SECCION I DIAGNÓSTICO

Objetivos

El presente trabajo tiene como objetivo la búsqueda y recopilación de información para detectar aquellos proyectos que generen valor agregado en las actividades agrícolas de los municipios de Coatzintla, Chumatlán, Espinal, Filomeno Mata, Mecatlán, Papantla, Tihuatlán y Zozocolco, esperando que dichos proyectos resulten en el desarrollo económico y social de la zona.

Para lograr lo anterior, se buscó recabar la información de campo que permitiera identificar la situación y estado de las actividades agrícolas de los municipios ya mencionados.

El presente trabajo se enfocó principalmente en la obtención de la información relacionada a las actividades y técnicas agrícolas empleadas en el cultivo de la pimienta.

Para enriquecer el Diagnóstico mencionado, se realizó el Estudio de mercado para la pimienta que permitiera identificar las oportunidades comerciales para el aprovechamiento de la misma, en el mercado nacional y norteamericano

1.
REGIÓN DEL TOTONACAPAN

1.1
Antecedentes Históricos

Durante el siglo XVI a la llegada de los españoles, la región del Totonacapan era una zona ocupada por los totonacos; comprendía un vasto territorio cuyos límites estaban representados al este por la porción costera, al norte por el río Cazones y al sur por el río La Antigua, en el actual estado de Veracruz. Tierra adentro incluía una amplia sección de la Sierra Madre Oriental y de las tierras altas de Puebla, siendo su límite occidental las localidades de Pahuatlán y Zacatlán, ambas en el actual estado de Puebla y Acaxochitlán en el actual estado de Tlaxcala
.

Hoy en día, el centro urbano y ceremonial de Zempoala, que en tiempos prehispánicos concentraba la mayor parte del Totonacapan meridional, ha quedado prácticamente deshabitado, convirtiéndose en asiento de población mestiza, mayormente.

Por el contrario, los límites del Totonacapan septentrional se mantienen sin modificaciones notables. Únicamente el límite occidental se ha contraído en las proximidades de Pahuatlán, Acaxochitlán y Zacatlán, concentrándose los totonacos en la parte occidental de los municipios de Huauchinango y Villa Juárez. Los municipios que actualmente concentran una población totonaca significativa se distribuyen entre los estados de Veracruz y Puebla
.

1. 2
Medio Ambiente y Economía

El área de cobertura del Totonacapan se caracteriza por la presencia de un clima cálido húmedo predominante, con temperaturas extremas mínimas de 5° C en las partes altas durante el invierno y de 38° C entre marzo y junio, como máxima, en la zona costera; la temperatura media anual varía entre los 15 y 20° C, mientras que la precipitación pluvial oscila entre 1,500 y 1,800 mm. con concentraciones máximas entre julio y noviembre.

La altura de la región sobre el nivel del mar va desde los cero hasta los 800 metros.

Las corrientes fluviales más importantes que surcan el Totonacapan son los ríos Cazones, Tecolutla y Necaxa –afluente del río Tecolutla–, así como numerosos arroyos, entre los que destacan el Zozocolco –Tecacán– y el Chumatlán.

La vegetación original es bosque tropical lluvioso, rico en maderas preciosas, que circunscribe actualmente a no más de 4,000 hectáreas distribuidas entre siete municipios. Existen, además, árboles de Ceiba, Laurel, Sauce, Chijol y frutales, entre otros.

La fauna silvestre consta de ardillas, conejos armadillos, tuzas, tlacuaches, tecolotes, papanes, piscuyos, palomas, perdices, mazacuates, cuatro narices o nauyacas, acamayas, truchas y camarones, entre otras especies, aunque en reducido número.

Las principales actividades económicas son la agricultura y la ganadería mayor; en la costa principalmente se produce maíz, alcanzándose dos cosechas al año, Frijol, Chile, Naranja, Plátano, Vainilla, Pipián, Camote Y Ajonjolí; además, existen pequeñas industrias dedicadas a la producción de ladrillo, piloncillo, muebles de madera y artículos artesanales.

En la sierra, la economía depende casi en un 90% de la actividad cafetalera aunque también se promueve la recolección y comercialización de Pimienta y Zapote mamey.

[image: image1.jpg]



Grupo “La Virgen de Natividad”, Chumatlán, Ver.

Cruce de río para entrevistar al Grupo “Santa Ana”
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Coyuxquihui, Papantla

1. 3
Organización Social y Política

Tras un largo proceso histórico que dislocó la organización política y social característica de los antiguos totonacos, actualmente se ha establecido una estructura oficial compuesta por: un presidente municipal, agentes municipales, secretarios, topiles, comandantes, cabos, policías, juez auxiliar y autoridades agrarias.

El Consejo de Ancianos, constituido por fiscales religiosos, mayordomos y caporales, que llegó a ejercer influencia decisiva en la elección de autoridades municipales, ha desaparecido en la mayoría de las comunidades.

A nivel familiar se mantiene vigente la ayuda mutua o “mano vuelta” entre hermanos, parientes y vecinos. En caso de presentarse condiciones adversas o festividades religiosas, la comunidad se organiza para sufragar los gastos correspondientes.

Actualmente la familia totonaca enfrenta factores que amenazan su unidad, entre los que destacan: la pulverización de la propiedad por el incremento de la población, lo que a su vez, también implica emigración a otros lugares de la región o fuera de ella, ante la insuficiencia de tierras productivas; y la creciente comunicación entre comunidades, lo que propicia contactos interculturales con la consecuente incorporación de nuevos elementos y patrones culturales.

En algunas comunidades existe un sistema jerárquico de cargos, organizado en dos o tres cuadrillas responsables de las actividades religiosas –cuidado y mantenimiento del templo, servicios religiosos en apoyo al sacerdote, organización de fiestas patronales–. Las mayordomías se conservan en muchos lugares de la región.

1.4
Municipios y Localidades visitados

Chumatlán

· Chumatlán

Mecatlán

· Ricardo Flores Magón 

Papantla

· Belisario Domínguez

Zozocolco

· Zozocolco 

· El Colón

· Zapotal

· Santa Cruz

1.5 Responsables de los Proyectos Productivos por Municipio

Chumatlán

· Presidente Municipal: Profesor Marcos Sánchez Luna

· Responsable: Miguel Juan Márquez. Secretario Particular del 


Presidente

Mecatlán

· Presidente Municipal: Darío de Jesús Salvador

· Responsable: Manuel Sotero Juárez. Fomento Agropecuario

Papantla

· Presidente Municipal: Diógenes Ramírez Santes

· Responsable: Ing. Fabricio Pérez Tapia.Fomento Agropecuario

Zozocolco

· Presidente Municipal: Antonio Grande Gutiérrez

· Responsable: Fernando Santiago. Secretario Particular
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Rama con Pimienta

2.
ANTECEDENTES Y SITUACIÓN ACTUAL

El aspecto social y económico de los productores de la región condiciona la productividad y se convierte en un factor limitante importante que debe atenderse paralelamente al aspecto tecnológico y lograr una amalgama entre la técnica y el comportamiento organizativo de los grupos de trabajo.

Se han detectado las siguientes situaciones:

· Las vías y los medios de transporte constituyen un factor limitante para el traslado oportuno y en las cantidades suficientes para mantener un mercado activo.

· Los costos de producción están mal calculados y mal dosificados, empleándose generalmente una mayor cantidad de energía y costo que va desde la recolección, traslado, secado, almacenaje y comercialización, quedando un poco o incluso nulo margen de ganancias para el productor primario.

· Se deben pagar salarios altos a los jornaleros que producen, recolectan y benefician el producto, esto es debido a la presencia en la región de los trabajadores petroleros contratados por PEMEX.

· Se carece en la región de Infraestructura de riego y los trabajadores agrícolas no utilizan los conceptos modernos de tecnología aplicada a la producción de Pimienta.

· Actualmente es inevitable la presencia de acaparadores que se aprovechan de la situación precaria de los productores y se presentan las figuras de acaparamiento y coyotaje.

· Es importante destacar la coordinación entre las autoridades municipales en la organización de los grupos de productores y es el poder de convocatoria de algunos líderes lo que permite vislumbrar un buen futuro en el aspecto de la organización.

· La integración de grupos deberá ser una prioridad para que se fomenten: los intereses comunes de progreso y desarrollo, la producción planificada para que sean efectivas y prácticas, que los apoyos puedan canalizarse adecuadamente y no diversificarse y perderse sin que se apliquen correctamente.

· En el caso de la mayoría de las comunidades de la región. se busca la organización en grupos de producción, pero únicamente con fines de acopio del producto y no para brindarse apoyo de tipo técnico para mejorar sus condiciones de vida y producción.

· Existen algunas  organizaciones de pimenteros, los cuales, por su reciente creación, no cuentan con la experiencia para realizar actividades de organización dedicadas a la producción y comercio de la Pimienta.

· La topografía del terreno dentro de la región no permite en la mayoría de los casos el acceso de una forma fácil a los predios, también limita el uso de maquinaria agrícola y dificulta alguna forma de transporte –motorizado o bestias– para acarrear lo poco que se cosecha.

· No existe información, ni interés por parte de los campesinos, con respecto a la adecuada forma de cultivar y explotar los árboles de Pimienta, ésta es la principal limitante para el desarrollo de más huertas de este cultivo en el municipio. 
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Grupo “Zopilote de Oro”, Chumatlán, Ver.

Daños por cosecha: rompimiento de ramas y pudrición del árbol

· Debemos recordar que el tiempo de maduración de un árbol de Pimienta tarda de ocho a 10 años para tener la plenitud de producción en cantidad y en calidad.

· Las condiciones de cosechado traen consigo un alto grado de dificultad para las personas; la ruptura de ramas dificulta el ascenso para realizar los cortes de granos situados en las partes más altas del árbol. Las ramas del árbol son totalmente desperdiciadas por desconocer el valor de los subproductos que se pueden sacar de ahí.

Con base en las circunstancias anteriores, cada año es más complicado tener las condiciones adecuadas para la recolección de la Pimienta.

La dependencia de los días soleados es muy importante: por una parte es más lento el secado, pero por la otra, no hay inversión para el secado en hornos que realicen el beneficiado del producto, esto ayuda al ahorro del productor.
3.
MARCO DE REFERENCIA DE LA PIMIENTA
Originaria de México y Centroamérica, la pimienta se extiende desde Veracruz y Oaxaca hasta Chiapas, Guatemala, Belice, Honduras, Nicaragua, El Salvador, Cuba y Jamaica. 

Cultivada ampliamente y naturalizada en varias partes del mundo silvestre en las Antillas, así como en varias partes del centro y sur de América. Introducida a Granada y posteriormente llevada a Sri Lanka y Singapur.

Su propagación mundial parte desde Cuba y Jamaica a Granada y Tobago, también a Venezuela y Guayana. Fue plantada en Bahamas, en el sudeste de Florida, en Trinidad, Bermudas, al este de la India así como en Brasil.     Good (1969, citado por García, 1971).

En México, ecológicamente se distribuye en la vertiente del Golfo de México, desde el norte de Puebla y Veracruz hasta el sur de la Península de Yucatán, relacionando algunas características climáticas y edáficas similares en los estados de Veracruz, Tabasco, Chiapas, Campeche, Yucatán y Quintana Roo (García 1971).

3.1 Taxonomía

Según Willis (1931, citado por García, 1971), el género Pimenta pertenece a la tribu Myrtoideae y a la familia Myrtaceae.

Según Standley (1920), la especie Pimenta dioica (L.) Merr., ha pasado por las siguientes clasificaciones:

Pimenta officinalis Lindl. (1821)

Pimenta vulgaris Lindl. (1821)

Myrtus pimenta L. (1830)

Myrtus tabasco Schlecht. (1830)

Pimenta officinalis tabasco Berg. (1821)

Pimenta pimenta cockrell Bull. (1892)

Myrtus piperita Sasse and Moc. (1894)

Existe otra especie que también es de utilidad, ya que de ella se emplean las hojas para la extracción del aceite esencial, llamada Pimenta acris.

3.2
 Sinonimia vulgar

Jamaica: Allspice y pimiento

Cuba: Pimienta

Haití: Malaguetre

México: Malagueta, xocoxochitl, popolote, pimentón, pimienta gorda.

Diferentes nombres comunes para esta especia, en diferentes regiones de la República Mexicana reportada por Martínez (1979):

Du-tedan (Lengua Cuicatleca, Oaxaca)

Malagueta

Pimentón

Pimienta

· Pimienta gorda

Pimiento de Tabasco

Patalolote

Patalote (Oaxaca)

U’ cum (Lengua Totonaca, región del Tajín, Veracruz)

U’ cun (Lengua Totonaca, región del Tajín, Veracruz)

U’ ucun (Lengua Totonaca, región del Tajín, Veracruz)

Xocoxochitl (Lengua Azteca)

3.3 
Usos y Aplicaciones

El aceite extraído de las hojas o de los frutos se emplea para aromatizar medicinas, para darle sabor y olor a algunos dulces. Lo emplean algunos dentistas. Los frutos pulverizados ayudan a la digestión al ser empleados en los alimentos, además de darles buen sabor y aroma, es carminativo, esto es, elimina los gases estomacales (Escalante, 1960).

Pulido y Serralta (1993) reportan el uso de las hojas del árbol  de pimienta grande, cocidas en té contra cólicos.

En cuanto a la utilización doméstica, puede hacer las veces de la pimienta negra Piper nigrum. El fruto seco abastece el comercio culinario de especias, se usa en encurtidos, salsas, curado de carnes, etc. 

Del fruto seco y de las hojas se extrae aceite, que produce de 3 a 4.5 % de aceites volátiles, el cual es usado para esencias de perfumes y jabones, y como una fuente de Eugenol y vainillina (García, 1971).

Además de la importancia como alimento-condimento, la pimienta es usada en Francia por sus aceites esenciales para concentrados de perfumes, en España como sazonador de carnes frías y por sus propiedades curativas y en Japón, en saborizantes para té y café ( Salaya y Barrosa, 1985). La pimienta presenta usos generales como son:

a) Aromatizante (fruto, semilla, hoja)

El fruto y semilla contienen un aceite esencial que se usa como agente aromatizante. Produce de 3 a 4.5% de aceite esencial.

b) Combustible (madera)

Leña.

c) Comestible (bebidas) (hojas)

Hojas para té.

d) Condimento/especias (fruto)

El fruto aromático (pimienta) se utiliza como condimento alimenticio. Dado que su sabor combina con el de la canela, clavo y nuez moscada, le han puesto el sobrenombre de “Allpice”.

Se utiliza en la elaboración de encurtidos, salsas y para condimentar carnes.

e) Construcción (madera)

Construcción rural.

f) Cosmético/higiene (hoja)

Las hojas contienen esencias volátiles que se utilizan para la fabricación de cosméticos, esencias y perfumes y, como fuente para la elaboración de eugenol y vainillina.

g) Implementos de trabajo (madera)

Implementos agrícolas y mangos para herramientas.

h) Medicinal (fruto, semilla, hoja)

Planta: pasmo, ventazón, acelera el parto, náuseas, vómito, dolor de estómago, disentería, diarrea. El aceite de la semilla se usa como estimulante y tónico, también como antiséptico y carminativo. Las hojas, una vez destiladas, se usan como estomático, contra dolores reumáticos (desinflamante), contusiones y antidiabética.

i) Uso doméstico (madera)

Utensilios domésticos.

3.4
Variedades Más Comunes de Pimienta

Es conveniente señalar que desde el inicio de nuestra cultura y de manera general, en todo el mundo, las variedades de pimienta más conocidas pertenecen a la familia de las piperáceas, que son plantas perennes originarias de la costa de Malabar, situada al sur de la India, país que en la actualidad es el mayor productor de esta especia. Entre las 700 variedades diferentes se encuentran algunas que son tipo árbol, otras que tienen la forma de arbustos, rastreras, trepadoras y epifitas. Las que tienen importancia como especia son: pimienta negra (Pepper nigrium) de la India, Malacia e Indonesia, pimienta bengálica (Pepper longum L.) de las estribaciones del Himalaya, pimienta de Java (Pepper retrofractum Vahl) de Malacia e Indonesia, pimienta ashanti (Pepper guíñense Schum. Et Tonn) de África tropical y la pimienta cubeba (Pepper cubeba L. f.) de Indonesia y Malasia.

Las otras especies, que suelen denominarse también pimienta, por ejemplo la pimienta roja, pimienta de jamaica, pimienta malagueta (grano del paraíso) y las semillas del Schinus molle L., llamado árbol de pimienta que crece entre California y Chile, sólo se llaman pimienta por su aroma picante. Sin embargo, no pertenecen a la familia de las piperáceas.

La pimienta gorda o Pimenta dioica que es un árbol perteneciente a la familia Myrtaceae, pero que por sus esencias y propiedades aromáticas está considerada como pimienta. A pesar de ser la de la mayor producción en nuestro país, no se cuenta con estudios completos actualizados acerca de su cultivo, cosecha y comercialización.

3.5
Proceso de Cultivo de la Pimienta 

La pimienta producida en forma dioica inicia su producción en dos años. Las cosechas más importantes son recogidas a partir del séptimo año de edad de la vida productiva de la planta. La producción promedio es de 20 a 25 Kg. por árbol, hasta los 20 años, aunque es aconsejable renovar las plantaciones después de los 15 años.

3.6
 Material Reproductivo

La elección del material reproductivo, en cuanto no se tenga un sistema de multiplicación vegetativa, debe basarse en la elección de semillas provenientes de árboles sanos y buenos productores.

La semilla puede ser sembrada en bolsas de polietileno, colocando dos semillas por bolsas a dos cm de profundidad y a 5 cm de separación una de otra. También puede ser sembrada sobre el suelo plano, para ser llevadas a las bolsas después de 2-10 días de haber germinado. 

La semilla tarda en germinar de 9-10 días en promedio, teniendo un 70 % de germinación. La siembra es realizada en la época de cosecha, debido al corto tiempo de viabilidad que presenta la semilla de pimienta (aproximadamente 6 días) si ésta no es sacada  del fruto, por lo que se debe sembrar tan luego se lava.

3.7 Arreglo de la Producción

Este se elegirá en función de si se va a plantar asociado con otro cultivo o solo. En cualquiera de los casos, debe hacerse primeramente un plano con el arreglo de las plantas.

4.
ALCANCES DEL DIAGNÓSTICO

La Pimienta, es la especia más importante del mundo, se elabora a partir del fruto del Pimentero –único miembro de la familia con importancia económica–, una planta nativa de la India cultivada en las zonas más cálidas y húmedas del país. 

De los frutos recolectados mientras están verdes e inmaduros se obtiene, dejándolos secar, la Pimienta negra. Para obtener Pimienta blanca, los frutos rojos —totalmente maduros— se empapan en agua y se frotan hasta eliminar la corteza externa. Contiene varios alcaloides y debe el picor a la resina chavicina. 

El nombre científico del género representativo es Piper, por lo que el Pimentero es la especie Piper nigrum.

En el estado de Veracruz,  Región de Totonacapan, se ha observado la siguiente situación con respecto a la producción de Pimienta:

Los habitantes de la región no se dedican en tiempo y forma al cultivo de la Pimienta, sólo se encargan de hacer una recolección del fruto. En décadas pasadas este cultivo tuvo una gran importancia y junto con los estados de Tabasco y Quintana Roo, los veracruzanos llegaron a ser los más altos productores de esta especia en el país.

La mayoría de los productores que tienen árboles de Pimienta es por herencia, debido a que fueron plantados por sus padres, o bien porque así rentan los predios. Actualmente no se han realizado nuevas plantaciones por varias razones, una es porque el árbol tarda varios años en producir, no se tiene todavía una cultura de explotación adecuada y la falta de asesorías adecuadas para su establecimiento.

Las visitas a los diferentes municipios y localidades contemplaron el levantamiento de datos acerca de los rendimientos del cultivo de Pimienta, hectáreas en producción y número de grupos en los cuales están inscritos los productores.

Los datos fueron proporcionados por los productores de manera individual, la información obtenida se registró en listas para lograr, en una forma ordenada, conocer el total de hectáreas en producción, el número real de productores y los rendimientos por hectárea.

Es muy importante mencionar que la calidad de la información obtenida es verídica y suficiente basándose en lo antes mencionado. Dicha información fue obtenida en un diálogo abierto y con un planteamiento real del motivo de nuestro diagnóstico. Los productores expresaron las condiciones actuales del cultivo y algunos externaron su deseo de mejorar la situación actual.

Existió el interés de los productores por saber cuál era la función de este programa de trabajo, qué papel les tocaría desempeñar dentro del mismo y cuáles son las propuestas que ofrece el programa.

Desde hace tiempo, la bondad del suelo, clima favorable, nobleza del cultivo y la dedicación de los agricultores ha permitido subsistir en cierto grado al cultivo de la Pimienta –Piper nigrum– en la región de Totonacapan, estado de Veracruz.

Las condiciones encontradas en los cultivos de la región son, en general, preocupantes; la personas muestran su entusiasmo, con la expectativa de mejorar las condiciones de los sembradíos de su propiedad o bien de las tierras rentadas.

El número de plantas por parcela va desde tres hasta 40, las cuales están localizadas en predios retirados del lugar donde habitan las familias.

Por sus características, la Pimienta en verde es materia prima para dar origen y formación de micro industrias para el beneficio de la especia y, posteriormente, en conjunto con las comunidades aledañas, establecer una Empresa Integradora para la región.

Durante los recorridos se observó la distancia entre plantas, en algunos casos de hasta cientos de metros, en general se puede ver que existe un alto nivel de atomización, lo cual redunda en el incremento de los costos de la producción y beneficio.
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Transporte de la Pimienta

Las condiciones de los campos sembrados de Pimienta son de poco cuidado, debido a la baja densidad de plantas; muy pocas están situadas en los terrenos cercanos a las viviendas, en la mayoría de los casos se encontró con distancias de hasta 30 metros entre una planta y otra, en otros predios se pudo observar una planta después de caminar 100 metros dentro de potreros.

Las condiciones para una explotación adecuada son un tanto complicadas desde el punto de vista de optimización de los procesos para la explotación racional de las plantas de Pimienta.

Existen dificultades para obtener de 70 a 100 kilos promedio de Pimienta de los árboles y el tiempo empleado para realizar el corte es de varias horas; en ocasiones el árbol tiene hasta 10 metros de altura y esto definitivamente limita la recolección del fruto.

En la realización del corte existe un daño importante al árbol, dado a que en el momento de alcanzar las ramas más altas donde está la Pimienta, son dañadas algunas ramas más bajas sin tener el menor aprovechamiento; esto es un desperdicio importante de recursos, además de acarrear problemas fitosanitarios futuros al árbol.
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Grupo “Zopilote de Oro”, Chumatlán, Ver.

Posibles asociaciones con otros cultivos como Café y Plátano

Para el beneficio de la Pimienta se emplean los procesos tradicionales de secado al sol en “las playas de secado o asoleaderos” –normalmente las azoteas o patios de las casas–. Las condiciones climáticas existentes en la región favorecen este proceso, por lo que las azoteas de las casas han sido diseñadas para servir de “asoleaderos”; sin embargo, la Pimienta está a merced de todo tipo de insectos voladores y rastreros, lo que pone en riesgo la calidad del producto.

Los precios fluctúan semana a semana, por lo tanto, las operaciones son marcadas por variables como: calidad, color, sabor y presentación; debido a esto, existen cuidados especiales durante el transporte, limpieza y secado. El precio de la Pimienta seca es en promedio de $21.00 pesos por kilo y la Pimienta verde se paga a $ 7.00 pesos por kilo.

No existe almacenamiento ni conservación de los productos en las casas o en bodegas dado a que la comercialización es inmediata. El almacenar la Pimienta implica cierta demora para recibir efectivo. Al no tener ingresos, los incentivos por continuar con el negocio se ven afectados en algunos casos. La espera en las bodegas también deteriora la calidad del producto, es por lo tanto, muy importante establecer los tiempos de la cosecha y los volúmenes solicitados por los mercados.
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Asoleadero para el secado de la Pimienta de Don Galileo
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Proceso de limpieza de la Pimienta

El cuidado durante el secado del producto es una labor familiar, recoger la Pimienta del “asoleadero”, después de varios días de estancia requiere de una presencia masculina, por ser un trabajo muy pesado.

Cabe destacar que la Pimienta en verde, al secarse, pierde un 66% de su peso total. Esto es, en cada kilo de Pimienta en verde, después del secado quedan poco más de 300 gramos.

Los árboles de Pimienta de la región no reciben ningún tipo de labor agrícola –poda, fertilización, fumigación, deshierbe–, se tienen como un ingreso extra en la economía de los campesinos. Los ingresos que se perciben de la cosecha son prácticamente íntegros.

Se detectó durante la visita a las diferentes zonas de producción, que existen muchos problemas fitosanitarios en todas las parcelas. Hay problemas con hongos en la mayor parte de los árboles, principalmente en la corteza del árbol y el follaje.

El 90% de la producción actual se basa en la colecta de los frutos verdes de la Pimienta gorda (Pimienta dioica), de plantas caducas en su mayoría y que se dan en forma natural en la región.

Aún cuando las parcelas son extensas, como en el caso de la comunidad Belisario Domínguez localizada en el municipio de Papantla –aproximadamente 11 hectáreas​–, la cantidad de plantas por hectárea y por productor son escasas. Por lo tanto, se puede decir que las parcelas están subutilizadas, únicamente se aprovecha para el cultivo de la Pimienta un 10% de la superficie disponible.

Existen pocas parcelas con incipiente planificación en las plantaciones, utilizándose de manera óptima el espacio; sin embargo, al igual que en todos los casos, no se realiza ningún tipo de  labor al cultivo para incrementar el volumen de la producción.

No se propicia el mínimo mantenimiento a las plantaciones, es decir, no hay un programa de podas, fertilización o de control de plagas y enfermedades. Al igual que el mantenimiento, tampoco se lleva  a cabo la renovación de plantas.
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Grupo “Zopilote de Oro”, Chumatlán, Ver.

Daños por hongos en la corteza de los árboles
El suelo tiene buenas características de drenaje, capacidad de campo, pH, es decir la parte física del suelo es buena para el desarrollo de la Pimienta gorda, sin embargo, éste debería analizarse desde el punto de vista químico y biológico.

Con respecto a la capacitación que reciben los propietarios de las parcelas, es impartida en forma irregular y con información muy dispersa y poco práctica, además de la falta de continuidad en los programas de apoyo tecnológico.

La infraestructura está orientada a los centros de acopio y secado artificial con combustibles químicos. Los procesos posteriores a la cosecha son en los “asoleaderos” y sus posteriores traslados a los centros de consumo.

Los traslados desde la parcela de producción hasta los centros de acopio son realizados a pié o a caballo, muy rara vez esto se hace empleando vehículos motorizados. En la mayoría de los casos se puede observar que las distancias para transportar el producto son de varios kilómetros, tan solo para comercializar unos 40 kilogramos de Pimienta en verde.

Los caminos de penetración a las parcelas en su mayoría son brechas peatonales o senderos para animales de carga, además de los tramos de terracería que sirven de acceso a la mayoría de las áreas de producción, lo que dificulta el transporte eficiente de grandes cantidades del producto. Los caminos durante la época de lluvias se vuelven prácticamente intransitables.

Urge la asesoría técnica y un paquete tecnológico para una explotación más adecuada que busque disminuir los costos de producción. 

De esta manera se incrementarían las ganancias de los productores.
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Método de análisis de la calidad de la Pimienta

5.
PROBLEMÁTICA

Es de suma importancia el hecho de que la planta empieza a producir hasta los cuatro años y alcanza su madurez en aproximadamente diez años, después tiene una vida útil de otros diez años.

El proceso de degradación más importante que se vive en el municipio de Chumatlán es: pérdida de suelo por acción del agua de lluvias, viento y más localmente, la acción de los vehículos y el pisoteo de humanos y animales. Aunque sólo es grave en algunas áreas, sus efectos acumulativos y a largo plazo ofrecen abundantes motivos para la preocupación. 

La pérdida de los horizontes o capas superiores, que contienen materia orgánica y nutrientes, además del adelgazamiento de los perfiles del suelo reduce el rendimiento de las cosechas en suelos degradados. 
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Belisario Domínguez, Ver.

Panorámica en la que se observa la presencia de la desforestación

Como es de esperarse, al igual que toda actividad agrícola del país, los trabajadores rurales no usan ropa protectora especial y mezclan los pesticidas con las manos o en el mejor de los casos usan un palo, pero sin ninguna protección en manos, boca o nariz; sus antiguos rociadores, montados en mochilas, a menudo están perforados y gotean sobre la ropa, por lo que de este modo el contacto es directo y también hemos de considerar la contaminación cruzada producida, por lo que su contacto con los pesticidas es peligrosamente alto.

Se pueden presentar casos de envenenamiento por pesticidas con el problema de que algunos síntomas pueden ser confundidos con la sintomatología de otras enfermedades tales como la gripe. Cuando un manipulador de pesticidas se enferma por estar trabajando con insecticidas organofosfatos o carbamatos en ambientes con temperaturas 

elevadas, es generalmente difícil determinar si la persona está sufriendo de agotamiento debido al calor o de un envenenamiento provocado por pesticidas. Los campesinos usan herbicidas como Faena, Karate, Foley 45, Malatión.

Al tratarse de los mismos pesticidas utilizados para las cosechas de Maíz y Nopal, o en su caso productos derivados, se cuenta también con los graves problemas asociados a matar no sólo a la plaga, sino también a otros insectos benéficos como abejas, mariquitas y otros organismos. De esta forma se hace desaparecer a los enemigos naturales de la plaga o provocar que éstos se trasladen a otros lugares porque ya no encuentran alimento, en un breve período la población de la plaga rebrota y en mayor cantidad que antes, debido a que no se cuenta con los enemigos naturales.

Las alteraciones en el ecosistema citadas han provocado, en algunas ocasiones, que organismos que hasta ese momento no eran plagas, al desaparecer otras especies que mantenían controlado su número, se hayan convertido en nuevas plagas.

Hemos de considerar que la Pimienta es un producto que una vez seco, absorbe nuevamente entre un cinco a ocho por ciento de agua; se puede considerar hidrófilo y esta situación hace variar la calidad de la Pimienta, lo que altera el sabor con el cual quedó al terminar el proceso de secado.

La principal problemática que presenta el municipio es la falta de ingresos económicos que les ayuden a solventar tanto gastos personales como gastos para darle un manejo adecuado al cultivo de la Pimienta. Esta problemática no sólo es del municipio sino de toda la región Totonacapan.

� Minerva Oropeza Escobar, Juan Aktzín y el diluvio. Una aproximación al mito totonaco. INI, 1999.  p. 17.


� Idem. p. 21. 
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