¢Conoces el pataxte?
Un pariente del cacao con una
= historia que contar
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El pataxte es un pariente poco estudiado del cacao que ha tenido
importancia cultural y alimenticia en México desde tiempos
prehispanicos. Investigadores estudian la diversidad genética y
morfolégica de esta planta en diferentes regiones mexicanas,
descubriendo que existen variaciones en el tamafio de hojas y frutos
entre regiones. Aunque fue casi eliminado por un programa
gubernamental que lo consideraba transmisor de enfermedades,
productores locales lo han preservado por su valor cultural. Los
resultados muestran poca variacion genética, lo que sugiere la

necesidad de conservar y propagar esta especie de importancia
biocultural.
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¢Conoces el pataxte?

Un pariente del cacao con una
historia que contar

Wi

Desde tiempos prehispdnicos, el pataxte ha sido /mportante
en fiestas re//g/osas y en eventos sociales, donde se preparan
bebidas tipicas. .
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Seguramente alguna vez te has sentado a disfrutar de un delicioso
chocolate, ya sea en forma de bebida, barra o un rico pastel, sin duda, su
delicioso aroma y sabor te habra evocado gratos recuerdos. ;Pero acaso
algo tan delicioso puede ser unico? Si México es uno de los principales
productores de cacao, ;también podria albergar a algin pariente?

Con el propdsito de abordar estas preguntas,
estamos realizando un  proyecto de
investigacion orientado a generar informacion
sobre la diversidad del pataxte (Theobroma
bicolor) en México. Esta planta, que es un
primo del cacao (Theobroma cacao), ha sido
muy poco estudiada. Por lo tanto, para
comenzar nos hemos enfocado en determinar
qué tan distintos son los arboles de pataxte de
las  diferentes  regiones de  México,
considerando su variacion a nivel genético y
en el tamafio de las hojas y frutos. M. Angel P. P.

Comencemos con un poco de historia, se reconoce que el arbol de
cacao tiene sus antecedentes evolutivos en Sudamérica. Sin embargo,
debido al papel de las culturas mesoamericanas en la domesticacion de
la planta de cacao, en el procesamiento de las semillas para elaborar el
chocolate, y en su consumo, el chocolate es un regalo de México para el
mundo.

En nuestro pais la semilla de cacao tiene alta importancia econémica,
cultural y alimenticia. Ademas, gracias al auge que se ha dado a la
investigacion cientifica y culinaria de la semilla, sabemos mucho de esta
planta (diversidad genética, ecologia, el manejo y su diversidad
morfologica). Por el contrario, el conocimiento sobre sus parientes es
limitado, se sabe que pertenecen al género Theobroma, que significa
“alimento de los dioses”.

Ciencia 5

y/%tam&m



Este género comprende hasta 40 especies localizadas principalmente
en Sudameérica y, debido a su origen comun, todas ellas comparten dicho
nombre. En México podemos encontrar al arbol de cacao (Theobroma
cacao) y dos de sus parientes; el cacao de montafia (Theobroma
angustifolium) y al cacao blanco o pataxte (Theobroma bicolor) (Figura 1).
El pataxte tiene importancia cultural y alimenticia en algunas regiones de
México, pues sus semillas se utilizan para elaborar bebidas tradicionales
y dulces, aunque de manera local.

Figura 1. Frutos de cacao
y sus primos distribuidos
en México. A) Cacao de
montafia (Theobroma
angustifolium). B) Cacao
blanco, pataxte o pataste
(Theobroma bicolor). Q)
Cacao (Theobroma cacao).

El pataxte

El pataxte recibe distintos nombres segun la regién. Por ejemplo, en
algunos paises de Sudamérica, como Colombia y Pery, se conoce como
mocambo, macambo o majambo. En México, se le conoce con varios
nombres dependiendo de la region, por ejemplo, en el estado de Oaxaca
se le llama pataxtle o cacao jaguar, en el estado de Guerrero se le conoce
como cuapataxtle, y en los estados de Chiapas y Tabasco se le nombra
pataxte, patashte o pataste. En lengua Maya se denomina balamte, que
significa cacao jaguar. Es importante mencionar que el pataxte se
encuentra en algunos estados de México (Figura 2) y, en los sitios en
donde se encuentra, esta asociado con los cultivos de cacao o cacaotales
(Figura 3).




Figura 2. Mapa de ubicacién de los
parientes del cacao en México.

El pataxte es un arbol que generalmente mide de 3 a 8 metros de
altura, aunque se ha reportado que en selvas altas puede alcanzar hasta
30 metros. Llega a su edad reproductiva a los 5 afios, momento a partir
del cual comienza a producir frutos una o dos veces al afio, dependiendo
de la region. Cuando es joven (arboles menores a cinco afios), tiene hojas
grandes en forma de corazon, y cuando es adulto sus hojas son ovaladas
con textura aterciopelada.

El popo consiste en una base de atole de maiz blanco al cual se le
agrega espuma hecha con cacao y pataxte. Nos sorprendi6 el sabor vy la
textura tan particular que da el pataxte a la bebida pues éste tiene un
sabor mas parecido al de una nuez o un cacahuate, ya que carece del
amargor caracteristico del cacao. Mientras degustabamos de esta rica
bebida nuestra anfitriona nos platicé que las semillas del pataxte se usan
como alimento mientras que los arboles se siembran para dar sombra
dentro de los cacaotales.

Desde tiempos prehispanicos, en culturas como la Maya y Olmeca, el
pataxte ha sido parte importante en fiestas religiosas y en otros eventos
especiales, donde se ha aprovechado para preparar bebidas tipicas que
se reparten entre los asistentes. Fue en la cocina de una de las personas
gue nos recibié en Oaxaca donde probamos por primera vez el popo,
una de las bebidas tipicas que se hacen en México con pataxte (Figura 4).




Variacion morfologica v genética del pataxte

Figura 3. A) Arbol joven
de pataxte dentro de un
cacaotal. B) Arboles
adultos de pataxte en un
sistema agroforestal en
Oaxaca. Los arboles de
pataxte estan sefialados
con una flecha roja.

Figura 4. Popo, bebida
tradicional de Oaxaca. A)
Popo caliente, servido en
una jicara. B) Popo frio
servido en una jicara de
plastico.

Aunque a simple vista parecieran ser iguales, cada arbol de pataxte es
ligeramente distinto del otro. Estas diferencias pueden observarse en
partes como la forma y altura de los arboles, el tamafio, la forma y la
cantidad de frutos y hojas, por mencionar algunas. La disponibilidad de
agua o la temperatura del ambiente, incluso el tipo de suelo en el que
crece un arbol, pueden influir en las caracteristicas antes mencionadas.




Por otra parte, rasgos como el tamafio del fruto y
las semillas o el sabor de la pulpa y las semillas
pueden estar relacionadas con la seleccién de los
frutos que realizan las personas que cultivan una
planta. Asi, se puede favorecer plantas con frutos
mas grandes o dulces, dependiendo del uso que se
les quiera dar.

Otra manera de evaluar la diversidad de una especie es a través de
comparar las secuencias de ADN de diferentes individuos, esto gracias a
que la historia y funcionamiento de los organismos esta guardada dentro
de su gendma.

Por lo tanto, al estudiar el ADN del pataxte con técnicas de laboratorio y
con analisis informaticos nos permite conocer qué tanta variacion
genética presenta esta planta, asi como su origen y centro de
diversificacion. Ademas, nos ayuda a identificar las huellas de
migraciones antiguas, los procesos de reducciones poblacionales que ha
transitado, e incluso los procesos de seleccion y domesticacion que ha
atravesado.

s.Qué hemos aprendido sobre el pataxte en México?

Durante el transcurso del proyecto hemos visitado cacaotales en
Tabasco (Chontalpa y Sierra), en Oaxaca (Chinantla), en Chiapas
(Soconusco) y en Guerrero (Costa Chica), donde recolectamos muestras
de hojas y frutos. En nuestros recorridos, nos dimos cuenta de que los
arboles de pataxte no son muy abundantes.




Varios factores han provocado que queden pocos
arboles, segin comentaron algunas personas, hace
aproximadamente dos décadas hubo un programa
del gobierno federal para eliminar de los
cacaotales todos los arboles de pataxte, porque
suponian que transmitia enfermedades a los
arboles de cacao. Sin embargo, no hemos
encontrado reportes de que el pataxte transmita
enfermedades al cacao.

Afortunadamente, algunos productores
resguardaron unos pocos arboles de pataxte
debido a su valor sentimental y cultural. Por
ejemplo, en Oaxaca muchos de los arboles mas
viejos fueron sembrados por los abuelos de los
duefios actuales de los cacaotales, quienes los han
cuidado y mantenido. Esta accién ha protegido al
pataxte de su extincion en México.

En el laboratorio tomamos medidas del largo y ancho de las hojas, el
ancho de la base de la hoja, el largo del apice o punta de la hoja y el largo
del peciolo (parte que une la hoja a la rama). También medimos el peso
del fruto, el largo y ancho del fruto, el peso fresco de las semillas, el peso
seco de las semillas y el largo, ancho y grosor de las semillas para
comparar estas caracteristicas entre las muestras que colectamos en las
distintas regiones antes mencionadas.

Observamos que si existen algunas diferencias en el largo de las hojas 'y
en el peso fresco de los frutos entre las regiones de México donde se
encuentra esta planta. Ademas, las hojas y frutos de la region de la
Chinantla en Oaxaca son mas grandes respecto a los frutos y hojas que
colectamos en Tabasco y Chiapas.




En adelante, nos gustaria conocer si las diferencias
observadas tienen que ver con el ambiente, por ejemplo, con
las diferencias en temperatura o disponibilidad de agua entre
regiones. En cuanto al estudio de las secuencias de ADN del
pataxte, encontramos poca variacion genética, lo cual podria
deberse a las campafias de erradicacion antes mencionadas
gue mermaron las poblaciones de pataxte y promovieron
que esta planta pierda su diversidad. Este resultado es
relevante pues sugiere que el pataxte en México podria ser
susceptible a los cambios ambientales y a enfermedades.

Por lo anterior, es importante promover que la diversidad presente en el
pataxte en México se conserve, e incluso se incremente mediante la
siembra de semillas para la propagacion de plantas en viveros o en
almacigo y su posterior reincorporacion a los cacaotales en donde se
encontraba originalmente a esta planta.

Nuestros resultados resaltan la relevancia de
realizar estudios genéticos para la conservacion de
especies de importancia biocultural como el pataxte.
El proyecto pretende continuar estudiando el pataxte
a nivel genético y morfoldgico, asi como estudiar su
composicion quimica y los metabolitos que producen
estas plantas ante diferentes estimulos, como la
teobromina y cafeina, para determinar su valor
nutricional y potencial en la saIud.*
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