 hombres y 186 mujeres (INEGI 2020).

Mpio. Juan R.
Escudero

Estado de
Guerrero

Figura 1. Mapa de localizacion de las localidades de estudio.

Conocimiento etnobotanico sobre ciruela mexicana. El estudio se llevo a cabo en dos periodos, el primero compren-
dido de junio a septiembre del 2022 y el segundo en abril y mayo del 2023. Se disefiaron dos cuestionarios semies-
tructurados, uno de ellos dirigido a productores (57 preguntas) y otro a consumidores (21 preguntas).

El tipo de muestreo utilizado fue no probabilistico por bola de nieve. Se identifico a una persona clave porque
conoce y cultiva la especie, quien, a su vez, nos refirio a otras personas. En total se realizaron 40 entrevistas, 16 en la
localidad de Garrapatas, 14 en Villa Guerrero y 10 en Tierra Colorada. Las personas entrevistadas fueron hombres y
mujeres con un rango de edad entre 20 y 89 afios.
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El trabajo de campo inici6 explicando a cada sabedora o sabedor el objetivo y alcance del estudio, las personas
que aceptaron participar firmaron un consentimiento informado.

La informacion etnobotanica que se recabd en las entrevistas sobre la ciruela mexicana se muestra en la Tabla 1.
Adicionalmente, se recabaron los datos demograficos de cada persona (edad, estado civil y nivel de estudios).

Tabla 1. Informacion etnobotanica sobre ciruela mexicana compartida por las personas entrevistadas.

Categoria Informacion etnobotanica

Informacién general Nombre local de los morfotipos de ciruela, abundancia de arboles de ciruela en la

localidad, parte de la planta que se usa, tipo de uso (alimenticio, forrajero, medicinal,
construccion, religioso, otro), frecuencia de uso.

Uso alimenticio Parte de la planta que se consume, frecuencia de consumo, forma de consumo, prefe-

rencias de consumo, formas de procesamiento, caracteristicas por las cuales se prefiere
un morfotipo de ciruela sobre otro, vida util del fruto, métodos de conservacion.

Uso medicinal Sintoma o enfermedad para la cual se utiliza, parte de la planta que se utiliza, forma

de uso, frecuencia de uso.
Cultivo y propagacion Morfotipos de ciruela que se cultivan, caracteristicas que se toman en cuenta para
cultivar uno u otro, origen de los arboles, extension de tierra sembrada y cantidad de
arboles, formas de propagacion, frecuencia de poda, uso de fertilizantes y plaguicidas,
plagas y enfermedades.

Comercializacion Morfotipos de ciruela més vendidos, morfotipos de ciruela mejor pagados, precio

de los frutos, lugares donde se comercializan los frutos.

Andlisis de la informacion y estimacion de indices etnobotanicos. Para evaluar el nivel de similaridad en la infor-
maciéon compartida en cuanto a los usos y partes utilizadas de la planta de ciruela mexicana se calculé el Factor de
Consenso del Informante (FCI) de acuerdo con Camacho-Hernandez et al. (2022) y Sagiroglu et al. (2023).

_ (Nur — N¢t)

FCl = "D (1)

Donde Nur = niimero de citaciones para los morfotipos usados por categoria. Nt = nimero de morfotipos usados
por categoria.

La Frecuencia Relativa de Citacion (FRC) se utiliz6 para conocer la importancia local de cada uno de los morfo-
tipos mencionados, sin tomar en cuenta la categoria de uso. Se calculé como la relacion de personas que mencionaron
un morfotipo en particular, entre el total de sabedoras o sabedores (Ojelel et al. 2019).

FCR = FC/N )
Donde FC = niimero de personas que reportaron el uso del morfotipo. N = niimero total de personas entrevistadas.

Para conocer la importancia que tiene cada morfotipo de ciruela mexicana para los pobladores locales se calculd
el Valor de Uso (VU) de acuerdo con Rossato ef al. (1999).

VU =3XU/N 3)

Donde U = niimero de usos diferentes mencionados por cada persona. N = niimero total de personas entrevistadas.

1187



Conocimiento etnobotanico de ciruela mexicana

Resultados

Caracteristicas demogrdficas de las personas entrevistadas. Diecinueve personas que participaron en las entrevistas
son productoras y productores de ciruela, mientras que 21 son consumidoras y consumidores. La proporcion de las
entrevistas fue 40 % en Garrapatas, 35 % en Villa Guerrero y 25 % en Tierra Colorada. El 52.5 % de las personas que
compartieron sus conocimientos fueron hombres y el 47.5 % mujeres. La mayoria (42.5 %) reporto un nivel maximo
de estudios de primaria, el 25 % no cuenta con educacion formal, el 17.5 % mencioné a la educacion secundaria
como su maximo nivel de estudios, el 7.5 % tiene estudios de preparatoria y 7.5 % estudio licenciatura. La edad fue
de 20, 40, 32.5 y 7.5 % para los intervalos de edad de 20 a 39, 40 a 59, 60 a 79 y 80 a 99 afios.

Morfotipos. Las personas de las tres comunidades reconocieron un total de nueve morfotipos de ciruela mexicana: ‘Roja
Dulce’, ‘Roja Grande’, ‘Morada’, ‘Amarilla’, ‘Conservera’, ‘Atolera’, ‘Roja Agria’, ‘Cimarrona’y ‘Ciruela de Venado’.
El gradiente de cultivo de los morfotipos fue el siguiente: ‘Roja Dulce’ (‘Roja Chica’, ‘Roja Criolla’ o ‘Dulce Chica’) >
‘Roja Grande’ (‘Costefia’, ‘Reina’, ‘China’ o ‘Panamefia’) > ‘Morada’ > ‘Amarilla’ > ‘Conservera’ > ‘Atolera’ > ‘Roja
Agria’ > ‘Cimarrona’ > ‘Ciruela de Venado’, estas dos Ultimas, presumiblemente ciruelas silvestres (Figura 2).

Figura 2. Algunos morfotipos de ciruela mexicana provenientes de la zona de estudio. A. ‘Roja Dulce’; B. ‘Amarilla’; C. ‘Roja Grande’; D. ‘Morada’;

E. ‘Conservera’; F. ‘Cimarrona’; G. ‘Ciruela de Venado’; H. Diferencia de tamaio entre ‘Ciruela de venado’y ‘Roja grande’.
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Usos de la ciruela mexicana. El uso alimentario de la ciruela mexicana se considerd el de mayor importancia por
las personas que compartieron su conocimiento. La ciruela mexicana se utiliza para preparar y sazonar distintos
platillos, las formas de preparacion descritas en las tres localidades fueron similares. Los caldos de res, camardn,
iguana y venado son sazonados con frutos, hojas y tallos verdes de ciruelas silvestres, conocidas localmente como
‘Cimarronas’ (Figura 2F). Los frutos verdes, hojas y tallos tiernos de los distintos morfotipos de ciruela también son
utilizados para dar sabor a la birria de chivo, res o puerco. La salsa de ciruela se prepara con ‘Cimarrona’, ‘Conser-
vera’, ‘Morada’ o ‘Ciruela de Venado’, ya sean verdes o sazones (Figura 3D). El atole de ciruela es otra preparacion
popular en estas localidades, preferentemente se prepara con ciruelas agridulces como ‘Atolera’, ‘Amarilla’, ‘Ciruela
de Venado’ o ‘Conservera’. En algunos casos, se le pone un poco de chile y aziicar o piloncillo (Figura 3A).

Los frutos de ciruela ‘Morada’, ‘Roja Grande’, ‘Amarilla’ y ‘Atolera’, son utilizados para elaborar conservas,
estas se preparan sumergiendo los frutos en piloncillo hirviendo al que se le agrega canela (Figura 3B). El pico de
gallo (preparacion en la que la ciruela verde se hierve, se corta en pedazos pequefios y se le agrega limén y chile
verde), carne de puerco en salsa de ciruela (Figura 3E) y tamales (Figura 3C), son otros platillos que incluyen ciruela
en su preparacion.

= - » P ~ ‘ Ay

Figura 3. Algunos alimentos preparados con frutos de ciruela mexicana en la zona de estudio. A. Atole con ciruela ‘Amarilla’; B. Conserva con ciruela
‘Conservera’; C. Tamales con ciruela ‘Roja Grande’; D. Salsa con ciruela ‘Cimarrona’; E. Carne de puerco en salsa de ciruela ‘Amarilla’; F. Caldo de res

con ciruelas ‘Conservera’y ‘Ciruela de Venado’.

En las tres localidades, la ciruela se utiliza como forraje; al ser muy perecederas los productores solo cortan las
ciruelas que van a vender, las que se quedan en el arbol, al madurar y caer por si solas, son consumidas por el ganado
vacuno que normalmente se encuentra en los mismos terrenos del cultivo.

En Tierra Colorada la madera de los arboles de ciruela tiene un uso ceremonial; en el dia de muertos, se cortan
orquetas (tallos flexibles) y se construyen altares para colocar las ofrendas. En Villa Guerrero algunas personas se
dedican a extraer la laja (un tipo de piedra natural plana, lisa y delgada que se utiliza en construccion); la madera de
arboles secos de ciruela se utiliza en fogatas que permiten secar esta piedra y posteriormente comercializarla.

Las propiedades medicinales de la planta de ciruela mexicana son poco conocidas por los habitantes de las localida-
des estudiadas, ya que solo se mencionaron cuatro usos medicinales distintos. En Villa Guerrero, en casos de diabetes
o piedras en la vesicula en etapa temprana, se prepara un té con la corteza del tallo o bien con las hojas de ciruela y
se toma una taza en ayunas. Para aliviar dolores musculares se prepara un té con las hojas mas jovenes de la planta de
ciruela; En Tierra Colorada el fruto sobre maduro se consume como purgante para limpiar el intestino. En Garrapatas
no se refirid ningin uso medicinal para la ciruela mexicana.
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Vida util y métodos de conservacion del fruto. La percepcion de la mayoria de las personas que compartieron su
conocimiento en las tres localidades, es que la vida 1til de la ciruela en fresco es muy corta; cuando los frutos se
cosechan en madurez fisiologica y se mantienen a temperatura ambiente, se pueden consumir hasta dos (35 %), tres
(32 %) o cuatro (20 %) dias, mientras que el 13 % menciond no tener conocimiento sobre esto, debido a que las
venden o las consumen el mismo dia o un dia después de que se cortan. El estado de madurez en que se corta el fruto
influye en la duracion de la vida poscosecha. Asi, cuando se cortan en madurez de consumo, el fruto solo dura un
dia; mientras que si se corta en madurez cambiante (“atenques” o “sazones”), su duracion es entre dos y cuatro dias.

La mayoria de las personas en Garrapatas coincidieron en mencionar que los frutos del morfotipo ‘Morada’ son
los de mayor duracién en poscosecha, se mantienen hasta una semana si se cortan “sazones” (al alcanzar la madurez
fisiologica). En Villa Guerrero y Tierra Colorada, en cambio, fue el morfotipo ‘Roja Grande’ el que se mencion6
como el de mayor duracidén en poscosecha.

En Garrapatas y Tierra Colorada, la refrigeracion y preparacion de conservas son los métodos que mas se utilizan
para preservar los frutos de ciruela. En Villa Guerrero, estos dos métodos también fueron los mas importantes, en
conjunto con otro método descrito, el cual consiste en hervir los frutos de ciruela y posteriormente deshidratarlos al
sol durante tres dias, seguido de almacenamiento en refrigeracion o a temperatura ambiente; de esta manera, pueden
durar hasta un afio y utilizarse para preparar atoles, tamales y conservas.

Formas de consumo y preferencia. Las formas en las que se consumen los frutos de ciruela son en fresco, hervidas,
en conserva y en algin guiso, en ese orden. Esta informacion coincidi6 en las tres localidades.

La temporada de cosecha en esta zona del pais comprende abril, mayo y junio. Durante este periodo, la mayoria
de las personas que compartieron su conocimiento en Garrapatas y Villa Guerrero aseguraron consumir ciruela varias
veces al dia; en cambio, en Tierra Colorada, la frecuencia de consumo que predominé fue una vez al dia.

El dulzor, tamafio y cantidad de pulpa del fruto fueron las caracteristicas més importantes para definir la preferen-
cia por uno u otro tipo de ciruela en las tres localidades. ‘Roja Dulce’, también llamada ‘Roja Criolla’ o ‘Roja Chica’
fue el morfotipo con la mayor preferencia por las personas en las tres localidades. ‘Roja Grande’ también conocida
como ‘Reina’, ‘China’ o ‘Panamefia’ también tuvo una preferencia alta (después de ‘Roja Dulce’) en Villa Guerrero
y Tierra Colorada. En Garrapatas, en cambio, esta posicion la ocup6 el morfotipo ‘Morada’.

Caracteristicas y manejo del cultivo. Se entrevistaron productoras y productores de las localidades de Garrapatas y
Villa Guerrero; en Tierra Colorada, solamente se entrevistaron consumidoras y consumidores debido a que se trata
de la capital del municipio y es una zona mas urbanizada. En el mercado de esta localidad se comercializan los pro-
ductos horticolas que se producen en las localidades de los alrededores, entre ellos los frutos de ciruela mexicana.

La ciruela mexicana es la especie que predomina en los terrenos de las productoras y productores de Garrapatas y
Villa Guerrero, asociada a mango (Mangifera indica L.), aguacate (Persea americana Mill.), platano (Musa * para-
disiaca L. ), limon (Citrus aurantiifolia (Christm.) Swingle), ilama (Annona diversifolia Saft.), nanche (Byrsonima
crassifolia (L.) Kunth), papaya (Carica papaya L.) y tamarindo (Tamarindus indica L.), cultivos que se producen en
menor proporcion.

El 89 % de las productoras y productores de ciruela en las dos localidades, establecieron ellos mismos sus culti-
vos, mientras que 11 % los heredd de algun familiar. Las productoras y productores de Garrapatas poseen extensio-
nes de terreno sembrado con arboles de ciruela mexicana que van de 200 m? a 3 ha. En Villa Guerrero, los terrenos
sembrados con ciruela tienen una extension menor, entre 50 m? y 2 ha. No obstante, en cuanto a cantidad de arboles
sembrados, las productoras y productores de Garrapatas poseen una cantidad de arboles sembrados menor (10 a 112),
en comparacion con Villa Guerrero (15 a 300).

Manejo agronomico. Una de las principales razones por las que se cultiva la ciruela en la region, es porque no requie-

re riego (a diferencia de los demas frutales) y porque los arboles inician la produccion de frutos de uno a dos afios
después de que se siembran (cuando son propagados por estacas).
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Las productoras y productores de Garrapatas y Villa Guerrero reportaron mosca de la fruta (Anastrepha ludens
(Loew, 1873) o Anastrepha obliqua (Macquart, 1835)) como plaga que afecta al fruto de ciruela. En Villa Guerrero se
menciono a una “avispa o abeja negra” (posiblemente Trigona sp.) que causa daiios a los frutos. Mientras que, perso-
nas en Garrapatas, mencionaron que algunos arboles son atacados por un insecto llamado “comején” (Reticulitermes
sp.), el cual no afecta a los frutos, pero hace galerias en los troncos de los arboles y esto puede llegar a secarlos. En
cuanto a enfermedades, en Garrapatas se reportd que cuando inician las lluvias algunos frutos tienen una mancha
negra o café en la base, esto ocasiona que el fruto se pudra, aun no se tienen reportes de los patdgenos que causan
estos sintomas.

A pesar de esto, solo el 57 y 36 % de las productoras y productores en Garrapatas y Villa Guerrero, respectivamen-
te, llevan a cabo alglin control o dan manejo preventivo a los arboles de ciruela. Generalmente se fumigan los arboles
una vez al afio, en floracion; para ello utilizan el producto Foley Rey (Clorpirifos etil + Permetrina). Un entrevistado
describi¢ una medida tradicional para el manejo de plagas la cual consiste en cortar las ramas secas y quemarlas cerca
de los arboles de ciruela, de tal manera que el humo llegue a ellos; de esta manera evitan que el arbol se enferme. La
fertilizacion de los arboles de ciruela es una practica atin menos frecuente, el 86 y 92 % de las productoras y produc-
tores de Garrapatas y Villa Guerrero, respectivamente, no aplican ningln tipo de fertilizante a sus arboles, mientras
que el 14 y 8 % restante, respectivamente, aplican sulfato de amonio.

La mayor parte de las productoras y productores de Garrapatas y Villa Guerrero (63 y 60 %, respectivamente)
realizan una poda de produccion cada afio. El 24 y 38 %, respectivamente, lo hacen cada dos o cuatro afios, mientras
que el 13 y 2 %, respectivamente, no realiza ninguna poda. La poda que realizan es fitosanitaria, para controlar el
crecimiento de una planta parasita trepadora llamada “tepalca o injerto” (posiblemente Misodendrum sp.).

Propagacion. E1100 % de las productoras y productores de las dos localidades propagan la ciruela mexicana median-
te estacas, obtenidas de arboles propios o compradas a otros propietarios. En Garrapatas, las personas describieron
de forma muy breve la forma en la que realizan la propagacion; como sigue, se cortan ramas de un metro a metro y
medio de largo y se plantan directo en la tierra, a una profundidad aproximada de 20 a 30 cm. En Villa Guerrero, el
procedimiento descrito fue mas detallado, las personas mencionaron que las ramas que se cortan deben tener entre 10
y 15 cm de grosor, esto es importante porque si tienen un menor grosor no enraiza o bien el arbol tarda més en pro-
ducir frutos. Las ramas cortadas deben estar derechas y poseer unas cuantas hojas; también recalcaron la importancia
que tiene que la siembra de las estacas sea en el mes de mayo, mes que coincide con el inicio del periodo de lluvias
en la region; de esta manera, se asegura que la planta tendra un buen suministro de agua mientras se desarrollan sus
raices y se arraiga a la tierra; asi en 1 o 2 afios, el arbol empieza a producir frutos.

Fenologia. La fenologia del cultivo de los morfotipos de ciruela mexicana vari6 en las dos localidades en las que
se entrevistaron a productoras y productores. En la comunidad de Garrapatas describieron que la floracién ocurre
entre febrero y marzo, los frutos en crecimiento se observan a mediados de marzo y abril; los frutos maduros estan
disponibles en abril, mayo y mediados de junio, la cosecha de todos los morfotipos (a excepcion de ‘Morada’) se
realiza principalmente en abril y mayo. En Villa Guerrero, la floracion y el desarrollo de los frutos inicia antes que en
Garrapatas (enero a marzo la floracion y el desarrollo de los frutos entre febrero y abril), segun la percepcion de las
personas, pero la disponibilidad de frutos maduros y la cosecha de estos, coinciden en ambas localidades.

En ambas localidades, el ciclo de cultivo de ‘Morada’ es distinto al de los otros morfotipos, la floracion se lleva
a cabo entre febrero y marzo, los frutos pequefios se observan entre abril y mayo, los frutos maduros se cosechan en
los meses de junio y julio.

Comercializacion. En Garrapatas la ciruela ‘Roja Dulce’ es la mas vendida; sin embargo, el precio que se paga por
ella es igual al de ‘Roja Grande’, aunque esta tltima no es tan comercializada en la localidad (Figura 4, Tabla 2). La
ciruela ‘Morada’ ocupa el tercer lugar dentro de los morfotipos mas vendidos y mejor pagados, esta produce frutos
hasta julio (un mes mas en comparacion con las demas); sin embargo, algunos de los sabedores y sabedoras mencio-
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naron que, por estar fuera de temporada, el precio que los compradores pagan por ella es menor. La comercializacion
de los frutos se realiza dentro de la localidad o bien en localidades vecinas dentro del municipio, principalmente en
Tierra Colorada; la venta es directa a los clientes (Figura 6).

En Villa Guerrero, en cambio, ‘Roja Grande’ es la ciruela mas vendida y también la mejor pagada (Figura S, Tabla
2), las personas mencionaron que es el morfotipo que mas solicitan los compradores externos que acuden a la loca-
lidad y que esta preferencia se debe al tamafio del fruto. ‘Roja Dulce’ se mencion6 en segundo lugar como el mor-
fotipo mas vendido y mejor pagado; anteriormente, esta ciruela era la mas vendida en la localidad; sin embargo, fue
desplazada por ‘Roja Grande’. Los frutos de ciruela que se producen en Villa Guerrero son vendidos principalmente
a clientes externos que la transportan y comercializan en las localidades de Chilapa, Tlapa, Tixtla y Chilpancingo.
Una parte importante de la comercializacion se lleva a cabo en el mercado de Tierra Colorada (Figura 6).
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Figura 4. Morfotipos de ciruela mexicana mas vendidos y mejor pagados en la localidad de Garrapatas.

Tabla 2. Precios maximos de los diferentes morfotipos de ciruela mexicana comercializados en las localidades de Garrapatas y Villa
Guerrero en 2021.

Morfotipo Garrapatas Villa Guerrero
$ $

Roja Dulce 30 20

Roja Grande 30 20

Morada 20 15

Amarilla 20 20

Conservera 25 20

Atolera - 20

Roja Agria 20 -

Indices etnobotanicos. Los morfotipos ‘Roja Dulce’, ‘Morada’, ‘Amarilla’ y ‘Roja Grande’; obtuvieron los valo-
res mas altos de VU en las tres localidades incluidas en el estudio, mientras que los morfotipos ‘Cimarrona’,
‘Ciruela de Venado’ y ‘Roja Agria’ obtuvieron los valores menores. E1 VU tuvo un comportamiento similar, ‘Roja
Dulce’ fue el morfotipo con el valor mas alto en Garrapatas y Villa Guerrero (1 y 1.4, respectivamente), en tanto
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Figura 5. Morfotipos de ciruela mexicana mas vendidos y mejor pagados en la localidad de Villa Guerrero.
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Figura 6. Canales de comercializacion de la ciruela mexicana en la zona de estudio. A. Garrapatas; B. Villa Guerrero. Linea continua indica venta directa;
linea punteada indica venta mediante intermediario.

que, ‘Roja Grande’, el valor mas alto en Tierra Colorada con 1.2 (Tabla 3). Ambos indices son utilizados para
conocer la importancia relativa de especies (morfotipos en este caso) en una localidad, la diferencia es que FRC
la estima de forma general, mientras que VU toma en cuenta las diferentes categorias de uso mencionadas por las
personas (Thangaraj 2016, Ordas et al. 2020). El FCI es utilizado para conocer si existe uniformidad en el cono-
cimiento aportado por las personas. Valores de FCI cercanos a 1, indican que hay un intercambio de informacion
entre los habitantes; mientras que, valores cercanos a 0, son un indicio de que las elecciones que se hacen son al
azar (Kaya 2000).

El valor mas alto de FCI se obtuvo para el uso alimentario en las tres localidades, el uso como forraje obtuvo un
valor de 0.3 en Villa Guerrero; sin embargo, en las otras dos localidades obtuvo un valor de 0, al igual que el uso
medicinal, el cual esta muy poco difundido en la zona de estudio, y tuvo un valor de 0 en las tres localidades. Este
mismo indice también se calculd para la parte de la planta utilizada; como se esperaba, el fruto obtuvo el valor mas
alto de FCI en las tres localidades, al ser la parte de la planta que mas se consume, los tallos tiernos son utilizados en
preparacion de platillos y tuvieron un valor de 0.3, pero solo en Garrapatas, en las otras dos localidades el valor de
este indice fue de 0. Las hojas y madera también tuvieron valores de 0 (Tabla 3).
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Discusion

La diversidad de la ciruela mexicana es muy amplia, en el estado de Guerrero se tienen reportados mas de 50 mor-
fotipos (Maldonado-Astudillo ef al. 2017). Esta amplia variabilidad nos habla del importante papel que desempefio
el estado de Guerrero en conjunto con otras regiones de México como la peninsula de Yucatan, en el proceso de
domesticacion de la ciruela mexicana en Mesoamérica (Ruenes-Morales et al. 2010).

Los morfotipos ‘Roja Dulce’ y ‘Roja Grande’ se identificaron con la mayor cantidad de sindnimos; ‘Roja Dulce’
también se conoce como ‘Roja Criolla’, ‘Roja Chica’ o ‘Dulce Chica’; mientras que ‘Roja Grande’ como ‘Costefia’,
‘Panamefia’, ‘China’ y ‘Reina’. Estos dos morfotipos parecen ser los mas importantes para los habitantes de la zona
de estudio, ya que segiin Beaucage (2012), un indicio de importancia cultural de un recurso es que este sea conocido
por una gran diversidad de nombres en su area de distribucion.

Algunos de los efectos de la domesticacion de la ciruela mexicana son un mayor tamaio del fruto, mayor cantidad
de pulpa, asi como un mayor dulzor y menor acidez (debido a un aumento en la acumulacion de azicares solubles
en la pulpa) (Cruz-Leodn et al. 2012). ‘Cimarrona’ y ‘Ciruela de Venado’ (Figuras 2F-G), se identificaron como mor-
fotipos silvestres en el presente estudio, presentan coloraciones amarillas a rojas, su tamafio es mucho menor que
los cultivados (Figura 2H) y debido a que son muy acidos se utilizan principalmente para la elaboracion de salsas.
Como era de esperarse, el proceso de domesticacion permitié conservar las caracteristicas deseables en los frutos
como un mayor tamafio, mayor cantidad de pulpa y un sabor mas dulce, caracteristicas que las personas identificaron
como las mas importantes, esto se manifestd en una mayor preferencia por los morfotipos cultivados (‘Roja Dulce’,
‘Roja Grande’, ‘Morada’, ‘Amarilla’, ‘Conservera’ ‘Atolera’y ‘Roja Agria’) y la menor preferencia por los silvestres
(‘Cimarrona’y ‘Ciruela de Venado’).

Los SST se refieren a los azlicares y acidos organicos principalmente y constituye el pardmetro mas importante
para describir el dulzor de productos horticolas (Magwaza & Opara 2015). Esta caracteristica esté relacionada direc-
tamente con el morfotipo que las sabedoras y sabedores entrevistados mencionaron como su preferido, ‘Roja Dulce’.
Ruenes-Morales et al. (2010) también reportaron esta preferencia en frutos de ciruela de la peninsula de Yucatén,
en donde el 90 % de las personas mencionaron a la variante ‘Chiabal’ (ciruela roja pequefia) como su preferida. Se
determinaron valores de SST de 14.9 °Brix para el morfotipo ‘Roja Dulce’ proveniente de Guerrero (Pérez-Arias et
al. 2008). Por otro lado, Alia-Tejacal ef al. (2012) reportaron valores de SST que van de 3.2 a 17.3 °Brix en 67 colec-
tas de ciruela mexicana provenientes de Guerrero, Morelos y Chiapas; al hacer la comparacion, ‘Roja Dulce’ tiene
un nivel de dulzor dentro de los mas altos entre las ciruelas mexicanas; sin embargo, es menos dulce que la variante
‘Chiabal’, para la cual Ruenes-Morales et al. (2010) reportaron un contenido de 15.3 °Brix. La variabilidad en cuanto
a dulzor y acidez en los distintos morfotipos de ciruela mexicana se debe a la distinta cantidad de azucares (fructosa,
glucosa y sacarosa) y 4cidos organicos (acido oxélico, tartarico y citrico) que contienen (Alvarez-Vargas et al. 2022).

De forma similar, las caracteristicas mas importantes que los productores toman en cuenta para cultivar cierto tipo
de ciruela son el sabor dulce y el tamaiio (‘Roja Dulce’ y ‘Roja Grande’ fueron las mas mencionadas), esto difiere un
tanto de lo que reportaron Monroy et al. (2020), en huertos de ciruela mexicana de Morelos, donde las caracteristi-
cas que mas toman en cuenta las productoras y productores son color y tamafio. La ciruela ‘Roja Grande’, también
llamada ‘Costefia’ o ‘China’, se report6 en trabajos anteriores como uno de los morfotipos mas grandes, con valores
de masa que van de 20 a 33 g (Pérez-Arias et al. 2008, Solorzano-Moran et al. 2015); este Gltimo, se encuentra entre
los valores mas altos descritos para 86 morfotipos de ciruela en los estados de Guerrero y Morelos, los cuales tuvie-
ron masas que oscilaron entre 3 y 36 g (Maldonado-Astudillo ef al. 2017).

De esta manera, los morfotipos mas importantes para la zona de estudio son ‘Roja Grande’y ‘Roja Dulce’, ya que
tuvieron la preferencia mas alta entre las y los consumidores, asi como entre las y los productores, son los mas comer-
cializados; y, ademas, obtuvieron los valores mas altos de FRC y VU. Los morfotipos ‘Amarilla’, ‘Morada’, ‘Atolera’
y ‘Conservera’ siguieron en importancia a los dos anteriores. La produccion de estos ultimos se sigue fomentando
posiblemente debido a que ‘Atolera’y ‘Conservera’, como sus nombres lo dicen, tienen un uso alimenticio mas espe-
cifico; ‘Amarilla’ es utilizada para la preparacion de varios platillos tradicionales, mientras que ‘Morada’ es aprecia-
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Tabla 3. indices etnoboténicos estimados para los morfotipos, usos y partes utilizadas de ciruela mexicana en las localidades de Garra-

patas, Villa Guerrero y Tierra Colorada.

Morfotipo VU FRC Uso FCI usos Parte utilizada FCI parte utilizada
Garrapatas
Roja Dulce 1 0.9 Alimenticio 0.5 Fruto 0.5
Amarilla 1 0.9 Forrajero Tallos tiernos 0.3
Morada 0.9 0.8 Medicinal 0 Hoja 0.2
Conservera 0.7 0.6 Madera 0
Roja Grande 0.5 0.4
Atolera 0.3 0.3
Roja Agria 0.2 0.3
Cimarrona 0.2 0.2
Ciruela de Venado 0 0
Villa Guerrero
Roja Dulce 1.4 1 Alimenticio 0.4 Fruto 0.4
Roja Grande 1 0.8 Forrajero 0.3 Tallos tiernos
Morada 0.9 0.8 Medicinal 0 Hoja
Amarilla 0.9 0.7 Madera
Atolera 0.7 0.5
Cimarrona 0.1 0
Conservera 0.1 0.1
Roja Agria 0.1 0.1
Ciruela de Venado 0 0
Tierra Colorada
Roja Grande 1.2 0.9 Alimenticio 0.1 Fruto 0.1
Roja Dulce 1.1 0.8 Forrajero Tallos tiernos
Morada 1 0.7 Medicinal 0 Hoja
Amarilla 1 0.8 Madera
Conservera 0.4 0.3
Atolera 0.3 0.2
Ciruela de venado 0.3 0.3
Cimarrona 0.2 0.1
Roja Agria 0 0

FRC: Frecuencia relativa de citacion, VU: Valor de uso, FCI: Factor de consenso del informante.

da por que produce frutos tiempo después que los demas morfotipos (hasta julio, un mes mas en comparacion con las
demas), y por ello son muy solicitadas por las consumidoras y consumidores. Sin embargo, el precio que pagan por
ella es menor, esto es contrario a lo que sucede en zonas productoras de ciruelas en Ecuador, en donde el precio de la
ciruela que fructifica fuera de temporada es mas alto (Macia & Barfod 2000).

La ciruela mexicana es conocida como una planta multipropdsito (Cruz-Leoén et al. 2012); sin embargo, en la zona
de estudio el uso que se le da es predominantemente alimenticio, esto se debe probablemente a que esta forma de uso
es la mas difundida entre los pobladores (de acuerdo con los valores mas altos de FCI que obtuvieron el uso alimenti-
cioy el fruto como la parte de la planta que mas se consume). Las formas de preparacion descritas aqui coinciden con
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las de algunas zonas productoras de ciruela en el estado de Morelos, en donde es comiin que se utilicen morfotipos
silvestres para la preparacion de salsas, se prepara carne de puerco en salsa verde con ciruelas; también se elaboran
atoles, conservas y tamales con ciruelas ‘Roja’, ‘Amarilla’ y ‘Conservera’. En esta region, la ciruela se utiliza para
preparar huevo en salsa roja, un platillo muy distinto a los descritos en el presente trabajo (Monroy et al. 2020, Garcia
et al. 2022). En Yucatan, se describieron algunas formas de preparacion distintas a las aqui reportadas, como el agua
de ciruela y el pipian con ciruela, este Gltimo preparado con semillas de calabaza, semillas de achiote, ciruelas y chile
seco (Ruenes-Morales ef al. 2022). En este contexto, resalta el hecho de que el fruto de ciruela ademas de ser agra-
dable al paladar también aporta beneficios a la salud debido a su contenido importante de antioxidantes tales como
polifenoles, flavonoides, antocianinas, carotenoides y acido ascorbico (Alvarez-Vargas et al. 2017, Sollano-Mendieta
et al. 2021, Alvarez-Vargas et al. 2022).

En las plantaciones de las personas participantes en el presente estudio, los arboles de ciruela mexicana se encuen-
tran intercalados con otras especies frutales, pero predominan sobre estas. En poblaciones cultivadas de ciruela
mexicana de los estados de Jalisco, Colima y Nayarit, también es comun que los arboles de ciruela se siembren
en conjunto con otras especies de importancia econdémica como guamuchil (Pithecellobium dulce (Roxb.) Benth.,
1844), pitayo (Stenocereus queretaroensis (F.A.C. Weber ex Mathsson) Buxb., 1961) y mango (Mangifera indica L.,
1753) (Ramirez et al. 2008). Esta predominancia se debe a que las productoras y productores perciben a la ciruela
como un cultivo que crece sin dificultad en terrenos pedregosos y que se ha adaptado bien al clima caliente de la
region; respecto a esto, la planta de ciruela mexicana tiene la capacidad de optimizar la absorcion de nutrientes esta-
bleciendo asociaciones micorricicas y de ajustar las tasas de asimilacion y concentracion interna de CO,, asi como
el contenido de clorofila seglin la disponibilidad de la luz. De forma similar, las hojas que se encuentran expuestas
a una gran cantidad de luz son mas gruesas que las que se desarrollan en zonas sombreadas; estas caracteristicas de
la ciruela mexicana la definen como una planta que posee un alto grado de plasticidad fisioldgica y anatomica y esto
explica en gran parte la amplia distribucion geografica y la capacidad que tiene esta especie para adaptarse a suelos
poco fértiles (Pimenta-Barrios & Ramirez-Hernandez 2003, 2004).

En las localidades estudiadas es poco comun la fertilizacioén y el control de plagas y enfermedades, esto constituye
la principal razon por la cual la ciruela mexicana es percibida como un cultivo al que se le invierte poco dinero y
esfuerzo y por lo que se prefiere cultivar esta especie en lugar de otros frutales; sin embargo, las productoras y pro-
ductores estan conscientes de que al hacer un manejo de sus arboles se obtienen frutos de mejor calidad.

La ciruela mexicana responde bien a la fertilizacion (Cruz-Leon et al. 2012) y es recomendable que se realice
durante el desarrollo de las hojas o de los brotes vegetativos, ya que es durante estas etapas cuando el arbol acumu-
la nutrientes que posteriormente seran utilizados en el desarrollo y maduracion de los frutos (Cancino-Labra ef al.
2023).

La mosca de la fruta (Anastrepha ludens o Anastrepha obliqua) es el problema mas frecuente que presentan los
frutos de ciruela en la region; sin embargo, los frutos generalmente se venden antes de observar en ellos algin signo
de plaga o enfermedad y es por eso que el control de plaga y enfermedades no se considera importante. Esta plaga
también ha sido reportada para ciruela mexicana de la peninsula de Yucatan y también en Ecuador (Macia & Barfod
2000, Ruenes-Morales et al. 2010).

De acuerdo con lo que mencionaron las personas participantes en el estudio, la propagacion por semillas es posible
pero no es un método viable de reproduccion para ciruela ya que el arbol tarda mucho tiempo en crecer y producir
frutos (mas de 3 afios), ademas crece débil. Esta informacion difiere de la publicada por Miller (2011), quien esta-
blece que las poblaciones cultivadas de ciruela mexicana se reproducen exclusivamente de forma vegetativa debido
a que no son capaces de desarrollar embriones viables.

El periodo de crecimiento y desarrollo de la mayoria de los morfotipos estudiados en este trabajo es similar
a lo que reportan Cancino-Labra et al. (2023), en ciruela mexicana del estado de Morelos y Pimenta-Barrios &
Ramirez-Hernandez 2003, en ciruela del estado de Jalisco; la floracion ocurre en los meses de enero y febrero, el
desarrollo del fruto de enero a marzo y la madurez de los mismos se da en los meses de abril a junio. Por el contrario,
difiere un tanto de lo reportado por Ruenes-Morales et al. (2010) para ciruela mexicana en la peninsula de Yucatan;
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la mayoria de los morfotipos en esta region maduran de abril a mayo y la cosecha solo se hace en el mes de mayo.
Esta diferencia puede deberse a las distintas condiciones climaticas que predominan en las zonas descritas, ya que
las especies de plantas adaptan su fenologia a los ambientes locales, principalmente mediante plasticidad a condicio-
nes de temperatura y fotoperiodo y en menor medida mediante una adaptacion genética de las poblaciones (Chuine
2010).

La principal forma de comercializacion en las localidades estudiadas es local; sin embargo, en Villa Guerrero, los
intermediarios tienen un papel importante en la venta de ciruela, ya que se encargan de transportar y comercializar
este fruto en otros municipios del Estado, aumentando los ingresos de los productores. La venta de ciruela mediante
intermediarios también es comun en zonas productoras de este frutal en Morelos y la peninsula de Yucatan (Rue-
nes-Morales et al. 2010, Monroy et al. 2020).

En el presente trabajo se identificaron nueve morfotipos distintos de ciruela mexicana, dentro de los cuales dos,
‘Roja Dulce’ y ‘Roja Grande’, destacaron debido a su sabor dulce y tamafio grande, respectivamente. Estos morfoti-
pos tuvieron la mayor preferencia dentro de las consumidoras y consumidores y entre las productoras y productores,
quienes consideran estas dos caracteristicas como las mas importantes. El uso alimenticio es el principal que se da a
la ciruela mexicana en la region y esto se ve reflejado en la gran variedad de platillos tradicionales que se preparan
con ella. La alta perecibilidad de la ciruela mexicana ha propiciado el uso de métodos tradicionales para aumentar su
vida 1til; dentro de estos el hervido, deshidratado y la preparacion de conservas son los mas importantes. La ciruela
mexicana se comercializa principalmente a nivel local; sin embargo, los intermediarios tienen un papel importante
en su comercializacion en localidades lejanas y sin que los productores realicen alguna inversion; en relacion a esto
ultimo, la principal razén por la que se cultiva la ciruela mexicana en esta region es porque, segun la percepcion de
los productores, necesita una inversion minima de dinero y también un minimo manejo.
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