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PRESENTACI ON

Esté edicion cuenta de 200paginas. Los sepa- Cuadro No. 6. Tipos de Ecosistemas en Nicaragua
radores son frutas tropicales, aunque digamos y sus variaciones

que son nicaraglienses. La flora se define mejor Bosque Siempreverde 17
por el clima que por paises. Bosque degoino ymixto 4
Las 6,014 especies de flora reportadas por Ni- Bosqueripario 4
caragua incluyen: helechos, gimnospermas y an- Bosque ddambu 1
giospermas. Sabana con arbustogpalmas 1
Hemos eliminado la seccién de derecho, y po- Bosque semideciduo 1
siblemente eliminemos la de Bibliografia. Bosquedeciduo 3
Nicaragua, comparte con los paises vecinos al- Manglar 3
gunos de sus ecosistemas, con Honduras y Belice: Arbustales 2
a) pinares del Atlantico de Pinus cari- Lagunas 3
baea, sabanas inundadas con pino y Embalses 1
sin pino ylagunas costeras. Centrospoblados 1
b) ecosistemas deciduos de la region del Estuario 4
Pacifico (provenientes desde Sinaloa y Sistemas agropecuarios 6
el istmo de Tehuantepec, México) y co- Camaronera o salina 1
niferas y encinares de la region central Sabana 7
(provenientes de la Sierra Madre, Mé- Pantano 1
xico) estan compartidos con Guate- Mosaico vegetacion dulceacuicola 2
mala, Hondurasy El Salvador.17 Con Sucesion en deslave 1
Costa Rica y Panama: Lava ca escasa vegetacion 1
c) ecosistemas de la region atlantica sur Playa escasamente vegetada 1
y Rio San Juan son extensiones de las Salitrera 1
selvas amazoénicas de América dedur. Mosaico costero 2

total 68
Fuente: estudios de ecosistemas de Nicaragua.

MARENA2 0 1 0 . a
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Tapir de Baird

WIKIPEDIA

El tapir de Baird lleva el nombre del
naturalista estadounidense Spencer
Fullerton Baird, quien viajé a México en
1843 y observd a los animales. Sin em-
bargo, la especie fue documentada por
primera vez por otro raturalista esta-
dounidense, W. T. White.

Al igual que los otros tapires ameri-
canos (el tapir de montafa y el tapir
sudamericano), la gente de todas las
areas comunmente llama danta al tapir
de Baird. En las regiones alrededor de
Oaxaca y Veracruz, se le caxce como
el anteburro. Los panamefios y colom-
bianos lo llaman macho de monte, y en
Belice, donde la danta centroamericana
es el animal nacional, se le conoce
como vaca de montafia.

En México se llama tzemen en tzel-
tal; en lacandona se llama cash-tzimin,
gue significa "caballo de la selva"[cita
requerida] y en tojolab'al se llama
niguanchan, que significa
grande". En Panama4, el pueblo Kunas

"animal

llama a la danta centroamericana moli
en su lengua coloquial (Tule kaya),
oloalikinyalilele, oloswikinyaliletu oloali-

kinyappi en su lengua politica (Sakla

5 | enero 2023 | edicion 177

kaya), y ekwirmakka o ekwilamakkatola
en su lengua espiritual (Suar mimmi
kaya).

La danta centroamericana se en-
cuentra en muchos tipos de vegetacion
diversos. Pueden soportar elevaciones
desde el nivel del marhasta 3600 me-
tros. El animal se puede encontrar en
areas humedas como bosques de man-
glares, pantanos, areas pantanosas y
selvas tropicales humedas. También re-
side en areas mas secas como bosques
riberefios, bosques caducifolios y bos-
gues nubosos montafiosos.Prefiere los
bosques de crecimiento secundario,
cuando estan disponibles, debido al au-
mento de las plantas del sotobosque
para alimentacién y proteccion. La dis-
ponibilidad de alimentos y agua, asi
como la proteccién, son factores clave
en la seleccion dehabitat.

Un craneo de tapir de Baird en exhi-
bicion en el Museo de Osteologia,
Oklahoma City, Oklahoma

El tapir de Baird tiene una marca
distintiva de color crema en la cara, la
garganta y las puntas de las orejas, con
una mancha oscura en cada mejilla,

detrds y debajo del ojo. El resto de su
pelo erizado es castafio oscuro o cas-
tafio grisaceo. El animal es muy muscu-
loso y del tamafio de un burro pequefio.
Una melena larga y delgada esta pre-
sente pero no siempre llamativa. Tiene
dos ojos pequefos de forma ovalda al

ras del costado de la cabeza. Sus orejas
son grandes, de forma ovalada y poco
moviles. Los tapires de Baird tienen un
promedio de 2 m (6,6 pies) de largo,
pero pueden oscilar entre 1,8 y 2,5 m
(5,9 y 8,2 pies), sin contar una cola re-
choncha y vestigal de 5a 13 cm (2,0 a
5,1 pulgadas)y 73a 120 cm (2,40 a 3,94
pies) de altura. La masa corporal en
adultos puede variar de 150 a 300 kilo-
gramos (330 a 660 Ib). Al igual que las
otras especies de tapires, tienen colas
pequefas y rechonchas. Su hocico ya-

bios superiores se proyectan hacia ade-
lante para crear una probdscide car-

nosa y flexible. Esta probdscide es su
organo sensorial mas fuerte que ayuda
a encontrar comida y detectar estimu-

los fisicos. Sus patas son cortas y delga-
das; bien adaptado al movimento ra-

pido a través de la maleza. Tienen

jtmejia@gmail.com | rtn
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Tapir de Baird

estado de conservacion

Least
Concern
|

Threatened

) (EW) (CR) @ (vu) (NT) (

en peligro (IUCN 3.1)

CITES Appendix | (CITES)
clasificacién .’f"

Reino:Animalia
Filo:Chordata
Clase:Mammalia
Orden:Perissodactyla
Familia:Tapiridae
Género:Tapirus
Especie:T. bairdii

Binomial name

Tapirus bairdii
(Gill, 1865)

cuatro dedos en cada pie delantero y
tres dedos en cada pie trasero.

El periodo de gestacion es de apro-
ximadamente 400 dias, después de lo
cual nace una cria con una masa pro-
medio de 9,4 kg. Los nacimientos

rtn | temasnicas.net

multiples son extremadamente raros,

pero en septiembre de 2020, un tapir

de Baird en el Franklin Park Zoo de
Boston dio a luz gemelos.[13] Los be-

bés, como todas las especies de tapi-
res, tienen el pelo de color marrén ro-

jizo con manchas y rayas blancas. Este
patron crea un camuflaje que les

brinda una excelente proteccién en el

sotobosque

sombreado del bosque. Este pa-
tron eventualmente se desvanece en la
coloracion adulta.

Durante la primera semana de sus
vidas, los tapires de Baird bebés se es-
conden en lugares apartados mientras
sus madres buscancomida y regresan
periddicamente para amamantarlos.
Mas tarde, los jévenes siguen a sus
madres en expediciones de alimenta-
cion. A las tres semanas de edad, los
jovenes pueden nadar. El destete
ocurre después de un afio y la madu-
rez sexual generalmente se ahnza
de 6 a 12 meses después. Los tapires
de Baird pueden vivir mas de 30 afos.

El tapir de Baird puede estar ac-
tivo

a todas horas, pero es principal-
mente nocturno. Se alimenta de ho-
jas y frutos caidos, utilizando sende-
ros desgastados por tapires que zig-
zaguean a través de la espesa maleza

individuos, especialmente los de dife-
rentes edades (jévenes con sus madres,
juveniles con adultos), a menudcse ob-
servan juntos. Los animales se comuni-
can entre si a través de agudos silbidos
y chillidos.

Cuando la danta centroamericana
se aparea, forman parejas mondgamas
a largo plazo. Se sabe que estas parejas
defienden el territorio. Aunque pueden
reproducirse en cualquier momento del
afo, es mas comin antes de las esta-
ciones lluviosas. Ambos padres partici-
pan en la crianza de los nifios, ya que se
mueven y duermen juntos como una
unidad. La madre guiara a las crias me-
diante un movimiento de empujén con
su probéscide.a

,

|

.

P

del bosque. El animal generalmente Distribucidon
permanece cerca del agua y disfruta Bl Area de distribucion

Extripada en El Salvador

nadar y vadear; en dias especial{_] Presencia no confirmada
mente calurosos, las personas des-Sin6nimos

cansan en un abrevadero durante ho-

ras con solo la cabeza fuera del aguaTapirella bairdii

Cuando estan en peligro, estos anima-
les buscaran agua.

Generalmente lleva una vida solita-
ria, aunque no son raros los pequefios
grupos de alimentacion, y los

o]
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Un mango es una fruta de hueso comestible producida La palabra inglesa mango (plural "mangoes" o0 "mangos")
por el arbol tropical Mangifera indica. Se cree que se origind se originé en el siglo XVI a partir de Ipalabra portuguesa
en la regién entre el noroeste de Myanmar, Bangladesh y el manga, del malayo mangga y, en ultima instancia, del tamil
noreste de India. M. indica se ha cultivado en el sur y sureste man ("arbol de mango") + kay ("fruta"). . EI nombre cientifico,
de Asia desde la atigiiedad, lo que ha dado como resultado Mangifera indica, hace referencia a una planta que produce
dos tipos de cultivares de mango modernos: el "tipo indio" y mangos en la India.
el "tipo del sudeste asiatico". Otras especies del género Man- Los &rboles de mango crecen de 30 &0 metros (98 a 131
gifera también producen frutos comestibles que también se pies) de altura, con un radio de copa de 10 a 15 m (33 a 49
denominan "mangos", la mayoria deds cuales se encuentran pies). Los arboles son longevos, ya que algunos especimenes
en la ecorregion de Malasia. aun fructifican después de 300 afios.

En todo el mundo, hay varios cientos de cultivares de En suelos profundos, la raiz pivotante desciende a una
mango. Segun el cultivar, la fruta del mango varia en tamafio, profundidad de 6 m (20pies), con raices alimentadoras pro-
forma, dulzura, color de la piel y color de la pulpa, que puede fusas y de amplia expansién y raices de anclaje que penetran
ser de color amarillo m@lido, dorado, verde o naranja El mango profundamente en el suelo. Las hojas son perennes, alternas,
es la fruta nacional de India, Pakistan y Filipinas mientras que simples, de 15 a 35 centimetros (6 a 14 pulgadas) de largo y
el arbol de mango es el arbol nacional de Bangladesh. de 6 a 16 cm ( 2+ 1dé2ancho; chandd A2
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hojas son jévenes, son de color rosa anaranjado, cambiando
rapidamente a un rojo oscuro y brillante, y luego a un verde
oscuro a medida que maduran. Las flores se producen en pa-
niculas terminales de 10 a
largo; cada flor es pequefia y blanca con cinco pétalos de 5 a
10 milimetros (3016 a 308 pu
cia suave y dulce. Se conocen mas de 500 variedades de
mangos, muchos de los cuales maduran en verano, mientras
gue algunos dan una ddle cosecha. La fruta tarda de cuatro
a cinco meses desde que florece hasta que madura.

La fruta madura varia segun el cultivar en tamafio, forma,
color, dulzura y calidad para comer. Dependiendo del cultivar,
las frutas son de varios colores amarillo, narga, rojo o verde.
La fruta tiene un solo hoyo plano y oblongo que puede ser fi-
broso o peludo en la superficie y no se separa facilmente de
la pulpa. Los frutos pueden ser algo redondos, ovalados o en
forma de rifién, con una longitud de 5 a 25 centimetrog2 a
10 pulgadas) y de 140 gramos (5 onzas) a 2 kilogramos (5 li-
bras) de peso por fruto individual. 1] La piel es similar al cuero,
cerosa, suave y fragante, con un color que varia del verde al
amarillo, amarillo anaranjado, amarillo rojizo o ruborizada o
varios tonos de rojo, purpura, rosa o amarillo cuando esta
completamente madura.

Los mangos maduros intactos emiten un olor resinoso y
dulce caracteristico. Dentro del hoyo, de 1 a 2 mm (0,039 a
0,079 pulgadas) de espesor, hay un revestimiento delgado
gue cubre una sola semilla, de 4 a 7 cm (1,6 a 2,8 pulgadas)
de largo. Los mangos tienen semillas recalcitrantes que no
sobreviven al congelamiento y secado. Los arboles de mango
crecen facilmente a partir de semillas, con mayor éxito de ger-
minacion cuando las semillas se obtienen de frutosmadu-
ros.a
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Tengo 85 afios y tengo problemas familiares por la en-
fermedad de mi esposa. S6lo Dios sabe cuanto mas podré
seguir editando la revista; Gracias a Lilly Soto Vasquez que
espero siga publicando este medio de difusion culturala
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Tapir de Bairden Wikipedia, separador de sec-
cion. El tapir de Baird (apirus bairdij, también co-
nocido como tapir centroamericano, es una espe-
cie de tapir nativa de México, Améric&Central y el
noroeste de América del Sur. Es la mas grande de
las tres especies de tapires nativas de las Améri-
cas, asi como el mamifero terrestre nativo mas
grande de América Central y del Sur.

CIENCIAS NATURALES

El picante del chifepor Ing. M.Sc. Guillermo
Bendafia G Los chiles son los frutos de diversas
especies de plantas del géneraCapsicum, de la fa-
milia de las solanaceas. Este géner@apsicum es
originario del continente americano, existiendo si-
multdneamente en Norteamérica (E. Unidos y Mé-
xico), Centroamérica, Brasil y la zona andina, lo
gue ahora es Ecuador y Per(; en esta Ultima zona
geografica es donde se localizan la mayoria de las
especies silvestres de chile. Por ello algunos botéa-
nicos opinan que el lugar de origen del chile se en-
cuentra en la zona andina, mientras otros especu-
lan que se origind en el sudeste del Brasil, pero la
verdad es que en esas dos regiones existe una
gran diversidad de especies silvestres deCaps/-
cum. Su dispersion a otras regiones probable-
mente se debid a los pajans que, atraidos por los
frutos rojos, comian hasta los chiles mas picantes
para después arrojar, junto con sus heces y orina,
las semillas en sus rutas de vuelo y migraciones.
Asi se explica como el chile, como planta silvestre,
habria llegado a Mesoamérca hace miles de afios,
donde tanto aztecas como mayas lo empleaban en

rtn | temasnicas.net
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la preparacion del cacao caliente y era la base de
diversos platillos de origen prehispanico como el

famoso mole de gran popularidad y consumo en

México.

Las emisiones globales de carboo en niveles
récord sin signos de disminucion, segan muestran
nuevos aatos eriThe Conversation Las emisiones
globales de diéxido de carbono de todas las activi-
dades humanas se mantienen en niveles récord en
2022, y las emisiones de combustibles fésiles ha
aumentado por encima de los niveles anteriores a
la pandemia, segln un nuevo analisis realizado por
un organismo internacional de cientificos.

El andlisis, realizado por eGlobal Carbon Pro-
yect calcula el "presupuesto de carbono” de la Tie-
rra,queescant o CO#% han |
cuanto ha sido eliminado de la atmdsfera por los
océanos y los ecosistemas terrestres. A partir de
ahi, calculamos cuéanto carbono aun se puede
emitir a la atmdsfera antes de que la Tierra supere
el umbral crucial de caletamiento global de 1.5
°C.

Este afio, se proyecta que el mundo emitird

40.600 millones de tonel
actividades humanas, dejando 380.000 millones
de toneladas de CO#% como

bono restante. Esta cantidad de emisiones es
desastrosa para el clima: en los niveles actuales,
hay un 50% de posibilidades de que el planeta al-
cance el aumento de la temperatura promedio glo-

bal de 1.5 °C en solo nueve afnos.
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América Central y Centroaméricgpor José Me-
jila Lacaya América Central es una designacion
geografica que incluye desde Guatemala hasta
Panam@; Centroamérica es una designacion histé-
rica que incluye desde Guatemala a Costa Rica,
excluyendo Panama que era parte de Colombia.
Centroamérica 0 Republica Federal deCentroa-
mérica. Tras la secesion con respecto a Espafia en
1821 y la desaparicién del Primer Imperio Mexi-
cano en 1823, los representantes de los cabildos
de lo que alguna vez fue la Capitania General de
Guatemala se reunieron en marzo de 1824 en la
Ciudad de Guatemala. Las concesiones

Deitrich segdn la Comision Mixta de Reclama-
ciones de Nicaragug Notas y referencias biblio-
graficas de Alberto Barcenas Reyes

H ISTORIA

Patrimonio cultural sumergido (PCS): Ele-
mento importante en la historia colonial de E/
Reakjo, Chinandegapor el Br. Roberto Sirias Pé-
rez. La urgencia de la corona espafiola por conse-
guir recursos y mantener su economia a flote,
obligé a financiar viajes de expedicion, buscando
nuevas rutas hacia lo que se le conocia como las
indias, ya que, lauta del mediterraneo estaba blo-
gueada. Estos viajes dieron como resultado la con-
quista de nuevas tierras para la corona espafiola.
En 1523 el socio de Gil Gonzéalez, Andrés Nifio
descubre un puerto natural, con proteccién brin-
dada por un amplio estero, se emblecié el puerto
de la posesion, 10 afios después; los hombres al
mando de Pedro de Alvarado fundaron el pueblo
de El Realejo mismo nombre que poseia el puerto
en 1534, con el objetivo de unir los puerto del Ca-
llao de américa del sur, el puerto de Panamé Por-
tobelo y el puerto de Acapulco en México, ya que
la ruta para conseguir especies y materiales nece-
sarios, era demasiado larga y asi poder contribuir
en la conquista del Per(, El Realejo, por contar con
caracteristicas Unicas de su entorno y los
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frondosos bosques que poseian madera apro-
piada para la construccidn, se fundé el primer as-
tillero a nivel de centro América.

H ISTORIA DE LAS IDEAS Y DE LAS
MENTALIDADES

El Estado, la Escritura, la Historia, Politeismo y
Monoteismo por Francois Chatelet

ANTROPOLO GIA

Tapirs in the Ancient Nicaraguan Cosmoor
Sharisse and Geoffrey McCafferty ideas preexis-
tentes, utilizando nuevos datos y perspectivas te6-
ricas para desafiarlas cuando ya no sirven. Con de-
masiada frecuencia, las interpretaciones anterio-
res se canonizan como “"evangelio” y se aceptan
sin criticas. En referencia a las representaones
simbdlicas en la ceramica precolombina del Paci-
fico de Nicaragua, por ejemplo, una criatura de lar-
gas extremidades pintada en cuencos policroma-
dos de Luna se interpretd6 como "similar a un
mono" a fines del siglo XIX (Bransford 1881), y esa
identificacion continu6 durante casi 150 afios
hasta que demostramos que era, de hecho, la re-
presentacion de una mantis religiosa. Las repercu-
siones de esta nueva interpretacién se relacionan
con el chamanismo y la cosmovisién indigena, y se
basan en la evaluacion ctica de un gran corpus de
imagenes ceramicas de la coleccion Kolind en Mi
Museo (ahora Museo de Bellas Artes) en Granada,
asi como en la consulta con ancianos tradicionales
con conocimiento de las costumbres indigenas.

Las huellas de Acahualincapor Edgard Espi-
noza Pérez Hace ocho mil afios el Valle de Mana-
gua, era una fuente importante de alimentos.
Grandes animales como los bufalos, tapires y ven-
dos pastaban en las cercanias de la costa del lago
y pequefios asentamientos humanos se encontra-
ban dispersos enlas planicies adyacentes. Pero
todo cambio en ese momento. El Volcan Masaya
comenz6 aarrojar cenizas y esto debio alarmar a
todo el Valle. Después de esta caida de ceniza le
siguieron una serie de erupciones freatomagmati-
cas que cubrieron toda el area fomando una capa
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gue en las cercanias del lago tiene mas de un me-
tro de espesor. En algin momento de calma vol-
canica unas 17 personas, y animales abandonaron
el valle buscando un areandas segura, dejando im-
presas sus huellas en la toba quain no se habia
endurecido.

Pendjente deoro ulda en el Museo de Chonta-
lespor Eddy Kiihl La historiadora Eugenia Ibarra
de Costa Rica, refiere que los indigenas Uluda-
tagalpa (Chontales) quevivianen las sierras cen-
trales, eran Orfebres, es decir fabricaban estas es-
tatuillas de oro, y las llevaban a vender a los mer-
cados o PTianguisp de |
fico. Aunquelos Chorotegasno permitian varones
en sus 'tianguis ', solo en este caso permitian a los
Ulta-matagalpas porque venian desde lejos a ven-
der sus peptas de oro, plumasde quetzal, piedras
de obsidiana, vy

RESENAS

GENEALOGIA
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Pcontil p

UNIVERSALES

Trigonometria en Wikipedia. Los antiguos
egipcios y los babilonios conocian los teoremas
sobre las proporciones de los lados de los triangu-
los semejantes. Pero las sociedades prehelénicas
carecian de la nocion de una medida del angulo y
por lo tanto, los lados de los triangulos sestudia-
ron en su medida, un campo que se podria llamar
trilaterometria.

Pitagorismo por Carl Huffman. El pitagorismo
se puede definir de varias maneras; 1) El pitago-
rismo es la filosofia del antiguo filésofo griego Pi-

o0 s tagarasdca. &10ecg 499 a. €.n quepréscrilftaaunai -

forma de vida altamente estructurada y defendia la
doctrina de la metempsicosis (transmigracion del

alma después de la muerte a un nuevo cuerpo, hu-
manos o animales). (2) El pitagorismo es la filosofia
den wn @nupe dedfiédsotps astyos ereel igya Vhyoa

primera mitad del siglo IV a. C., a quienes Aristote-
l es se refiere como 2l os
quienes también se refiere Platon.a
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Para conocer el tipo comercial mas comdun, el
banano Cavendish.

Los frutos del banano se desarrollan a partir del
corazon del banano, en un gran racimo colgante,
formado por hileras (llamadas "manos"), con hasta
20 frutas por hilera. El racimo colgante se conoce
como racimo, que comprende de 3 a 20 iveles, o
comercialmente como "tallo de platano”, y puede
pesar de 30 a 50 kilogramos (66 a 110 libras). Las
frutas de platano individuales (comdnmente conoci-
das como platano o "dedo") tienen un promedio de

haces de floema), que e extienden a lo largo entre
la piel y la parte interna comestible. La parte interna
de la variedad de postre amarilla comun se puede
dividir a lo largo en tres secciones que corresponden
a las partes internas de los tres carpelos defor-
mando manualmente lafruta sin abrir. En las varie-
dades cultivadas, las semillas se reducen casi a la
inexistencia; sus restos son diminutas motas negras
en el interior de la fruta.

El extremo de la fruta opuesto al tallo contiene
una pequefa punta de textura dstinta y, a menudo,

125 gramos (4+102 o02z), d de cblar snascoscard. éAsmeraugo rmalinterpretatia -
mente el 75% es agua y el 25% materia seca (tabla
de nutrientes, abajo a la derecha).

La fruta ha sido descrita como una "baya coria-
cea". Hay una capa externa protectora (una cascara
o piel) con numerosos hilos largos y delgados (los

como algun tipo de semilla o vena excretora, en
realidad son solo los restos de donde la fruta del pla-
tano flor de platano.

er a una
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Vamos a mantener la actual politica editorial en
la seccion de Ciencias Naturales, que consiste en
dar a conocer, desde una perspectiva académica,
el mundo vegetal y animal de nuestro pais (flora,
fauna, flora etno-botanica util), asi como la anterior
diversidad de temas abordados. El editor tiene al-
gunos articulos escritos sobre esos temas que no
he podido publicar en Nicaragua y conoce profe-
sionales muy calificados que, como en el caso del
editor, no tienen espacios para sus creaciones téc-
nico-cientificas.

Podemos incluir otros temas de mucho interés
en el pais como: Cambio Climéatico y sus afectacio-
nes en la caficultura, en la ganaderia nicara-
glense, etc.; medidas de mitigacién y adaptacion
al cambio climético;

rtn | temasnicas.net
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efectos de la deforestacion en bosques de piares

o de latifoliadas sobre las caracteristicas fisicas y
guimicas de los suelo; medio ambiente: gj. los hu-
medales de San Miguelito o los manglares del Es-
tero Real y su importancia medieambiental; tu-
rismo rural: ventajas, desventajas; métodos de
medicion de la afectacién por sequia en el corre-
dor seco; alternativas agricolas y ganaderas en las
zonas secas; seguridad alimentaria; los suelos de
Nicaragua: degradacion, recuperacion.

Los potenciales autores y colaboradores de la
seccion de Ciencias Naturales pueden enviar ar-
ticulos inéditos, tesis o resiumenes de tesis; si en
los trabajos se utilizan mapas, graficos, dibujos,
etc., estos deben ser claros, citando siempre las
fuentes. &
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ciencias naturales

El picante del chile

ING. M.Sc. GUILLERMO BENDANA G.

ORIGEN

Los chiles son los frutos de diversas
especies de plantas del géneroCaps/-
cum, de la familia de las solanaceas.
Este género Capsicum es originario del
continente americano, existiendo si-
multaneamente en Norteamérica (E.
Unidos y México), Centroamérica, Brasil
y la zona andina, lo que ahora es Ecua-
dor y Per(; en esta Ultima zona geogra-
fica es donde se localizan la mayoria de
las especies silvestres de chile. Por ello
algunos botanicos opinan que el lugar
de origen del chile se encuentra en la
zona andina, mientras otros especulan
gue se origind en el sudeste del Brasil,
pero la verdad es que en esas dos regio-
nes existe una gran diversidd de espe-
cies silvestres de Capsicum. Su disper-
sion a otras regiones probablemente se
debi6 a los pajaros que, atraidos por los
frutos rojos, comian hasta los chiles
mas picantes para después arrojar,
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junto con sus heces y orina, las semillas
en sus rutasde vuelo y migraciones. Asi
se explica como el chile, como planta
silvestre, habria llegado a Mesoamérica
hace miles de afios, donde tanto azte-
cas como mayas lo empleaban en la
preparacion del cacao caliente y era la
base de diversos platillos de origen
prehispanico como el famoso mole de
gran popularidad y consumo en México.

Si se saba con certeza que el chile es
un condimento antiguo, esto ha sido
corroborado en un estudio publicado
por la revista Science, donde se revel6
que el chile podria ser el condimato
mas antiguo usado en América, ya que
encontraron sus residuos en utensilios
de cocina hallados en una excavacion
en Ecuador, de alrededor de 6100 afos
de antigliedad. Mientras que en México
las pruebas méas antiguas del uso del
chile datan de entre 6200a 5000 afios
de antigiiedad.

A diferencia de otras plantas co-
mestibles provenientes del Nuevo
Mundo, que tardaron décadas en ser
aceptadas por los europeos, los chiles o
ajies rapidamente se difundieron por el
mundo tras su introduccién en Espafia
por Colén en 1493. Fue asi como, des-
pués del intercambio de especies ini-
ciado por esos navegantes, muchos
cultivares se extendieron por el mundo,
y se usaron tanto en la gastronomia
como en la medicina tradicional. El
Chile, desconocido en Asia antes de
Coloén, se apder6 de las cocinas india,
tailandesa y china como uno de sus
principales condimentos.

Aungue son pocas las especies de
chiles usadas cominmente, su nimero
es muy alto, solo en México existen unas
250 especies, aunque existen muchos
otros cultivares con una multitud de
nombres locales diferentes seglin sus
usos culinarios, métodos de prepara-
cion, formas, colores, grados de picor,
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pericarpio o piel

etc. Por ejemplo, los morrones verdes y
rojos son el mismo cultivar de C. an-
nuum (los chiles verdes son frutos in-
maduros). En & misma especie estan el
colorado, el jalapefio, el poblano, el se-
rrano, etc.

L A PRODUCCION MUNDIAL DE
CHILE

La demanda de chile se da en forma
de chiles verdes, secos y como polvo o
harina de chile. La produccién mundial
de chiles, en el afio 2014, alcanzé
32.300.000 (treinta y dos millones tres-
cientas mil) toneladas de chiles verdes y
3.800.000 (tres millones ochocientas
mil) toneladas de chiles secos. China es
el mayor productor mundial de chiles
verdes, es el responsable del 50 % de

Los capsaicinoides son amidas formadas
por la unién de la vainillilamina con un acido
graso y aungue se conocen alrededor de 20 de
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esa cosecha. La prodecién mundial de
chile picante crecio de 27 a 37 millones
de toneladas entre 2007 y 2018, mien-
tras que, en 2020, se produjeron apro-
ximadamente 38,1 millones de tonela-
das a nivel mundial. En Turquia, la gente
come un promedio de 86,5 gramos de
chile al dia, la ingesta mas alta del
mundo, muy por delante del segundo
lugar, México (50,95 gramos), que es
famoso por sus comidas picantes.

EL INDICE DE PICOR DE LOS
CHILES

La tipica sensacion picante de los
frutos de chile del género Capsicum, se
debe a la presenca de un grupo de
compuestos conocidos como

estos compuestos, la capsaicina y su analogo
la dihidrocapsaicina, en conjunto llegan a

semilla

© ing. m.sc. guillermo bendafia g.

arqueologia

MEXICANA

pendunculo

placenta o vena

capsaicinoides® que se sintetizan y acu-
mulan en el tejido placentario del fruto.

Para clasificar la intensidad de pi-
cante de un chile se utilizan las Unida-
des Scoville de Picor (SHU por el nom-
bre en inglés, Scovile Heat Unit), que es
el numero de veces que un extracto de
chile debe diluirse en agua azucarada
para dejar de ser percibido. Las cifras
mostradas a continuacidn son un pro-
medio de diferentes tipos de chiles,
aunque el grado de picor varia segun el
tipo de chile, las condiciones de cultivo
y medio ambiente.

Los pimientos morrones o chile
dulce, nuestras chiltomas, tienen cero
SHU, los chiles verdes de Nuevo México
unos 1.500 SHU, los jalapefios 5.000
6.000 SHU y el habaneros chocolate

representar mas de 90 % del total de los cap-
saicinoides presentes en los frutos.
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Jalapeiio Serrano

5500 SHU

25000 SHU

Scotch bonnet
75496 SHU

Habanero
150000
SHU

Tabasco
190524 SHU

© ing. m.sc. guillermo bendafia g.

Naga de Dorset
923000 SHU

Bih/Bhut
jolokia
1000000+ SHU

Habanero
chocolate
301065 SHU

Clasificacion del indice de picor del chile (Fuente: Universidad Estatal de Nuevo México, /N. Geographic)

300.000 SHU. Uno de Ia chiles mas pi-
cantes es el «Pepper X», una variedad
de la especie Capsicum chinense que
llega a 1.463.700 SHU, superando las
1.382.112 SHU del «Dragon's Breath».
Otro chile muy famoso por su alto indice
de SHU es el feroz Naga morich (més de
900.000 SHU),de Bangladesch, uno de
los mas picante del mundo, a tal grado
gue su &spera piel protege contra la
capsaicina caustica contenida en su in-
terior, pero si se lo sostiene, las semillas
y la placenta pueden quemarle la piel. El
Naga es muy demandado por su shor
y aunque crudo es demasiado picante,
su aroma es dulce y afrutado.

El chile " Escorpién de Trinidad" ob-
tuvo el titulo del chile mas picante del
mundo con un picor superior a las 1.2
millones de unidades SHU y la variante
c2reapere
1.7 millones de unidades SHU; este ul-
timo es un hibrido entre la Naga bhut jo-
lokia y el chile habanero (aunque el pi-
cor se hereda como un caracter domi-
nante, sus niveles pueden mostrar una
variacion cuantitativa importante en
una poblacién hibrida, derivada de la
cruza de genotipos contrastantes).

Aunque lo cierto es que nadie, o casi
nadie, comerd estos chiles, sino que se
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utilizan sobre todo para incorporarlos a
diferentes platos y guisos o agregarlos
a otras especias para agregar picor y
elaborar algunas de las recetas mas pi-
cantes del mundo, asi como para elabo-
racion de salsas.

A titulo de comparacion, la capsai-
cina pura, que es un alcaloide hidro-
fobo, incoloro, inodoro y sélido, y que es
cristalino a ceroso a temperatura am-
biente tiene 16.000.000 SHU.

El fruto de la mayoria de las varieda-
des de chiles picantes contiene altos
porcentajes de capsaicina y capsaici-
noides; aunque popularmente se cree
gue la parte mas picante del chile es la
semilla, la verdad es que el picante no
se encuentra en ésta sino en la pla-
centa, lo que popularmente se conoce
como venas (por el nivel de concentra-

C U e n taaodn deo nciéru de ecapsamihai eh esas partes del

fruto). Mientras que el picor tan sélo se
distingue por su intensidad, el sabor l-
timo de un tipo determinado de chile
deriva dd pericarpio, esto es la parte ex-
terior del fruto.

La capsaicina es insoluble en agua,
pero muy soluble en grasas, lo que la
hace facil de absorber para nuestro
cuerpo. Por eso, un vaso de agua fria
poco puede hacer para aliviar el mal

momento de un rabioso chile. En cam-
bio, la cerveza, que lleva alcohol, o la le-
che, que contiene caseina, esta Ultima
una proteina capaz de solubilizar gra-
sas, si pueden ayudar a mitigar la sen-
sacion de picor.

La sabiduria popular, a pesar de
desconocer la escala SHU, a lakgo de
miles de afios de uso continuo ha
aprendido a reconocer los distintos gra-
dos de picor y los diversos sabores aso-
ciados a formas y colores del fruto del
chile; es asi como sin detallados analisis
guimicos, nuestros ancestros y noso-
tros mismos actualmente, solo cono-
ciendo la estructura del chile, aprendi-
mos a utilizarlo de la mejor manera en la
cocina.

En cuanto a los chiles més utilizados
en Nicaragua, destacan en la zona del
Pacifico el chile Congo o chile Chiltepe;
es el de mayor uso y mas populargon
un sabor citrico, ahumado y almen-
drado, de un color rojo intenso cuando
maduro y con un picor de 50.000 SHU.
Mientras que en el Caribe el mas popu-
lar es el chile cabro mucho mas picante
que el Congo, de color amarillo, muy
aromatico y con 75.000 SHU.

En el pais existen varias empresas
productoras de chiles de diferentes
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tipos, casi todas con fines de exporta-
cion, con muchos afios de experiencia
en esta modalidad de comercializacion;
sobre todo producen el chile tabasco, el
jalapefio y el habanero, todosde gran
demanda, existen diferentes variedades
de cada uno de ellos.

Especies mas comunes y cultiva-
das de chile a nivel mundial
Capsicum | Incluye muchas culti-
annuum vares comunes como

el pimiento de Ca-
yena, el chile de arbol,
el chiltepin, el hun-
garo de cera, el jala-
pefio y el morrén.
Capsicum | Incluye el chile esca-
baccatum beche o aji amarillo
peruano.
Capsicum | Es el aji de la cuenca
chacoense | del Rio de la Plata.
Capsicum | Incluye los chiles mas
chinense picantes, como el bo-
nete escocés, el dtil,
el habanero y el naga
jolokia.
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Especies més comunes y cultiva-
das de chile a nivel mundial
Capsicum | Incluye la malagueta,
frutescens el ojo de pajaro y el ta-
basco. Esta especie
es actualmente con-
siderada un simple
cultivar de C. annum.
Incluye los ajies loco-
tos o rocotos perua-
nos y el chie man-
zano cultivado en Mé-

xico.

Capsicum
pubescens

Localmente y a nivel artesanal, se
producen salsas picantes de diferentes
marcas, son muy conocidos los famo-
sos &2chilerose,
picados y chiles. Los chileros son muy
comunes en la mesa familiar e irdlta-
bles en las comiderias y restaurantes
populares. Una salsa muy picante es la
famosa <2chilangoe,
chile cabro amarillo proveniente de la
costa Caribe y alcanza un alto nivel de
picante. Esta salsa se utiliza mucho

unaokime zcl a

© ing. m.sc. guillermo bendafa g.

para realzar el sabor @ las carnes, cevi-
ches y platos tipicosnicaragiienses.

Especies mas comunes y cultivadas
de chile a nivel mundial

Capsicum annuumincluye muchas
cultivares comunes como el pimiento
de Cayena, el chile de arbol, el chiltepin,
el hingaro de cera, el jalapefio y el mo-
rron.

Capsicum baccatumincluye el chile
escabeche o aji amarillo peruano.

Capsicum chacoenseEs el aji de la
cuenca del Rio de |&Plata.

Capsicum chinenselncluye los chi-
les més picantes, como el bonete esco-
cés, el datil, el habanero y el naga jo-
de veget al

Capsicum frutescensincluye la ma-
lagueta, el ojo de pajaro y el tabasco.
Esta especie es actualmente conside-
rada un simple cultivar deC. annum.

€apaigin r RUBescengdnsluye dop
ajies locotos o rocotos peruanos y el
chile manzano cultivado en México.

Fuente: Wikipedia.
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