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Resumen

La region del Pacifico sur, que comprende los estados de Chiapas, Oa-
xaca y Guerrero, presenta grandes desigualdades tanto sociales como
econémicas; no obstante, es una region que se caractetiza por su riqueza
en productos agroalimentarios, entre los que destaca el frijol. El objetivo
de este estudio fue realizar un recorrido por las zonas productoras de
trijol de la region para conocer los aspectos territoriales y sociales que
giran en torno a la produccion del frijol. También se hizo una colecta de
diferentes variedades de frijol criollo y se analiz6 su contenido nutricio-
nal. Se encontré una gran diversidad de variedades de frijol criollo (56
accesiones en total) con alto valor nutricional que potencialmente puede
ayudar a la prevencion de enfermedades cardiovasculares, obesidad,
diabetes, entre otras. No obstante, es necesario generar acciones que
permitan la revalorizacion del frijol criollo para consolidar y fortalecer
la cadena de produccién y de consumo.

Introduccion

En el mundo existen aproximadamente 20 especies de leguminosas que
se utilizan como granos secos en cantidades sustanciales para la nutricion
humana. En el caso particular del frijol (Phaseolus spp.), los estudios ar-
queoldgicos revelan que su centro de origen es el continente americano,
para después expandirse al resto del mundo. En la actualidad existen
cinco especies domesticadas de frijol (Suarez-Martinez et al., 2016).
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Las variedades de frijol comun (Phaseolus vulgaris 1..) son las mas consumidas en todo
el mundo (Hayat 7 a/., 2013; Carbas et al., 2020); mientras que el frijol comba o frijol lima
(Phaseolus lunatus 1..) y el frijol ayocote (Phaseolus coccinens 1..) ocupan el segundo y el tercer
lugar de consumo, respectivamente (Sinkovic ez al., 2019).

El frijol comun se conoce como una buena fuente de proteina, que es de dos a tres veces
mayor que los cereales; ademas, contiene altas cantidades de almidén, fibra, minerales, vita-
minas y compuestos fenolicos, a estos ultimos compuestos se les atribuye una alta actividad
antioxidante. Esta actividad consiste en eliminar los radicales libres que se generan durante
los procesos oxidativos de las células y que son causantes de enfermedades. Algunos factores
que inducen la formacion de radicales libres provienen del medioambiente, como la radiacion
ultravioleta, gases contaminantes o sustancias toxicas. Por lo tanto, el consumo del frijol
tiene una gran asociacion con muchos beneficios fisiologicos a la salud como la prevencion
de enfermedades cardiovasculares, obesidad, diabetes y cancer, ademas de la reduccion del
proceso de envejecimiento (Yang ef al., 2018).

No obstante, el frijol contiene otro tipo de compuestos considerados como “anti-nu-
tricionales”, que originan una baja digestibilidad de las proteinas del frijol, que dificultan la
disponibilidad de los minerales y que son los responsables de causar flatulencias o en algu-
nos casos diarrea. Sin embargo, en la actualidad se ha encontrado que estos componentes
“anti-nutricionales” en pequefas cantidades también pueden ser benéficos para la salud
(Carbas e al., 2020).

De acuerdo con la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER), México con-
tribuye con el 4.4 % de la produccién de frijol a nivel mundial. En 2021 se reportd una
produccion superior a los 1.2 millones de toneladas, provenientes de 1776 municipios, donde
el estado de Zacatecas produjo el 34.9% de la produccion nacional, seguido de Sinaloa con
11.8% y Durango con 9.5% (Figura 1). Ademas, de acuerdo con la SADER, en el periodo
del 2019 al 2021 se logré una recuperacion del 14.4% de la superficie de siembra de frijol,
siendo el tercer cultivo con mayor superficie sembrada del pais. Sin embargo, a pesar de la
recuperacion de la superficie de siembra y de su alto valor nutricional, el consumo de frijol
en la poblaciéon mexicana ha disminuido considerablemente, en la década de los 80 el con-
sumo de frijol era de 16 kilogramos al afio; mientras que para el 2021 el consumo anual de
frijol es de sélo 9 kilogramos.
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Figura 1. Produccion de frijol en México representada a nivel municipal. (SIAP, 2021)

Por lo anterior, se trabajo de manera transdisciplinaria para estudiar los aspectos territoria-
les, nutricionales y sociales del frijol criollo con la finalidad de fomentar su revalorizacion en la
region Pacifico sur, abarcando los estados de Guerrero, Oaxaca y Chiapas. Esta region presenta
grandes desigualdades y asimetrias en los aspectos sociales y econémicos. Este trabajo busca
sentar las bases hacia un desarrollo equilibrado a través del impulso de capacidades cientificas,
tecnologicas e innovadoras en aspectos relacionados con la cadena productiva de frijol.

Desarrollo

Se realizaron recorridos por las diferentes regiones productoras de frijol de los estados de
Guerrero, Oaxaca y Chiapas (Figura 2). En total se colectaron 56 variedades de frijol, de las
cuales 46 variedades corresponden al frijol comun (Phaseolus vulgaris 1..), cuatro variedades
de frijol son comba o lima (Phaseolus lunatus 1..), cuatro variedades de frijol ayocote (Phaseolus
coccinens 1..) y dos variedades de frijol gordo o ibes (Phaseolus polyanthus 1..).
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Figura 2. Recorrido por la regién Pacifico sur y colecta de frijol criollo.
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El muestreo en el estado de Chiapas se realiz6é en el mes de marzo del 2019, en los mu-
nicipios productores de Tenejapa, Villatlores, Teopisca, Chenalho, Patelho y Chamula. En
estas regiones los productores comentaron que el frijol que se siembra es para autoconsumo
y que su cultivo es principalmente en mata, milpa y/o en vara.

En estas zonas productoras se observé una gran diversidad de especies de frijol con una
amplia variedad de colores como el rojo, caté, negro, rosa, amarillo. En este estado se co-
lectaron 18 variedades de frijol (Figura 3).

MeisE

Figura 3. Sitios de colecta de frijol criollo en la region Pacifico sur.

El recorrido por el estado de Oaxaca se dividio en dos periodos, el primero se realizé en
el mes de julio del 2019; el segundo, en el mes de septiembre del 2019. En el primer periodo
se visitaron las regiones productoras de la Mixteca, Valles Centrales y la Costa, se observo
una mayor organizaciéon de los productores; por ejemplo, en la region de Valles Centrales
los agricultores mencionaron que tenfan rendimientos de dos toneladas por hectarea y en la
regién Costa es de una tonelada por hectarea. También se organizan en cooperativas para
almacenar su frijol cosechado y de esta forma reducir la presencia de plagas como el gorgojo.

En el segundo periodo de colecta se visit6 la region de la Sierra Norte y la region Ca-
flada, en estas zonas se rigen por usos y costumbres y fue necesaria la ayuda de una persona
de la region para poder desplazarnos. Al igual que en Chiapas, en el estado de Oaxaca el
cultivo del frijol se puede dar en la milpa, en mata o en vara. De los dos recorridos por el
estado se colectaron 20 variedades de frijol (Figura 3).
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La colecta de frijol en el estado de Guerrero se realizé en el mes de agosto del 2019,
en los municipios productores de Iguala, Xochistlahuaca, Tepecoacuilco, Mexcaltepec y
Tecoanapan. De manera similar que en los estados de Chiapas y Oaxaca, en Guerrero el
frijol se cultiva en mata, en milpa o en vara. En esta zona los productores comentaron que
la produccion en este ciclo agricola fue baja debido a la sequia. Como en otros estados, el
frijol se consume tanto en grano como en ejote; particularmente, en esta region se come el
ejote de vaina morada. Se observaron variedades de frijol de colores moteados, claros, cafés,
rojos, negro y se obtuvieron 18 accesiones de frijol (Figura 3).

Aspectos nutricionales del frijol

Una vez que se obtuvieron las diferentes variedades de frijol (Figura 4), se realiz6 su analisis
nutricional en el laboratorio. Se determino el color y el tamano del frijol. Con la harina de frijol
se hizo un analisis proximal (contenido de humedad, proteina, carbohidratos, fibra, grasas
y cenizas); ademas, se obtuvo el contenido de los compuestos fendlicos y de compuestos
antinutricionales (acido fitico, oligosacaridos, lectina y actividad inhibitoria de tripsina); asi
como la actividad antioxidante (Alcazar-Valle ez a/l., 2020; 2021).

Figura 4. Algunas variedades de frijol criollo de la regién Pacifico sur. A) frijol comun
(Phaseolus vulgaris); B) frijol ayocote (Phaseolus coccineus); C) frijol comun; D) frijol
gordo ibes (Phaseolus polyanthus); E) frijol comba o lima (Phaseolus lunatus).

A partir de los resultados obtenidos se observé que las variedades de frijol criollo muestrea-
das en los estados de Guerrero, Oaxaca y Chiapas presentan un alto potencial nutritivo (Figura
5). Por ejemplo, las variedades de frijol comba y frijol comun presentaron altas concentracio-
nes de acido fertlico, este compuesto tiene un alto potencial antioxidante, y puede mejorar la
produccién de colageno y elastina, proteinas que ayudan a dar resistencia y flexibilidad en la
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piel. Por otro lado, en las especies de frijol ayocote, gordo o ibes y frijol comun se encontrd
genisteina, este compuesto puede inhibir el crecimiento de las células carcinogénicas. El kam-
pferol 3-glucosido se encontré principalmente en el frijol comin; mientras que la quercetina
3-glucosido se encontro en el frijol ayocote, comba y en el frijol comun, estos compuestos
pueden ayudar a la prevencion de enfermedades cardiovasculares. También se encontraron
antocianinas como la cianidina 3-glucésido en variedades oscuras de frijol comun, estos bio-
compuestos tienen un alto potencial antioxidante (Alcazar-Valle e al., 2020).
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Figura 5. Algunas variedades de frijol criollo colectadas en la regién Pacifico sur que se destacan por
su contenido de compuestos fendlicos totales (21 a71 mg equivalentes de acido galico/ gramo de
cascarilla de frijol), antocianinas (289 a no detectar mg equivalentes de cianidina 3-glucésido/ gramo
de cascarilla de frijol) o poder antioxidante (21 a 71 % de actividad inhibidora del radical DPPH).
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Ademas, se observa que existe una fuerte correlacion entre la actividad antioxidante y
los compuestos fenoélicos presentes en el frijol (Alcazar-Valle ez a/., 2020; 2021). Por lo tanto,
las variedades colectadas de frijol criollo presentan un alto potencial para la prevencion de
enfermedades como el cancer, cardiovasculares, la diabetes, obesidad, relacionadas al sistema
inmune, entre otras.

Aspectos sociales

A partir de recorridos en campo, charlas y entrevistas con productores y actores locales
(intersectoriales) se observo que en la region Pacifico sur los productores de frijol no estan
organizados en torno al proceso productivo de este cultivo. Es decir, es posible encontrar
organizacion de productores, a través de sistemas de produccién, como el maiz, mango, café
o limén, pero no de frijol. De tal manera, como lo comentaron los productores -campesinos,
no existe apoyo del gobierno para la produccion. Quiza esto se deba a que en la colecta se
busco variedades criollas y que los campesinos o las mujeres que cosechan la semilla realizan
esta actividad como labor de traspatio, no siembran en grandes extensiones y no cuentan
con capacidades amplias de produccién y comercializacion.'

Bajo ese contexto, se observo que la produccion de frijol en manos de campesinos y
campesinas se asocia al sistema de produccién milpa: es decir, es posible encontrar en un
mismo cultivo maiz, frijol, calabaza, chile, tomate y algunas plantas comestibles propias del
campo. A veces esta produccion resulta ser organica o con el menor uso de agroquimicos,
y cultivados bajo el saber campesino, como la asociaciéon de cultivos que se benefician mu-
tuamente, el calendario lunar o semillas que se siembran s6lo en ciertas temporadas del afio
(depende de la estacion del afio o de tiempo de lluvia).

Ya que las extensiones de siembra son pequefias, no cuentan con infraestructura tecno-
logica para sembrar y cosechar. Comunmente el trabajo de preparacion de suelo, siembra,
deshierbe, cosecha, limpieza de la semilla y su resguardo para volver a sembrar se hace de
manera manual, con técnicas, procedimientos y saberes de la gente local. Quienes tienen la
posibilidad de sembrar en extensiones de terrenos mas amplios poseen trilladoras y criba-
doras, pero comunmente para esta forma se produccién se usan semillas mejoradas.

La comercializacion del frijol se da de manera informal a nivel local y regional. Campe-
sinos o campesinas venden el frijol principalmente en los mercados, tianguis, en los parques
de poblaciones principales, entre familiares, amigos o en tiendas de los pueblos. El kilo oscila
entre los 15 y 25 pesos. También depende de la medida, ya que algunos los venden por litro
(medida de envases de refresco de 2 litros), lata de sardina, taza u otra forma de medida
local. De nueva cuenta, quienes producen un poco mas venden a intermediarios, pero no
suelen ser semillas criollas.

' En ocasiones las labores de traspatio, principalmente las actividades que realizan las mujeres, no se con-
sideran como econémicas. Sin embargo, es parte importante de la economia en el hogar ya que no solo es
la siembra de semillas, también de frutas y crfa de aves de corral.
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Como prospeccion se pudo observar el interés de algunos productores por la introduc-
cién del empaquetado industrial de algunas variedades de frijol criollo. Se debe buscar la
consolidacién del sistema producto frijol que permita acceder a apoyos para ampliar y for-
talecer a los diversos actores involucrados, principalmente los campesinos y las campesinas.
Es importante impulsar el resguardo y la producciéon de semillas nativas por poblaciones
indigenas que reconocen su utilidad y valor nutricional. De hecho, en varias poblaciones que
visitamos se observaron estrategias para el resguardo de semillas criollas.

A. Generalidades sobre la produccion en el estado de Chiapas

Segun los productores y campesinos, este sector productivo es el mas desprotegido y olvidado.
La produccion es de subsistencia con una fuerte participacion de mujeres, quienes realizan el
cultivo como actividad de traspatio. L.a comercializacion es local, principalmente en mercados
y parques, el kilo se puede vender entre 10 y 20 pesos, dependiendo de la region o el lugar —del
estado- donde se adquiera. En Chiapas, quienes siembran un poco mas comercializan la semilla
en centros de acopio o con intermediarios.

* Organizacion. No hay datos de produccion ni de extension de cultivos. Los campesinos cuentan con
poca extension para la siembra, esto es un problema ya que sélo reciben apoyo del gobierno quienes
cuentan con extensiones de terrenos considerables (a partir de cinco hectareas). No existe estabilidad
en la produccion, hacen falta semillas, fertilizantes y mano de obra. Muchas veces las personas prefie-
ren o tienen mas acceso al frijol del supermercado.

¢ Comercializacion. Se vende en mercados y tianguis locales. En caso de producir mas: se preguntan
¢donde lo venden o quién les puede comprar? En Villa Corzo, San Pedro Buena Vista existe un lugar
de acopio. Existe mucha inestabilidad en los precios: va de los 10 a los 20 pesos.

¢ Tecnologia. LLos campos de cultivo no estan tecnificados. Debido a la naturaleza del territorio estatal
(caminos y carreteras) es dificil acceder a algunas poblaciones, no existe tecnologfa. Existen proyectos
que provienen de la Universidad Tecnoldgica de la Selva y el INIFAP. Sin embargo, existe poca transfe-
rencia tecnoldgica y del conocimiento general. La informacion que se genera a través de investigaciones

no llega a los campesinos, en su caso no esta escrita en un lenguaje comprensible para todo publico.

B. Generalidades sobre la produccion en el estado de Oaxaca

LLa produccion de frijol es una actividad comun en el estado de Oaxaca, principalmente en
la region Valles Centrales y Mixteca; en la Region Istmo y Sierra Norte es una actividad de
subsistencia (autoconsumo). Todavia se conservan algunas variedades criollas, sin embargo,
se cultivan también variedades de semillas mejoradas.

* Organizacion. No existe una organizacion exclusiva sobre el frijol. Campesinos y productores se
reinen para la producciéon de maiz, avena o forraje, principalmente. L.os campesinos siembran bajo el
sistema milpa en pocas extensiones de tierra, menos o al menos media hectarea. Hay productores que
siembran en mas de media hectarea, pero es una actividad de monocultivo, estos a veces cuentan con
apoyo para la produccion.

 Comercializacion. La comercializacion es a nivel local y en menor medida regional. No se cuenta con
alguin tipo especial de empaque, se encuentran en bolsas de kilo o medio kilo. Se comercializa entre
familias o intermediarios.
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* Tecnologia. La infraestructura es minima, algunos cuentan con tractor, aunque es mas comun el uso

de yuntas. La cosecha se da de manera manual, pocos tienen acceso a trilladoras y cribadoras.

C. Generalidades sobre la produccion en el estado de Guerrero

* Organizacion. No existe una organizacion, cada campesino o campesina siembra de manera rutinaria.
* Comercializacion. Se comercializa en mercados, a nivel comunitario entre vecinos y familiares. El
precio va de 20 a 25 pesos. Por lata o litro, el litro puede contener hasta cuatro kilos.

* Tecnologfa. No se aplica tecnologia. Los caminos son de muy dificil acceso. Productores y campesi-

N0s No cuentan con equipos necesarios para fumigar. Requieren asesorfas para el uso de agroquimicos.

Se debe de buscar la consolidacién de la produccion del frijol que permita acceder a
diversos apoyos para ampliar y fortalecer a los diversos sectores involucrados.

Conclusiones

En los estados de Chiapas, Oaxaca y Guerrero, que comprenden la region del Pacifico sur,
se encontré una gran diversidad de variedades de frijoles criollos, que se caracterizan por
sus colores, tamafios y formas. Se encontraron dos grandes sistemas de cultivo de traspatio,
la milpa y el monocultivo. El principal destino de la produccién es el autoconsumo.

Con los resultados obtenidos se pretende incentivar la produccion y el consumo de las
especies de frijol criollo que han sido subestimadas y que estan siendo desplazadas por otras
variedades comerciales, ademas de promover su conservacion. Se necesita llevar a cabo ac-
ciones para la revalorizacion del frijol donde se involucre a todos los actores que intervienen
en la cadena de produccién y de consumo.
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