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RESUMEN

El Yikintii, elaborado a base de chilacayote y maiz azul, constituye una preparacion tradicional de la
region Mixteca de Oaxaca que forma parte del patrimonio gastronémico y alimentario de las
comunidades indigenas. Sin embargo, existe limitada documentacion cientifica sobre su preparacion
tradicional, contexto sociocultural y composiciéon nutricional. El objetivo de este estudio fue
documentar la preparacion tradicional del Yikintii y estimar su aporte nutricional, con énfasis en fibra
dietética y hierro. Se realiz6 un estudio descriptivo y observacional durante el afio 2026 en la comunidad
indigena mixteca de Chalcatongo de Hidalgo, Tlaxiaco, Oaxaca. La informacion se obtuvo mediante
una entrevista semiestructurada aplicada a una cocinera tradicional reconocida por sus conocimientos
culinarios, registrando ingredientes, procedimiento, formas de consumo y contexto sociocultural. La
estimacién nutrimental se realizé mediante tablas de composicion de alimentos y se expreso por 100 g
de producto final. El Yikintii se prepara con chilacayote, maiz azul quebrajado, agua, azlcar y canela,
mediante coccion en olla de barro y lefia durante 6 a 8 horas. Por 100 g aporta aproximadamente 58.2
keal, 13.4 g de carbohidratos, 1.3 g de fibra dietética y 0.35 mg de hierro. Se concluye que el Yikintii
posee relevancia cultural, social y econdémica, ademas de contribuir con fibra e hierro de origen vegetal,

por lo que su documentacion favorece el rescate y preservacion del patrimonio gastrondmico mixteco.
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Yikintii (Chilacayote with Blue Corn): Gastronomic Heritage and
Nutritional Value of a Traditional Mixtec Dessert

ABSTRACT

Yikintii, a traditional preparation made from chilacayota and blue corn, is part of the gastronomic and
food heritage of Indigenous communities in the Mixtec region of Oaxaca, Mexico. However, there is
limited scientific documentation regarding its traditional preparation, sociocultural context, and
nutritional composition. The objective of this study was to document the traditional preparation of
Yikintii and estimate its nutritional contribution, with emphasis on dietary fiber and iron. A descriptive
and observational study was conducted in 2025 in the Indigenous Mixtec community of Chalcatongo
de Hidalgo, Tlaxiaco, Oaxaca, Mexico. Information was collected through a semi-structured interview
with a traditional cook recognized for her knowledge of local culinary practices. Ingredients,
preparation methods, consumption patterns, and sociocultural context were documented. Nutritional
values were estimated using food composition tables and expressed per 100 g of the final product.
Yikintii is prepared with chilacayote, cracked blue corn, water, sugar, and cinnamon, using a clay pot
and wood-fired cooking for approximately 6—8 hours. Per 100 g, it provides approximately 57.6 kcal,
13.4 g of carbohydrates, 1.3 g of dietary fiber, and 0.5 mg of iron. It is concluded that Yikintii has
cultural, social, and economic relevance and contributes dietary fiber and plant-based iron. Its

documentation supports the preservation and promotion of Mixtec gastronomic heritage.

Keywords: yikintii; traditional gastronomy; gastronomic heritage; nutritional assessment; mixtec region
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INTRODUCCION

La alimentacion constituye una practica esencial para la vida debido a su funciéon de suministrar energia
y nutrimentos necesarios para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento de las funciones fisiologicas.
No obstante, alimentarse trasciende la dimension estrictamente bioldgica, ya que la seleccion,
preparacion, distribucion y consumo de los alimentos se encuentran determinados por factores
econémicos, ambientales, sociales y culturales.

La gastronomia tradicional de los pueblos, representa una expresion material e inmaterial de la cultura
alimentaria. La cocina tradicional mexicana fue inscrita en 2010 en la Lista Representativa del
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO, debido a que constituye un modelo
cultural integral que articula actividades agricolas, conocimientos ancestrales, técnicas culinarias,
practicas rituales y formas comunitarias de produccion y consumo. Este sistema se sustenta
histéricamente en la interaccion entre biodiversidad, agricultura y cultura, destacando el maiz, el frijol,
el chile y diversas especies de calabazas como elementos fundamentales de la alimentacion mexicana
(UNESCO, 2010).

La dieta tradicional mexicana se caracteriza por la presencia de cereales y tubérculos, leguminosas y
verduras, ademas de alimentos y preparaciones derivados del maiz, frijol, chile y calabaza. Una revision
sistemdtica realizada por Valerino-Perea et al. (2019) identific6 estos grupos como componentes
constantes de las descripciones de la dieta tradicional mexicana y sefiald que su composicion presenta
variaciones regionales derivadas de la diversidad cultural, ecoldgica e historica del pais. Por ello, el
concepto de alimentacion tradicional es un conjunto de patrones alimentarios regionales que incorporan
ingredientes, técnicas y significados propios de cada comunidad.

En las comunidades indigenas, esta dimension cultural adquiere particular importancia debido a que el
conocimiento gastrondmico se transmite principalmente mediante la practica cotidiana y la transmision
de generacion a generacion. Los ingredientes, utensilios, métodos de coccion, formas de consumo y
ocasiones en que se preparan determinados alimentos constituyen componentes de un conocimiento de
alto valor.

El valor de la gastronomia local de Chalcatongo de Hidalgo comprende los conocimientos relacionados

con la seleccion de ingredientes, las formas de preparacion, la transmision del saber culinario y los
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significados sociales atribuidos a los alimentos. Reyes-Santiago et al. (2024) documentaron, en San
Pedro y San Pablo Teposcolula, Oaxaca, que los elementos gastronomicos tradicionales pueden
experimentar procesos de modificacion como consecuencia de las transformaciones sociales,
econémicas y turisticas. Los autores destacan que un mismo platillo puede presentar diferentes
versiones y significados, y que algunas preparaciones contintian siendo relevantes para la comunidad
aun cuando no formen parte de la oferta turistica.

Esta situacion adquiere relevancia frente a los procesos contemporaneos de transicion alimentaria. En
Meéxico, el patron de consumo ha experimentado modificaciones relacionadas con la mayor
disponibilidad y promocion de productos ultraprocesados, muchos de ellos con cantidades elevadas de
azucares, grasas y sodio.

Barquera y Rivera (2020) describen este proceso como parte de una transicion epidemioldgica y
alimentaria que ha contribuido al incremento de problemas relacionados con sobrepeso, obesidad y
enfermedades no transmisibles en zonas rurales; como lo reportado en Chalcatongo de Hidalgo por
Osorio-Cortés et al (2023). En este escenario, la pérdida o desplazamiento de preparaciones
tradicionales puede implicar no solamente la modificacion de los habitos alimentarios, sino también la
disminucién de conocimientos culinarios vinculados con la identidad de un pueblo y sobre todo la
posible desaparicion de este patrimonio inmaterial sobre todo de un estado como Oaxaca (Hryciuk, R.
E. 2023)

La valoracion de las preparaciones tradicionales debe considerar, por consiguiente, tanto sus
dimensiones culturales como sus caracteristicas nutricionales. Documentar la composicion de un
alimento tradicional permite generar informacion objetiva sobre los nutrimentos que aporta y establecer
elementos para su incorporacion dentro de una alimentacion adecuada. Esta aproximacion resulta
particularmente importante cuando se estudian preparaciones dulces, debido a que pueden contener
azucares afadidos ademas de los carbohidratos provenientes de sus ingredientes principales. La
Organizacion Mundial de la Salud recomienda que el consumo de aziicares libres represente menos del
10 % de la ingesta energética total y sefiala que una reduccion por debajo del 5 % podria proporcionar

beneficios adicionales para la salud (World Health Organization [WHO], 2015).
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Estas recomendaciones hacen necesario caracterizar nutricionalmente las preparaciones dulces
tradicionales sin descontextualizarlas de su funcion cultural.

En este sentido, el analisis nutricional de un postre tradicional no implica necesariamente promover o
descalificar su consumo, sino conocer objetivamente su composicion y aporte por porcion. La
identificacion de componentes como energia, carbohidratos, fibra dietética y minerales permite
establecer una caracterizacion nutricional que puede complementar la documentacion cultural y
gastronomica. De esta manera, la investigacion de alimentos tradicionales puede contribuir
simultaneamente a la preservacion del patrimonio alimentario y a la generacion de informacion util para
la educacion nutricional.

Entre los ingredientes de importancia para la alimentacion tradicional mexicana se encuentra el maiz,
cuyo valor trasciende su funciéon como alimento basico. México constituye uno de los principales
centros de domesticacion y diversificacion del maiz, y conserva numerosas variedades nativas utilizadas
en diferentes preparaciones.

La combinacion de ingredientes locales y técnicas culinarias tradicionales permite comprender como
los alimentos adquieren significado dentro de un territorio determinado. Asimismo, los sistemas
agroalimentarios tradicionales pueden contribuir a conservar la biodiversidad agricola y favorecer la
disponibilidad de alimentos adaptados a las condiciones locales. La FAO ha sefialado que los sistemas
agroalimentarios tradicionales de México constituyen espacios donde la diversidad agricola, las
practicas productivas y los conocimientos alimentarios se encuentran estrechamente relacionados con
la nutricion y los medios de vida de las comunidades.

En la region Mixteca de Oaxaca, estos procesos adquieren particular relevancia debido a la diversidad
de préacticas culinarias que se mantienen en las comunidades. La gastronomia constituye un recurso
cultural que puede fortalecer la identidad territorial y, bajo determinadas condiciones, contribuir al
desarrollo local y turistico. Sin embargo, su aprovechamiento debe considerar la participacion y el
control de las propias comunidades para evitar que los procesos de comercializacion transformen o
desplacen los significados y conocimientos asociados con las preparaciones tradicionales.

Chalcatongo de Hidalgo, ubicado en la region Mixteca del estado de Oaxaca, conserva practicas

alimentarias vinculadas con el aprovechamiento de productos agricolas locales y conocimientos
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culinarios transmitidos entre generaciones. Dentro de estas practicas se encuentra la elaboracion del
Yikintii, conocido como chilacayote con maiz azul, una preparacion dulce de consumo principalmente
familiar que integra ingredientes locales y métodos tradicionales de elaboracion.

A pesar de su relevancia cultural, no existe documentacion cientifica sobre las caracteristicas
gastronomicas y nutricionales del Yikintii. Particularmente, resulta necesario registrar sistematicamente
los ingredientes utilizados, el procedimiento tradicional, los contextos de consumo y la participacion de
las familias en su elaboracion, asi como estimar su composicion nutrimental. Esta informacion puede
contribuir a visibilizar una preparacion que forma parte del patrimonio alimentario local y,
simultdneamente, proporcionar evidencia sobre su aporte nutricional.

Por lo anterior, el estudio del Yikintii desde una perspectiva interdisciplinaria permite vincular
gastronomia, cultura y nutricion.

En consecuencia, el objetivo de este estudio fue documentar la preparacion tradicional del Yikintii y
estimar su aporte nutricional, con énfasis en fibra dietética y hierro, como parte del rescate gastronémico
de un platillo tradicional de la region Mixteca de Oaxaca.

METODOLOGIA

Diseiio del estudio

El presente trabajo corresponde a un estudio descriptivo y observacional, orientado al rescate
gastronémico y valoracion nutricional de un platillo tradicional “El Yikintii”, elaborado a base de
chilacayote, maiz azul y endulzado con panela o azucar en la comunidad indigena Mixteca de
Chalcatongo de Hidalgo, Tlaxiaco, Oaxaca en México. El estudio se efectud durante el afio 2026, su
proposito fue documentar la preparacion tradicional, identificar los ingredientes locales y estimar su
aporte nutricional.

Se contactd a una cocinera tradicional que fue seleccionada intencionalmente por su conocimiento en
la elaboracion de platillos transmitidos por tradicion oral y por dedicarse a la preparacion de alimentos
para celebraciones tradicionales en este municipio.

Se utilizé una “Guia de entrevista semiestructurada” de elaboracion propia, que permitié recopilar

informacion sobre el nombre, origen, ingredientes, métodos de coccion y contexto cultural del platillo,

la persona fue audio-grabada para posteriormente transcribir las respuestas.
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La entrevista se detalla a continuacion:

Titulo: Rescate del conocimiento gastronomico tradicional mediante entrevistas a cocineras

Objetivo: Recoleccion de datos para el rescate de la gastronomia tradicional de la comunidad de
Chalcatongo de Hidalgo, Tlaxiaco, Oax., basado en productos locales, proceso de elaboracion
ancestrales y consumo.

Parte I: Breve presentacion e introduccion al tema con el entrevistado y solicitud de permiso para grabar.
Parte II: Datos de identificacion

Nombre de la persona entrevistada:

Edad:

Localidad

Afios de vivir en la localidad:

Cocinera o cocinero tradicional: SI NO Afios de serlo:

Fecha: hora:

Parte III: Ejecucion de la entrevista

1. ¢(Podria mencionar el nombre del alimento?

2. (Con qué otros nombres se le conoce?

3. (Cuales son los ingredientes con los que se elabora?

4. Los ingredientes que acaba de mencionar ;Son producidos en la localidad o provienen de otros
lugares? ;Qué lugares?

5. Los ingredientes se obtienen a través de:

Compra _ Trueque _ Insumos propios __ Todos los anteriores

(Cuales?

6. De los ingredientes antes mencionados ;Qué cantidad de cada uno de ellos se necesita para su
elaboracion?

7. (El alimento se elabora en temporadas especiales, fechas especiales o situaciones especiales?

(Cuando? ;Cuales?

8. ¢Desde hace cuantos afios conoce el alimento?




9. (Regularmente qué método utiliza para la coccion del alimento? ;Qué utensilios se utilizan?
10. ;Cual es el tiempo aproximado de elaboracion?
11. ;Qué nivel de dificultad considera que tiene la elaboracion del alimento?

Muy facil Facil __ Regular  Medio Alto Muy alto

12. ;Podria describir el procedimiento de elaboracion?

13. (El platillo es conocido en la poblacion?

14. ;Coémo aprendio a realizar el platillo?

15. ;Usted enseia a elaborar el platillo a otra persona? ;A quiénes?

16. ;Se vende este platillo en la localidad?

17. ({Conoce algun otro alimento que ya no se elabore o no se elabore con frecuencia y que se consumia
anteriormente? ;Cual? o ;Cuales?

18. ¢Le gustaria aportar algo mas referente al tema?

Durante la entrevista a la cocinera tradicional se le explico el propdsito del estudio y se obtuvo su

consentimiento verbal e informado, el cudl procedi6 a firmar. Se document6 el proceso completo de

elaboracion, observando las etapas de preparacion, los utensilios empleados y el tiempo de coccion.

Cada ingrediente fue pesado individualmente en una balanza digital de precision (+1 g) antes de la

coccion, con el fin de determinar la cantidad neta utilizada.

Los ingredientes se clasificaron segun su tipo (cereal, leguminosa, vegetal, grasa o condimento) y

procedencia (local o externa).

Por otra parte, se utiliz6 una ficha de inventario gastrondmico, adaptada de Mero Plua 2021, que facilito

el registro sistematico de datos sobre los factores de elaboracion, dificultad, tiempo de preparacion,

valor nutricional y difusion del platillo (Mero Plua, 2021). La adaptacion de esta ficha se presenta a

continuacion:




Figura 1

FICHA DE INVNENTARIO DE PLATILLOS

DATOS GENERALES
Encuoestador Codd. Ficha Fecha
Estado Municipio Localidad
1DESCEIFCION DEL FLATILLO
1.1 Factores sociocnlturales (valorizacion secial ¥ cultural)
1.1.1. Nombre del 1.1.2. Ovros nombres
platillo
i inacién)
1.13. Categoria 1.1.4. Reconodmiento cultural | 1.1.5. 1.1.6. Tipo ¥ procedencia de | 1.1.7. Temporalidad
FProcedencia de | los ingredientes
la receta
Alimento Flenamente Familiar (de Naturales Regular (Se
aceptado antepasados) Prepara
durante todo &l
aiio)
Bebida Reconocido Comunitarie Procesados Temporal
mayoritariimente oen (segun
por 1a poblacion COmserva disponibilidad
Reposteria Reconocido De ofras Originarios de ingredientes)
minoritariamente Tegiones del lngar
por la poblacicn
En peligro de Nacional Die otras Especial
desaparicion regiones o (festividades,
estados del celebraciones
pais religiosas o
1.2 Factores de elaboracion v nutricionales De giro pats Importado eventos
de ofros especificans)
paizes
1.11. Nivel de 1.1.2 Valor
dificaltad de nutricional de su 1. Recetario
elaboracion CONSNMY
Muy Medio Alto 2.1 Numero de porciones
bajo
Bajo Alto Medio 2.2, Ingredientes, ntensilios, preparacion, presentacion
Regular Muy Bajo
alto
1123, Tiempo
aprozimado de
elaboracion en minntos
Fato
3. Difusion 4. Comerdalizacion
3.1 Alcamce 32 Vias de 3.3 Formas de 34.Uso 4.1, Alcance 4.2 Vias de
difusion transmicién comunal del comercializacion
platillo
Explicacién)
Mercado Local Boca a boca Familiar Mercado Restanrantes o
(via caltural) Local comedores
regionales
Mercado Regional Festvidades o Boca a Mercado Fuestos
festivales Boca Regional pequetios o
vendedores
ambulantes
Mercado Nacional Mercado Educacion Mercado Mercado local
faristico MNacional
Mercado Frensa local o Premsa Mercado Festividad o
Intermacional macional escTita o Intermacional festivales
libros de
codina
Tv, radia,
Intermet.

=. Fuentes de Informacion

. Dbservaciones

Calculo de composicion nutricional.

Con base en los pesos obtenidos, se calcularon los aportes de energia (kcal), proteinas, lipidos, hidratos,

fibra dietética y micronutrientes, utilizando las Tablas de Composicion de Alimentos de la Organizacion

Panamericana de la Salud (OPS., 2002) vy, cuando fue necesario, se utillizo el Sistema Mexicano de

Alimentos Equivalentes (Pérez-Lizaur et al., 2023).
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Consideraciones éticas

La investigacion respetd los principios de consentimiento informado, confidencialidad y
reconocimiento del conocimiento tradicional. La participacion fue voluntaria y se aseguro el crédito
cultural a la cocinera como depositaria del patrimonio gastrondémico local.

RESULTADOS Y DISCUSION

El presente estudio documenté el Yikintii o chilacayote con maiz azul como una preparacion dulce
tradicional de consumo local en Chalcatongo de Hidalgo y comunidades aledanas de la region Mixteca
de Oaxaca. Los resultados muestran que su importancia trasciende el componente estrictamente
alimentario, debido a que su elaboracion constituye una practica culinaria transmitida entre
generaciones y vinculada con el aprovechamiento de recursos producidos en los traspatios familiares.
La permanencia del Yikintii en la alimentacion de la comunidad, particularmente entre personas
mayores que refieren consumirlo desde la infancia, evidencia la continuidad de un conocimiento
gastrondémico que se reproduce mediante la practica familiar y la transmision oral.

Uno de los aspectos relevantes identificados fue el empleo de materias primas disponibles localmente.
El chilacayote y el maiz azul son cultivados y cosechados por algunas familias en sus propios traspatios,
mientras que ingredientes como panela, azlcar y canela son adquiridos externamente. Este patron
refleja una combinacion entre produccion local y adquisicion de insumos, caracteristica de numerosos
sistemas alimentarios tradicionales. En particular, el chilacayote (Cucurbita ficifoli) forma parte de la
diversidad de especies de calabaza aprovechadas en México y sus frutos maduros son utilizados
tradicionalmente en la preparacion de dulces y otras bebidas o alimentos; por otro lado la semilla de
chilacayote de Oaxaca que se conserva en el producto final, presenta un contenido de magnesio de
aproximadamente 535 mg/100 g de semilla cruda y 534 mg/100 g en semilla tostada (Basurto-Pefa et
al., 2015).

La utilizacién del maiz azul constituye otro elemento de interés gastronomico y nutricional. Los maices
pigmentados forman parte de la alimentacion tradicional mexicana y su coloracion se relaciona con la
presencia de antocianinas y otros compuestos fendlicos (Escalante-Aburto et al 2013). Ademas, el

almidon constituye el principal componente del grano de maiz y contribuye de manera importante al

contenido de hidratos de carbono de las preparaciones elaboradas con este cereal (Bello-Pérez et al.,
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2016). En el Yikintii, el maiz azul se utiliza quebrado mediante un molino manual y posteriormente se
incorpora a la preparacion previamente cocida de chilacayote. Esta técnica evidencia que la elaboracion
del postre no depende exclusivamente de los ingredientes, sino también de conocimientos especificos
sobre el procesamiento y el momento adecuado para incorporar cada componente.

El procedimiento registrado también muestra una considerable inversion de tiempo y el mantenimiento
de técnicas tradicionales. La preparacion se realiza en olla de barro y mediante fuego de lefia, con
aproximadamente cuatro horas iniciales de coccion del chilacayote y posteriormente alrededor de 30
minutos adicionales después de incorporar el maiz azul. En el relato se sefiala una duracion total
aproximada de seis a ocho horas, lo que sugiere que el tiempo efectivo puede variar de acuerdo con las
condiciones de preparacion, intensidad del fuego, volumen del producto y caracteristicas del
chilacayote.

Desde el punto de vista nutricional, (tabla 1) el Yikintii presentd un aporte energético de 58.2 kcal por
100 g, con 13.4 g de carbohidratos, 1.1 g de proteina, 0.5 g de grasa y 1.3 g de fibra dietética. El
predominio de los hidratos de carbono es congruente con la composicion de sus principales
ingredientes, particularmente el maiz azul y el azucar. El maiz aporta principalmente almidon, mientras
que el azucar incorporada durante la preparacion incrementa la fraccion de carbohidratos disponibles.
En conjunto, estos componentes explican que los hidratos de carbono representen la mayor contribucion
energética del producto.

El chilacayote, por su parte, aportd 8.7 keal, 2.2 g de hidratos de carbono, 0.1 g de proteina, 0.4 g de
fibra y 0.21 mg de hierro en la cantidad considerada en la tabla. Estos resultados son compatibles con
la naturaleza del fruto, que presenta un elevado contenido de agua y un aporte energético relativamente
bajo. La literatura reporta que C. ficifolia puede utilizarse como alimento tanto en preparaciones saladas
como dulces y que su pulpa presenta cantidades relativamente bajas de proteina y grasa, con
carbohidratos como uno de sus principales componentes.

Uno de los resultados nutricionales de mayor interés corresponde a la fibra dietética, cuyo aporte
estimado fue de 1.3 g/100 g. Aunque esta cantidad no representa por si misma una proporcion elevada

respecto a las recomendaciones diarias, si demuestra que el platillo tiene un componente de fibra

procedente principalmente del chilacayote y del maiz azul.
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La presencia de fibra es relevante al caracterizar alimentos tradicionales, ya que permite diferenciarlos
de preparaciones dulces constituidas predominantemente por azucares y harinas refinadas. En este caso,
la utilizacion de un fruto y de un cereal entero o minimamente procesado aporta una matriz alimentaria
distinta a la de productos de confiteria industrial y por lo tanto la absorcion de los hidratos de carbono
sera mas lenta aunque lleve azucares afiadidos en forma de azucar de mesa o panela de cafa.

Respecto al hierro, el Yikintii presentd un aporte estimado de 0.37 mg/100 g, procedente principalmente
del chilacayote (0.21 mg) y del maiz azul (0.16 mg). Este resultado permite identificar a ambos
ingredientes como contribuyentes al contenido mineral de la preparacion. Sin embargo, debido a que se
trata de hierro de origen vegetal, su cantidad no debe interpretarse directamente como equivalente a una
cantidad de hierro absorbido por el organismo. La biodisponibilidad del hierro depende de diversos
factores de la matriz alimentaria y de la dieta global. Por ello, en estudios posteriores seria pertinente
determinar experimentalmente el contenido mineral y, de ser posible, evaluar factores relacionados con
su biodisponibilidad.

En este sentido, el Yikintii debe interpretarse como una preparacion tradicional dulce, y no como un
alimento cuyo consumo aislado permita establecer efectos sobre la salud. Aunque contiene fibra y
minerales procedentes de sus ingredientes vegetales, en particular el maiz azul aporta minerales como
fosforo, calcio y potasio(Castafieda-Sanchez, 2011)., también incorpora aztcar afiadida. Por ello, su
valoracion nutricional debe realizarse considerando tanto sus componentes favorables como aquellos
que requieren moderacion, especialmente cuando se compara con otros alimentos dulces. Esta
perspectiva permite evitar la idealizacion de los alimentos tradicionales y, al mismo tiempo, evitar que
su contenido de azdcar sea utilizado para descontextualizar su importancia cultural.

Un aspecto adicional de relevancia es la dimension econdmica y social documentada. El Yikintii se
consume principalmente en el hogar, pero también puede comercializarse o intercambiarse durante los
dias de plaza comunitaria. El precio referido se encuentra en un rango de $20.00 y $25.00 por porcion,
asi como el intercambio por verduras, frutas, tortillas, semillas u otros productos de valor equivalente;
evidencia que la preparacion cumple una funcidbn que rebasa el consumo doméstico. La

comercializaciéon ocasional permite transformar un conocimiento culinario en un recurso para

complementar la economia o el abastecimiento familiar.
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Asimismo, los mecanismos de transmision identificados principalmente son la familia y la
comunicacion oral muestran que la conservacion del Yikintii depende en buena medida de la
continuidad de las practicas comunitarias. La incorporacion reciente de redes sociales como medio de
difusion representa una transformacion en la forma de comunicar el conocimiento culinario. Esto puede
favorecer la visibilizacion del platillo fuera de la comunidad, aunque también plantea la necesidad de
documentar adecuadamente la preparacion tradicional para distinguir las practicas originales de
posibles modificaciones posteriores.

ILUSTRACIONES, TABLAS, FIGURAS.

Tabla 1. Contribucion individual de cada ingrediente al contenido nutricional total por porcion de 100g

. Energia  Carbohidratos . Proteina " Hierro
Ingrediente Azlcares Grasa | Fibra (g)

e (keal) (8) (®) ) 8 (mg)
Chilacayote 8.7 22 11 0.1 0.0 0.4 0.21
(52g)

Maiz azul

quebrajado 255 5.4 0.1 09 0.5 0.8 0.16
(6.2 g)

Azdcar 24 5.7 5.7 0.0 0.0 0.0 0.0
(6g)

Total por 58.2 13.4 7.0 11 0.5 13 0.37
porcién

Fuente: Elaboracion propia con base en el analisis nutricional estimado.
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gura 1. Preparacion del chilacayote para elaborar el Yikintii
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Flgura 4. Comermahzacmn del Yikintii por personas de Chalcatongo de Hidalgo.




Figura 5. Receta del tradicional Yikintii
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Ingredientes:

30 porciones (1 porcién 350 g)

1. Chilacayote (mediano 5,500 g)
2.Canela (3 g)

3. Maiz azul (650 g)
4. Azicar o panela (600 g)
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(Cucurbita ficifolia).
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chilacayote y se agrega agua suficiente hasta
cubrirlos completamente.

4.8e lleva la olla al fuego y se deja cocinar durante
aproximadamente 4 horos.

5.Mientras tanto, en un molino de mano se tritura
el maoiz azul hasta obtener un quebrado fino. Se
reserva.

6. Transcurridas aproximadamente 3 horos de
coccidn, y una vez que sl chilacayote esté suave,
so incorporan la canela y el azdcar, mezclando
ligeramente.

7.En un recipiente aparte, so disuelve ol maiz azul
quebrado en una pequedo cantidad de agua,
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olla, incorporéndolo sobre el chilacayote cocido.

.Se confinua la coccion durante 30 minutos
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CONCLUSIONES

En conjunto, los resultados permiten sefialar que el Yikintii representa un ejemplo de como una

preparacion tradicional puede integrar patrimonio cultural, produccion familiar, intercambio

comunitario y caracteristicas nutricionales especificas. Su elaboracion a partir de chilacayote y maiz

azul vincula recursos agricolas locales con conocimientos culinarios transmitidos generacionalmente,

contribuyendo a la conservacion de practicas alimentarias propias de la comunidad. Asimismo, su

preparacion en el ambito familiar, asi como su comercializacion ocasional en plazas y espacios

comunitarios, evidencia que este alimento participa tanto en dindmicas de convivencia e intercambio

como en estrategias econdmicas de pequefia escala.

Desde la perspectiva nutricional, la estimacion de su composicion indica un aporte energético moderado

por cada 100 g, con predominio de hidratos de carbono, presencia de fibra dietética y un aporte

cuantificable de hierro. Estos componentes pueden contribuir al valor nutricional de la preparacion

dentro de una alimentacion variada y culturalmente pertinente. No obstante, debido a la incorporacion

de aztcar durante su elaboracion, también debe considerarse la presencia de azlcares anadidos,

particularmente al valorar su consumo habitual.

Es importante sefialar que los valores nutricionales presentados corresponden a estimaciones obtenidas

mediante fuentes de composicion de alimentos. Por ello, estudios posteriores deberan realizar analisis

quimico-proximales y determinaciones especificas de minerales para corroborar experimentalmente su

composicion nutricional.
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