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RESUMEN

El cacao (Theobroma cacao) ha sido un elemento central en la cosmovision, la ritualidad y los
sistemas alimentarios de las comunidades mayas del sur de México (Tabasco, Chiapas y Quintana
Roo). No obstante, gran parte de la literatura se ha centrado en sus dimensiones productivas y
comerciales, relegando sus significados simbolicos y espirituales. Este estudio cualitativo, con disefio
documental analitico-descriptivo, tuvo como objetivo analizar la resignificacion cultural y
gastrondmica del cacao maya mediante una revision sistematica de siete fuentes académicas. A través
del analisis de contenido tematico se identificaron cuatro categorias: origen simbolico, uso
alimentario, funcion como elemento de riqueza y legado cultural. Los resultados muestran que el
cacao conserva su importancia como simbolo ritual y gastrondmico, aunque ha experimentado una
adaptacion a contextos contemporaneos marcados por la colonizacion, la industrializacion y la
globalizacion. Aunque perdio su funcidon como moneda sagrada y como alimento exclusivo de la élite,
sigue presente en ceremonias, ofrendas, rituales y festividades religiosas. Asimismo, persiste en la
produccion artesanal mediante técnicas tradicionales y en bebidas como el pozol, el tejate y el chilate.

Se concluye que el cacao constituye un patrimonio cultural inmaterial vivo.

Palabras clave: cacao maya; resignificacion cultural; patrimonio inmaterial; gastronomia ritual; sur de

Meéxico.
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Resignification of Mayan cacao: gastronomic heritage and rituality of
southern Mexico

ABSTRACT

Cacao (Theobroma cacao) has been a central element in the cosmovision, rituality, and food systems
of the Mayan communities of southern Mexico (Tabasco, Chiapas, and Quintana Roo). However,
much of the literature has focused on its productive and commercial dimensions, relegating its
symbolic and spiritual meanings to the margins. This qualitative study, with an analytical-descriptive
documentary design, aimed to analyze the cultural and gastronomic resignification of Mayan cacao
through a systematic review of seven academic sources. Through thematic content analysis, four
categories were identified: symbolic origin, food use, function as an element of wealth, and cultural
legacy. The results show that cacao retains its importance as a ritual and gastronomic symbol,
although it has undergone adaptation to contemporary contexts marked by colonization,
industrialization, and globalization. Although it has lost its function as sacred currency and as the
exclusive food of the elite, it remains present in ceremonies, offerings, rituals, and religious festivities.
It also persists in artisanal production through traditional techniques and in beverages such as pozol,

tejate, and chilate. It is concluded that cacao constitutes a living intangible cultural heritage.

Keywords: Mayan cacao; cultural resignification; intangible heritage; ritual gastronomy; southern

Mexico.
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1. INTRODUCCION

El cacao (Theobroma cacao) ha sido un elemento central en la historia, la ritualidad y la alimentacion
de las sociedades mesoamericanas, en particular entre las comunidades mayas del sur de México.
Considerado desde tiempos prehispanicos como un producto de alto valor simbdlico, econémico y
espiritual, formo parte de practicas religiosas, de intercambios comerciales y de simbolos de prestigio.
En la actualidad, su estudio resulta relevante para comprender la permanencia y la transformacion de
saberes ancestrales vinculados a la identidad cultural de los pueblos originarios de la region (Almaraz-
Valle, Juarez-Maya y Bautista-San Juan, 2026).

A pesar de la abundante informacion sobre el cultivo y el comercio del cacao, persiste una brecha en la
comprension de su funcion ritual y espiritual a lo largo del tiempo, pues la mayoria de los estudios se
han centrado en aspectos productivos y comerciales. Como sefialan Ekmeiro-Salvador y Matos-
Lopez (2023), las practicas alimentarias no solo cumplen una funcion nutricional, sino que también
construyen identidad cultural. Desde la perspectiva de Halbwachs (2002), la memoria colectiva
fortalece la identidad comunitaria mediante tradiciones compartidas. Asi, el cacao puede entenderse no
solo como un producto agricola, sino también como un elemento simbolico que evidencia procesos
historicos de adaptacion y transformacion social.

El estudio se sustenta en tres enfoques tedricos para comprender la resignificacion cultural del cacao
maya en el sur de México y su permanencia en practicas rituales y gastrondmicas contemporaneas.

El primer pilar es la resignificacion cultural de Stuart Hall y de Néstor Garcia Canclini. Hall (2010)
sostiene que las identidades culturales son dindmicas, no estaticas, mientras que Garcia Canclini
(1990) senala que las practicas tradicionales experimentan hibridacion frente a la modernidad. Ambos
permiten entender como el cacao ha transitado de lo ritual y lo ceremonial a lo gastronémico y lo
patrimonial, lo cual constituye el eje central de la hipotesis.

El segundo referente es el Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO (2003), que define el
patrimonio inmaterial como practicas, conocimientos y tradiciones transmitidos de generacion

en generacion que proporcionan identidad y continuidad culturales. Bajo este enfoque, las practicas

rituales y gastronomicas del cacao maya (ofrendas, rituales de purificacion, tostado y molido) se

consideran patrimonio vivo en las comunidades de Tabasco, Chiapas y Quintana Roo. Vinculado a




ello, Sosa-Sosa y Thomé-Ortiz (2021) entienden la memoria alimentaria como una transmision
intergeneracional que permite comprender como se ha heredado el conocimiento sobre el cacao.

El presente estudio analiza, mediante una revision bibliografica, la resignificacion cultural y
gastronémica del cacao maya en el sur de México (Fuentes, 2025), con enfoque en sus usos rituales
(Almaraz-Valle et al., 2026) y en su permanencia en las practicas contemporaneas (Milla Sanchez et
al., 2016). La investigacion busca interpretar como el cacao ha pasado de ser un elemento ceremonial
y de prestigio (Najera Coronado, 2012) a convertirse en un simbolo identitario y patrimonial en la
gastronomia regional actual, aportando una vision critica que vincula la historia, la ritualidad y el
patrimonio alimentario (Gonzalez, 2014; UNESCO, 2003).

2. METODOLOGIA

El presente estudio parte de la hipotesis de que la resignificacion del cacao maya en el sur de México
opera como un proceso de hibridacion cultural en el que, a pesar de la pérdida de sus funciones
econdmicas prehispanicas, sus dimensiones simbolicas y rituales se preservan y adaptan en la
gastronomia contemporanea regional, configurando un nuevo patrimonio alimentario que oscila entre
lo sagrado y lo mercantil. Para poner a prueba esta hipdtesis, se adopta un enfoque cualitativo, de tipo
analitico-descriptivo y flexible para comprender en profundidad los procesos de resignificacion
cultural del cacao maya del sur de México, asi como su permanencia en las practicas rituales y
gastrondmicas contemporaneas, dado que este enfoque permite analizar los significados, simbolos y
practicas culturales que las comunidades otorgan al cacao mas alla de su dimension meramente
alimenticia.

La investigacion consistio en una revision sistematica de la literatura académica y de otras fuentes
documentales. La busqueda se realizo en las bases de datos Google Scholar, Redalyc y

Dialnet, utilizando los descriptores: cacao maya, ritual del cacao, patrimonio cultural del cacao y
gastronomia maya de México.

La publicacion de articulos cientificos en revistas indexadas, tesis, libros y articulos periodisticos fue
una prioridad durante la revision.

Los criterios de seleccion priorizaron la pertinencia tematica y la relevancia documental sobre el cacao

maya del sur de México por encima de la fecha de publicacion, en tanto las fuentes que integran el




corpus constituyen el material de analisis del estudio —el objeto mismo de la revision— y no su
literatura de respaldo. Bajo este criterio se conformo6 un corpus de siete fuentes que, en conjunto,
documentan las dimensiones historica, ritual, alimentaria y patrimonial del cacao desde la época

prehispanica hasta la actualidad; estas se distinguen de las referencias tedricas y de contexto, que

sustentan la interpretacion y la discusion.

Tabla 1
Codig Autor(es) y afio [Titulo del articulo [Revista / Fuente de indexacién [Enfoque
0 principal
Salas Tornés, J. vl
F1 Hernandez Cacao, unalCiencia (UNAM), Vol. 66, Legado
Sanchez, L. Y.[aportacion de México[Num. 3
(2015) al mundo
El mono y el cacao:
F2 [Najera Coronado,jla busqueda de un|Estudios de Cultura MayaRitual
M. mito a través de los(UNAM), Num. 39
1. (2012) relieves del Grupo de
la Serie Inicial de]
Chichén Itza
[Maya Soto, D.Mas alla de una
F3 Castillo Nechar,jbebida tradicional: ellKalpana Revista delEcondémico
[M. y Guadarramalcacao 'y su valor|/nvestigacion, Num. 25
Tavira, E. (2023) como  medio  de|
cambio en visperas|
de la conquista...
Un vertiginoso viaje
F4 Gonzalez, J. etnohistorico a travésldnales de Ritual / Legado
A. (2014) de los "imaginariosidntropologia (UNAM), Vol. 48,
alimentarios" y el[Num. 1
simbolismo del cacao
en México




La pequefia
F5 [Milla Sanchez, A forganizacion Revista Mexicana de|lLegado
I. etal. (2016) [artesanal: [Agronegocios, Vol. 39
transformacion  dell
cacao. El caso de los

productores de
chocolate en Tuxtla)
Chico,
Chiapas
Almaraz-Va lle|El cacao: semilla]
F6 V. M., Juarez-sagrada, moneda vivalBioagrociencias (UADY) Ritual
{E:[’aya, y legado cultural de Economico
Ay las civilizaciones Legado
Bautista-San prehispanicas de

Juan, A. (2026) [Mesoamérica
Estafiol  Vidrio,JEl  cacao como

F7 M. A., Castillojpatrimonio  culturallyournal of Tourism and HeritagelLegado
Ramos, L. F. yJde Tabasco y sulResearch,Vol.9, Economico
Ovando GomezJimpacto en lalNum. 1
Y. G. economia de la
(2026) region

Al tratarse de una investigacion documental, resulta importante sefialar las limitaciones de este trabajo.
No se realiz6 trabajo de campo, por lo que los resultados se basan en el analisis de la matriz de
investigacion.

El tema del cacao maya en el sur de México es rico en informacion, lo que permitié un desarrollo

amplio del estudio. Por lo tanto, el trabajo fue posible gracias a la extensa y valiosa informacion

obtenida, con el fin de aportar relevancia al proceso y servir de referencia para futuras investigaciones.




Figura 1. Diagrama de flujo PRISMA del proceso de seleccion de las fuentes documentales.
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

En el andlisis de la informacion recopilada, se identificaron cuatro categorias que orientaron el estudio:
(1) el origen del cacao; (2) el uso del cacao como fuente alimentaria; (3) el cacao como elemento de
riqueza; y (4) el legado cultural del cacao (Tabla 1). El enlace entre las fuentes, mediante la

comparacion y la relacion de los resultados de diferentes autores y estudios, se utilizd para aportar

firmeza y estabilidad a la investigacion. La Tabla 1 sintetiza esta informacion de manera visual.




Tabla 2

Codig Autor(es) y|Titulo delOrige L} lement o delLegad 0
0 afno articulo n alimentari o [riqueza cultural
Salas Tornés, J.
F1 y  HernandezCacao, unalX X X X
Sanchez, L. aportacion de
Y. (2015) [México al mundo
El mono vy el
F2 [Najera cacao: lalX X
Coronado, busqueda de un
M. 1. (2012) |mito a través de
los relieves del
Grupo de la Serig
Inicial de Chichén
[tza
Maya Soto, D.[Mas alla de una
F3 Castillo bebida tradicional: X X
[Nechar, M. ylel cacao y su valor
Guadarrama  [como medio de
Tavira, E Jcambio en
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conquista...
[Un vertiginoso|
K4 Gonzalez, viaje etnohistdricolX X X X
J. A. (2014) |a través de log
"imaginarios
alimentarios" y el
simbolismo  del
cacao en México
La pequenal
FS Milla Sénchez,jorganizacion X X
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L. etal. (2016)

transformacion dell
cacao. El caso de
los productores de
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Tuxtla Chico,
Chiapas




Almaraz-Valle, [El cacao: semilla

F6 V. M., Juarez{sagrada, monedalX X X X
Maya viva 'y legado
L, M. A.y cultural de las

Bautista-San  [civilizaciones
Juan, A. (2026) prehispanicas  de
[Mesoamérica

Estafiol Vidrio|El cacao como

K7 M. A., Castillopatrimonio X X X X
Ramos, L. F. ylcultural de
Ovando Tabasco y su
Gomez, Y. impacto en la
G. (2026) economia de laj
region
3.1. Categoria 1: El origen del cacao

En esta categoria, todos los articulos coinciden en atribuir al cacao un origen divino y simbolico,
aunque con énfasis distintos. El articulo 1 (Salas Tornés y Hernandez Sanchez, 2015) coinciden
plenamente al sefialar que el nombre cientifico Theobroma cacao significa “alimento de los dioses” y
que el cacao era considerado un regalo de Quetzalcdatl. Ambos mencionan el Popol Vuh como
referente mitico fundacional. De manera complementaria, el articulo 4 (Gonzélez, 2014) presenta a
Kukulkan como la deidad que entrego6 el fruto a la humanidad, mientras que el articulo 2 (Najera
Coronado, 2012) introduce un elemento distintivo: el mono arafia como agente bioldgico y simbolico
en la distribucion de la semilla, asociado a la fertilidad y a la destruccion de las cosechas. El articulo 7
(Estanol Vidrio, Castillo Ramos, y Ovando Gémez, 2026) aporta el dato etimologico de que la palabra
cacao proviene del olmeca y que los mayas la transformaron en “ka’kaw” (jugo amargo), lo cual
coincide con el articulo 1 (Salas Tornés y Hernandez Sanchez, 2015), en el que se sefiala que los
olmecas fueron los primeros en domesticarlo. En contraste, el articulo 3 (Maya Soto, Castillo
Nechar y Guadarrama Tavira,

2023) y el articulo 5 (Milla Sanchez, et al, 2016) reconocen la escasez de informaciéon sobre la
domesticacion del cacao, aunque el quinto precisa que su origen Ultimo es la Amazonia. En sintesis, en

el corpus analizado existe consenso en torno a los origenes divinos y olmeca-maya, pero solo el

articulo 2 (Najera Coronado, 2012) vincula el origen a un animal concreto (el mono arafia), y solo el




articulo 4 (Gonzalez, 2014) profundiza en las multiples versiones lingiiisticas del término chocolate.
Cabe precisar que dicho consenso corresponde a las fuentes revisadas y no al estado actual de la
evidencia arqueogenética: investigaciones recientes sitGan el centro de origen botanico y la
domesticacion mas antigua de Theobroma cacao en la alta Amazonia

—cultura Mayo-Chinchipe, en el actual Ecuador, hace aproximadamente 5,300 afios—, unos 1,500
afios antes de su presencia documentada en Mesoamérica (Zarrillo et al., 2018). Resulta pertinente, por
tanto, distinguir tres planos que las fuentes del corpus tienden a superponer: el origen botanico y la
domesticacion temprana, de raiz sudamericana; la difusion y el cultivo mesoamericanos; y el origen
mitico-simbdlico, que es el que documentan los articulos analizados y donde se concentra la
aportacion olmeca-maya.

3.2. Categoria 2: Uso del cacao como fuente alimentaria

En el ambito alimentario, las coincidencias son notables. Los articulos 1, 2, 4, 6 y 7 coinciden en que
el cacao se consumia principalmente como bebida ceremonial y de é¢lite, mezclado con agua, maiz,
hierbas y especias. Especificamente, los articulos 2 (N4jera Coronado, 2012) y 4 (Gonzélez, 2014)
comparten la idea de que la bebida de cacao podia mezclarse con hongos o con achiote para producir
estados de conciencia alterada o asemejarse simbolicamente a la sangre humana. El articulo 4
(Gonzalez, 2014) es el mas exhaustivo al enumerar una docena de bebidas derivadas del cacao en
distintos estados (pozol, tejate, taxcalate, chilate, xocolatl, etc.), mientras que el articulo 6 (Almaraz-
Valle, Juarez-Maya y Bautista-San Juan, 2026) menciona las mismas bebidas, pero con menos detalle.
El articulo 3 (Maya Soto, Castillo Nechar, y Guadarrama Tavira, 2023) aporta una perspectiva
complementaria: el cacao no solo satisfacia una necesidad humana, sino que también reflejaba
prestigio y estatus social, idea que el articulo 2 (Najera Coronado, 2012) también sostiene al sefalar
que su consumo estaba prohibido para

las clases bajas y conllevaba severos castigos. Una diferencia interesante: mientras que el articulo 6
(Almaraz-Valle, Juarez-Maya y Bautista-San Juan, 2026), el 7 (Estafiol Vidrio, Castillo Ramos y
Ovando Gomez, 2026) y el 2 (N4jera Coronado, 2012) describen en la mayoria el cacao como bebida

exclusiva de ritos y élites, Milla Sanchez et al. (2016) se enfocan en la preparacion artesanal actual

(tueste en fogdn, molido en metate), mostrando continuidad técnica, pero un cambio en el significado




social. Estafiol Vidrio, Castillo Ramos y Ovando Gomez (2026) afiaden que el xocolatl era
especificamente una bebida sagrada en ritos ceremoniales, lo cual coincide con el articulo 1 (Salas
Tornés y Hernandez Sanchez, 2015) en cuanto a su caracter ritual.

3.3. Categoria 3: El cacao como elemento de riqueza

Todos los articulos, excepto quizas el 5 por su enfoque artesanal contemporaneo, reconocen el cacao
como moneda de cambio y simbolo de riqueza. Los articulos 1, 3, 6 y 7 son los que mas desarrollan
esta funcion econdmica. El articulo 3 (Maya Soto, Castillo Nechar, y Guadarrama Tavira, 2023) y el
articulo 6 (Almaraz-Valle, Juarez-Maya y Bautista-San Juan, 2026) coinciden en sefialar que el cacao
se utilizaba en trueques y tratos comerciales y que su escasez (derivada de la dificultad de su cosecha)
elevaba su valor. El articulo 3 (Maya Soto, Castillo Nechar y Guadarrama Tavira, 2023) afiade un dato
concreto no mencionado en otros: las mantas de algodon también funcionaban como moneda, y los
espafioles introdujeron monedas metalicas para desplazar a las indigenas. El articulo 7 (Estaol Vidrio,
Castillo Ramos y Ovando Gomez, 2026) sefiala que los olmecas domesticaron el arbol y que los mayas
y los aztecas lo usaron como moneda, lo cual coincide con lo establecido por Almaraz-Valle,
Juarez-Maya y Bautista-San Juan (2026). El articulo 2 (Najera Coronado, 2012) se diferencia al
describir que en Chichén Itzé el cacao se resguardaba en bovedas junto con jade y plumas, lo cual
refuerza su asociacion con el poder y el estatus. Por su parte, el articulo 4 (Gonzalez, 2014) atribuye
especificamente a los itzaes la introduccion del cacao como moneda en el territorio maya. En cuanto a
la época colonial, el articulo 3 (Maya Soto, Castillo Nechar, y Guadarrama Tavira, 2023) y el articulo
1 (Salas Tornés y Hernandez Sanchez, 2015) coinciden en que la alta

demanda europea provoco sobreexplotacion, enfermedades y muertes entre las poblaciones indigenas,
lo que, a su vez, encarecio el producto. El articulo 3 (Maya Soto, Castillo Nechar y Guadarrama
Tavira, 2023) cuantifica este fenomeno al sefialar que la carga mas elevada de Tabasco lleg6 a costar
50 monedas de oro.

34. Categoria 4: El legado cultural del cacao

Esta categoria es central para contrastar la hipotesis de que el cacao ha trascendido su valor original y

se ha convertido en un elemento de identidad cultural. Los articulos 1, 5 y 7 ofrecen las evidencias

mas claras de continuidad. El articulo 5 (Milla Sanchez et al, 2016) es el mas concreto al describir




como los artesanos de Tuxtla Chico, Chiapas, mantienen la tradicion del metate y el fogdn y como, en
Semana Santa, se reparten chocolate y pan como herencia ancestral. Por su parte, Estafiol Vidrio,
Castillo Ramos y Ovando Gémez (2026) aportan el dato emitido del Congreso del Estado de Tabasco
(2024), mediante el cual el cacao tabasquefio fue declarado Patrimonio Cultural Inmaterial, lo que
valida institucionalmente su legado y lo sitia

como un elemento activo del patrimonio vivo, mas alla de su dimension meramente productiva. El
articulo 1 (Salas Tornés y Hernandez Sanchez, 2015) y el 6 (Almaraz-Valle, Juarez-Maya y Bautista-
San Juan, 2026) coinciden en que la colonizacion transformé el cacao al afiadir azlicar, leche y canela,
convirtiéndolo en chocolate y cambiando su significado de simbolo identitario a producto de lujo
global. El articulo 2 (Najera Coronado, 2012) ofrece una perspectiva mas critica: los escritos europeos
asociaban el cacao fermentado con lo diabdlico y las alucinaciones, lo que provocéd la pérdida de
historias sagradas, aunque algunas ceremonias indigenas aun las conservan. El articulo 4 (Gonzalez,
2014) complementa esta vision al sefialar que la alimentacion tiene una dimension espiritual y
religiosa y que el cacao sigue presente en celebraciones y rituales contemporaneos. Finalmente, el
articulo 3 (Maya Soto, Castillo Nechar y Guadarrama Tavira, 2023) cierra el circulo al explicar que,

pese a la imposicion colonial, los indigenas resistieron mediante el uso del cacao como moneda y que

su calidad en Tabasco mantuvo la demanda incluso frente a variedades mas econdmicas.




Tabla 3

Sintesis de los hallazgos sobre el origen, uso alimentario, valor economico y legado cultural del cacao
en estudios seleccionados

ebida ceremonia [Vinculado a
combinada i arituales, ofrendas
maiz y iqueza, jade yly cosmovision|
Grupo de la Serie Iniciall ingredientes. prestigio. maya.
de
Chichén Itza
[Més alld de una bebidalEvidencias
tradicional: el cacao y sularqueoldgicas ubicanProducto de luj(;lMoneda delConservo
valor como medio dejsu desarrollo en el suridentro de la dietajcambio en redesimportancia
cambio en visperas de lajde Mesoamérica. prehispanica. comerciales. econdmica
conquista y durante el durante lal
siglo XVI conquista.
en la Nueva Espafia
[Un vertiginoso  viaje]Domesticado en Utilizado comofMantiene
etnohistorico dentro de[Mesoamérica y|Base de bebidasimoneda enfrelevancia
los “imaginariosjdifundido por losjtradicionales ylterritorio maya. [espiritual,
alimentarios” en  elmayas. rituales. religiosa V|
simbolismo del cacao e alimentaria.
[México
La pequefia
organizacion artesanal{Difundido mediante{Transformado Producto valioso[Tradiciones
transformacion deljrutas comercialesjartesanalmente  enjpara la economiajproductivas
cacao. El caso de loshasta el sur delchocolate. local. heredadas  entre]
productores defMéxico. generaciones.
chocolate en Tuxtla)
Chico, Chiapas
El cacao: semilla
sagrada, moneda viva yJAsociado a mitos{Consumido en[Simbolo defPatrimonio
legado cultural para lasimayas y mexicas defbebidas jerarquia ylcultural vigente en|
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Nota. Elaboracion propia a partir de la revision de la literatura cientifica consultada.




3.5. Discusion de los hallazgos

Los hallazgos de la revision sustentan la hipotesis planteada: el cacao mantiene su condicion de
simbolo ritual y gastronémico en las comunidades mayas del sur de México (Almaraz-Valle et al.,
2026; Milla Sanchez et al, 2016), aunque ha experimentado transformaciones derivadas de la
modernizacion y la comercializacion (Estafiol Vidrio et al., 2026; Salas Tornés & Hernandez Sanchez,
2015). Las cuatro categorias de analisis muestran que la relacion entre el cacao y la cosmovision maya
no se ha disuelto, sino que ha vivido un proceso de resignificacion que Garcia Canclini (1990)
denomina hibridacion cultural (la coexistencia de lo tradicional y lo moderno sin que se cancelen
mutuamente). Si bien el cacao perdid su caracter de moneda sagrada y de alimento exclusivo de las
élites tras la colonizacion (Almaraz-Valle et al., 2026; Maya Soto et al., 2023; Najera Coronado,
2012), persiste en ceremonias actuales, en festividades como la Semana Santa en Soconusco (Milla
Sanchez et al., 2016) y en la produccion artesanal que hereda técnicas prehispanicas como el metate y
el fogon (Milla Sanchez et al., 2016). El reconocimiento institucional del cacao como patrimonio
cultural, formalizado mediante el decreto del Congreso del Estado de Tabasco (2024) y documentado
en el analisis de Estafiol Vidrio et al. (2026), refuerza este trabajo al demostrar que la resignificacion
del cacao no solo opera en el plano simbdlico y gastrondmico, sino también en el plano normativo y
politico, donde lo sagrado y lo mercantil coexisten con el patrimonio oficial. Por lo tanto, el cacao no
constituye una ruptura con la tradicion, sino una adaptacion que preserva sus significados espirituales
y alimentarios en nuevos contextos (Gonzalez, 2014).

El presente trabajo aborda las brechas sefialadas en la literatura. Mientras que gran parte de las
investigaciones anteriores se centra en la produccion o la comercializacion del cacao, este estudio
integra sus dimensiones ritual, gastronémica y econémica y muestra que, para la cultura maya, estos
aspectos siempre han estado relacionados entre si.

Entre las limitaciones del estudio, destaca que, en la metodologia documental, no fue posible realizar
trabajo de campo ni recopilar directamente los testimonios que mantienen vivas estas

tradiciones, por lo que no se accede a las voces de las comunidades. Asimismo, la mayoria de los

estudios revisados son de alcance general, con escasa especificidad para el sur de México y una

ausencia casi total de informacion sobre Quintana Roo.




4. CONCLUSIONES

El analisis permitié identificar cuatro categorias temaéticas: origen simbdlico, documentado por
Almaraz-Valle, Juarez-Maya y Bautista-San Juan (2026) y Najera Coronado (2012); uso alimentario,
abordado por Milla Sanchez et al. (2016) y Fuentes (2025); funcion como elemento de riqueza
estudiada por Maya Soto, Castillo Nechar y Guadarrama Tavira (2023) y Salas Tornés y Hernandez
Sanchez (2015); y legado cultural analizado por Estafiol Vidrio, Castillo Ramos y Ovando Gémez
(2026) y la UNESCO (2003). Los hallazgos sustentan que el cacao maya mantiene vigencia simbolica
mediante un proceso de resignificacion que articula lo ancestral con lo contemporaneo (Fuentes, 2025;
Gonzélez, 2014). Entre los hallazgos clave se encuentran: la coexistencia de lo sagrado, lo alimentario
y lo econdmico en la cosmovision prehispanica (Almaraz-Valle et al., 2026; Najera Coronado, 2012);
la centralidad de la bebida ritual asociada al maiz y la espuma, persistente en bebidas actuales como el
pozol y el tejate (Fuentes, 2025; Milla Sanchez et al., 2016); el impacto colonial que transformo el
cacao amargo en chocolate dulce (Salas Tornés & Hernandez Sanchez, 2015; Almaraz-Valle et al.,
2026), aunque las comunidades preservaron técnicas prehispanicas (Milla Sénchez et al., 2016); y la
vigencia patrimonial del cacao, refrendada por su declaratoria como Patrimonio Cultural Inmaterial en
Tabasco (2024) (Estanol Vidrio et al., 2026; Congreso del Estado de Tabasco, 2024).

Las implicaciones del estudio son tres: para el patrimonio cultural inmaterial, se demuestra que el
cacao es mucho mas que un alimento, pues forma parte de la identidad, la memoria y las tradiciones de
las comunidades. Por ello, es necesario que las acciones para proteger este patrimonio incluyan tanto
los rituales como las técnicas artesanales vinculadas a su produccion y consumo. En la formacion
gastrondmica, se subraya la necesidad de ensefiar el cacao desde una perspectiva mas amplia,
considerando no solo sus usos culinarios, sino también su historia y

su significado cultural. En cuanto al turismo en Tabasco, Chiapas y Quintana Roo, se recomienda
impulsar proyectos desarrollados en conjunto con las comunidades locales que respeten sus tradiciones
y conserven el verdadero significado cultural del cacao.

Finalmente, se sugieren lineas de investigacion futuras: investigacion etnografica en comunidades

especificas del sur de México; analisis de ceremonias y rituales contemporaneos; estudios

comparativos entre entidades; recuperacion de relatos sagrados mediante la historia oral; evaluacion




del impacto de la declaratoria de Patrimonio Cultural Inmaterial; e investigacion focalizada en

Quintana Roo, dada la escasez de informacion sobre esta entidad.
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