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Resumen

El manejo del agroecosistema chipotle implica un vasto conocimiento campesino que poco
a poco se pierde. Se plante6 sistematizar el proceso a fin de salvaguardar su conocimiento,
ademas de evaluar la calidad del producto obtenido mediante la aplicacion de la NMX-FF-
-108-SCFI-2007. Por ello mediante observacion participativa y entrevistas a profundidad se
documenté el agroecosistema con énfasis en los subsistemas copil y ahumado en comuni-
dades de Zontecomatlan, Ver. Identificando para el ahumado cinco fases: abasto de materia
prima; deshidratado; secado; ahumado y almacenamiento. Se concluyd que en cada una de
ellas es importante contar con conocimientos socialmente acumulados para su adecuado de-
sarrollo, lo que se constaté al analizar, en laboratorio, el cumplimiento de casi todos los para-
metros fisicos de calidad. Sin embargo es necesario desarrollar protocolos adecuados para la
determinacion de la calidad microbiolégica del chipotle.
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Summary

The chipotle agroecosystem management implies a vast peasant knowledge that little by little
is lost. He was raised to systematize the process in order to safeguard their knowledge, in
addition to evaluating the quality of the product obtained through the application of the NMX-F-
F-108-SCFI-2007. Why using participant observation and in-depth interviews was documented
the agro-ecosystem with emphasis on the subsystems copil and smoked in communities of
Zontecomatlan, Ver. Identifying smoking five phases: commodity supply raw material; dehy-
drated; drying; smoked and storage. Was completed in each importantly knowledge socially
accumulated for their proper development, what was found when analyzing, in the laboratory,
the fulfillment of almost all of the physical parameters of quality. However, it is necessary to
develop protocols suitable for the determination of the microbiological quality of the chipotle.

Keywords: Copil; chilar; peasant knowledge

Introduccion

La produccion de chipotle en el municipio de Zontecomatlan, Veracruz, México se re-
aliza por campesinos de origen nahua, otomis, tepehuas y en menor proporcion por
mestizos. Si se considera la produccién de chipotle (Qque en nahuatl significa chile
ahumado) como un agroecosistema, éste se puede dividir en tres subsistemas: copil,
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chilar y ahumado. El chilar es un policultivo de gran importancia, representa el abas-
to familiar de diversos productos durante casi todo el ano; en él es posible encontrar
hasta 14 especies (Hernandez-Tapia et. al. 2011) ademas del chile jalapefio tipo meco
(Capsicum annuum) materia prima para el ahumado. Para el subsistema ahumado,
en el cual se confiere al chile el sabor y olor caracteristico a chipotle, se requiere con-
tar previamente con el copil (horno rustico) ademas, de las lefas que se emplearan
en el proceso de ahumado, lo que en conjunto implica realizar actividades paralelas,
para lograr su suministro, a las del chilar. EI manejo del agroecosistema chipotle im-
plica un vasto conocimiento campesino que poco a poco se pierde por la ruptura de
la cadena de transmision de conocimientos por la migracion de los jovenes, aunado
a las dificultades para mantener el sistema de cultivo como la reduccién de afios de
descanso de los terrenos en los que se cultiva y el incremento de los costos de pro-
duccion. Por lo que es importante sistematizar el proceso de produccién del chipotle
a fin de salvaguardar el conocimiento, ademas de evaluar la calidad del producto que
se obtiene mediante la aplicacion de la NMX-FF-108-SCFI-2007, norma mexicana en
la que se establecen las condiciones y caracteristicas de calidad que deben cumplir
los chiles deshidratados y ahumados con lefa destinados para consumo humano que
se procesan y comercializan en el territorio mexicano, por lo que se plantearon como
objetivos, de esta investigacion, documentar el proceso de ahumado para la obtencion
del chipotle, en comunidades del municipio de Zontecomatlan, Ver., con la finalidad
apoyar su persistencia en el tiempo, ademas de determinar la calidad del chipotle que
ahi se produce.

Metodologia

El municipio de Zontecomatlan se ubica en el norte del estado mexicano de Veracruz,
en la region conocida como Huasteca alta Veracruzana, a una altitud entre 300 y
1,400 msnm. En su territorio se pueden ubicar dos zonas: Tierra caliente o cafada y
la Tierra fria. La primera se encuentra en la parte baja del municipio, desde los 430 a
700 msnm, ahi se ubican, en las margenes del rio Zontecomatlan, varias comunida-
des, productoras de chipotle entre otras: EI Mamey, Pochoco, La Candelaria y Cuate-
comaco. La Tierra fria, abarca las partes altas que van de los 700 msnm a los 1100
msnm, ahi se encuentran parte de las tierras de Pino Suarez, Tenamicoya y Altamira.
Esta clasificacion es importante ya que la temperatura condiciona el inicio o término
de muchas de las practicas agricolas en el chilar. La investigacion se realizé en cuatro
comunidades Tenamicoya, Altamira, Pino Suarez y Cuatecomaco, consideradas como
las principales productoras de Zontecomatlan.
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Para el trabajo de campo se tuvo un acercamiento con los productores de las comuni-
dades elegidas, identificando a los de mayor reconocimiento como chileros, se platicé
con ellos y se solicitd a catorce, que fueran los informantes para sistematizar el pro-
ceso de obtencion del chipotle, para lo cual se hizo uso de entrevistas a profundidad.
Ademas se realizé observacion participativa, que como sefiala Rojas (2002), es la ob-
servacion de los fendmenos que el investigador hace desde dentro de la comunidad,
esto al integrarse a las diferentes actividades que se desarrollan para obtener informa-
cion precisa, lo anterior implico recorridos de campo a fin de ubicar las parcelas de los
chileros participantes.

Con base en la NMX-FF-108-SCFI-2007 se determind la calidad fisica y microbiolégica
del chipotle obtenido en las cuatro comunidades antes anotadas. Para ello se tomaron,
al azar, 28 muestras de 200g de chipotle, con igual nUmero de productores; las cuales
se embolsaron herméticamente, para evitar su deterioro se trasladaron en cajas de
cartén, al Laboratorio de Microbiologia del Departamento de Suelos, de la Universidad
Auténoma Chapingo en donde se realizaron evaluaciones de las caracteristicas fisicas
de los chipotles (bien desarrollados, enteros, sanos, limpios, de consistencia firme y
textura propia de la variedad). Ademas se determiné color, porcentaje de humedad,
tamafo y dafios (mordedura de roedores e insectos y dano por traslado), asi como
presencia de materia extrana (pelos, insectos, excretas, etc.). Para la calidad micro-
biolégica se determiné la poblacion de coliformes fecales (NOM-112-SSA1-1994) y de
Salmonella (NOM-114-SSA1-1994).

Resultados y Discusién

El chipotle resulta del proceso de ahumado del chile jalapefio tipo meco, mediante el
uso de humo y calor de lefia a campo abierto. En Zontecomatlan el proceso se hace
de manera artesanal para el cual no so6lo se requiere obtener chiles de calidad, sino
también contar con lefa adecuada para conferirle olor y sabor, asi como de conoci-
mientos y habilidades para el cultivo del chilar y manejo del copil. Lo que en conjunto
implica que los campesinos cuenten con la técnica de produccion heredada de tiem-
pos precolombinos de sus ancestros, enriquecida con la practica cotidiana para lograr
las caracteristicas distintivas del chipotle producido en la zona.

El chipotle es un agroecosistema que puede dividirse, para su estudio, en tres sub-
sistemas: 1) copil que a su vez se integra por los subsistemas: preparacién del copil y
abastecimiento de lefias. 2) chilar, en el que se produce el chile, materia prima principal
del sistema y otros productos (alimentos, flores, condimentos, lefas). 3) ahumado, que
se divide en cinco fases: a) abasto de materia prima; b) deshidratado, c) secado, d)
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ahumado, €) almacenamiento (envasado, traslado y almacén). Todos los subsistemas
y sus diferentes fases se articulan en el calendario agricola del agroecosistema chi-
potle, entendiendo como calendario agricola “la conjugaciéon de los requerimientos de
las plantas cultivadas, las condiciones ambientales que inciden sobre ellas y el conoci-
miento que el campesino tiene para obtener cosecha” (Mariaca, 2007).

El subsistema copil, puede implicar la rehabilitacion o construccién del copil y sus di-
ferentes componentes, es esencial para el ahumado del chile, por los que se requiere
del abastecimiento de distintos materiales y acondicionamiento del area en la que se
ubicara. Para lo cual es importante considerar que los accesos a la mayoria de las
parcelas, son pequenas veredas que dificultan el transito de animales de carga, lo que
condiciona a solo emplear el trabajo humano. Los tiempos de traslado frecuentemente
de mas de hora y media se complican con lluvia y con carga, por lo que la construccién
del copil se hace dentro de las parcelas de cultivo. El copil es una estructura en forma
de choza sin paredes cuya funcién es posibilitar el proceso de ahumado, ademas de
proteger de la lluvia y del sol, durante la temporada de lluvias. Se construye con ma-
dera de los arboles disponibles, su techo puede ser de lamina de zinc, lona o plastico.
Dentro del copil, en la porcion central se encuentra el tapextli (tarima o cama de varas)
sobre el que se coloca el chile para deshidratarlo, secarlo y ahumarlo, por lo que debe
establecerse de manera estratégica para que en los dias de lluvia, la humedad no
afecte el secado. Su ubicacién debe permitir el paso de los peones durante la cosecha,
ademas de permitir espacio suficiente para comer, guardar materiales, herramientas y
acomodar los costales que se van llenando de chipotle. Los materiales mas frecuente-
mente utilizados en la construccién del tapextli son: otate (Otatea acuminata), carrizo
(Arundo donax L) y vara de copil. El primero es el mejor, por su resistencia y dureza,
ademas se menciona que al secar el chile sobre otate se logra un mejor sabor del chi-
potle y una coloracién mas uniforme. Actualmente se ha observado escasez del otate
por el uso de grandes cantidades durante las temporadas de ahumado, sin dar manejo
adecuado a las areas de extraccion, asi como por cambio de uso de suelo. La escasez
del otate se ha solucionado con carrizo o empleando lo que regionalmente se conoce
como vara de copil.

Abastecimiento de lefas. En Zontecomatlan, la fuente de energia calorifica y humo para
la obtencidn del chipotle son las lefias, que se consiguen de las areas arboladas cerca-
nas al copil, o como producto de la tumba por la apertura de tierras al cultivo del chilar.
Asi, mas del 90% de los chileros se abastecen de la lefia extraida de los acahuales tira-
dos donde se establecid el chilar. Para ello una vez tirados, los arboles se seleccionan
y separando aquellos que cumplan con las caracteristicas deseadas para la obtencion
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del chipotle. Las lefias seleccionadas permanecen tiradas en la parcela durante varios
meses, en los que poco a poco van perdiendo humedad, hasta semanas o dias antes
de iniciarse el proceso de ahumado. La seleccidn de las lefas se hace con base a ca-
racteristicas que los copileros han observado que confieren buena calidad al chipotle,
como lo son, entre otras, dureza y grosor. Las lefias mas duras son las que tienen mayor
poder caldrico, generan mayor cantidad de brasas y humo mas claro, son de lenta com-
bustién y confieren mejor sabor al producto. Por su parte las lefas de madera blanda,
desprenden un humo mas obscuro, se queman facilmente, no producen brasas y tienen
menor poder caldrico. Ademas de lo anterior es importante tomar en cuenta el diametro
de las lefas, ya que el grosor, facilitara o dificultara su manejo.

El subsistema chilar como policultivo (Hernandez- Tapia et. al, 2011) abastece de la
materia prima para el ahumado, proceso que en tres de sus principales fases (deshi-
dratado, secado y ahumado) esta a cargo del copilero, quien realizara todo el trabajo
con las manos y entre otras cosas debe saber calcular la cantidad adecuada de lefa
en base a la cantidad de chile a ahumar, regular el calor en todo el proceso para evitar
riesgos de quemar el chile o el tapextli e identificar el momento oportuno para hacer
los volteos del chile para uniformizar el deshidratado, secado o ahumado segun corres-
ponda. Identificar cuando el chile ya se encuentra al término de cada fase, para sepa-
rarlo del que no lo esté, es otro aspecto crucial. Ademas de poseer los conocimientos
antes anotados es muy importante que el copilero sea una persona responsable y con
la capacidad de estar pendiente del proceso tanto de dia como de noche, pues éste
es continuo una vez que se inicia. Por ello el copilero, por lo general, es una persona
mayor (40-50 afios) vecino de la comunidad o familiar cercano del duefio del chilar.

El proceso para la obtencién del chipotle inicia con el abastecimiento de chile maduro,
a finales de julio y termina a principios de septiembre. Tiempo en el que se alternan
las fases del ahumado. El deshidratado tiene como objetivo deshidratar lo mas posible
los chiles recién cortados, es frecuente que el jugo de los frutos escurra a través del
tapextli, asi los chiles pierden volumen y consistencia, por lo que al terminar esta fase
son flacidos y muy delgados, la deshidratacion tardara dia y medio o maximo dos, si el
proceso se prolonga por mas de tres dias el chile comienza agriarse provocando que el
sabor del chipotle no sea el deseado. Prosiguiendo el proceso, en la fase de secado se
busca eliminar toda la humedad posible de los frutos, hasta conseguir una consistencia
crujiente, por lo que se emplean lefias gruesas para obtener brasas que proporcionen
calor suficiente y es deseable que casi no se produzcan flamas. Finalmente se llega

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 — Anais do VI CLAA, X CBA e V SEMDF — Vol. 13, N° 1, Jul. 2018.




W TOIGRE RS TR AMCRIS AT
& CowGRTEsn Feasbl FIRD Tema Gerador 9
WOETMr A rn TF = ST

y 2017 Manejo de Agroecossistemas
e Agricultura Organica

a la fase de ahumado, en ella se busca que el chipotle adquiere el aroma a humo que
lo distingue, en esta fase del proceso el chile se encuentra practicamente seco, por lo
gue solamente se complementa el secado de la fase anterior.

Traslado y almacenamiento. Cuando termina el proceso de ahumado el chipotle es
empacado en costales de ixtle, o en sacos reutilizados de rafia, para trasladarlo al lu-
gar en donde se almacenara, si es posible se emplean animales de carga, pero en la
mayoria de los casos, por lo reducido de los caminos, se trasportan por los productores
mismos. El almacenamiento no se realiza en un lugar especifico. Algunos producto-
res utilizan el espacio disponible dentro de la casa, solo procuran que sea en un area
separada del dormitorio, por el fuerte aroma pungente que desprende. Es frecuente el
uso de un tapanco o una tarima que se coloca en la cocina sobre el fogdn para evitar
gue se humedezca y que permanezca humeandose para evitar la incidencia de plagas,
durante el tiempo que permanece almacenado dentro de los costales o bolsas.

Calidad del producto terminado. El 67.9% de las muestras analizadas de chipotle se
clasifico como de primera calidad por su tamafo, 42.9% fueron de color rojo claro, solo
la mitad cumplié con el contenido de humedad requerido para su comercializacion (< o
= a 18%) y 96.4% contd con parametros optimos de materia extrafa y cantidad de pe-
daceria permitida. No fue posible realizar un analisis microbiolégico confiable porque
la pigmentacion del propio chile entorpecio la visibilidad de la prueba del numero mas
probable (NOM-112-SSA1-1994).

Conclusion

Se documentd el agroecosistema chipotle con énfasis en los subsistemas copil y ahu-
mado en comunidades del municipio de Zontecomatlan, Ver. Identificando, para el ahu-
mado cinco fases: a) abasto de materia prima; b) deshidratado, c) secado, d) ahumado,
e) almacenamiento (envasado, traslado y almacén) en cada una de ellas es importante
contar con conocimientos socialmente acumulados para su adecuado desarrollo, lo
que se reflejo en el casi cumplimiento de todos los parametros fisicos de calidad. Pero
es importante capacitar en el manejo de la humedad del producto. Es necesario de-
sarrollar protocolos adecuados para la determinacion de la calidad microbiologica del
chipotle.
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