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RESUMEN 

La pitahaya (Hylocereus spp.) y la rosita de cacao (Quararibea funebris), son especies nativas y 

endémicas de Mesoamérica y domesticadas en México, de gran relevancia en los huertos 

familiares, patios o de traspatio y solares en la selva baja caducifolia de los Valles Centrales de 

Oaxaca. El objetivo de estudio fue analizar estas especies en la agrobiodiversidad de San Andrés 

Huayapam y Santa Cruz Xoxocotlán, Oax. Se utilizó una metodología evaluativa descriptiva, 

considerando una muestra a conveniencia combinada con la técnica de “bola de nieve”, entrevistas 

semiestructuradas para recolectar datos y revisión bibliográfica. De acuerdo con la información 

obtenida, la pitahaya y la rosita de cacao se encuentran dentro de la agrobiodiversidad porque 

forman parte de sistemas agrícolas tradicionales donde el humano ha seleccionado, cultivado y 

preservado estas especies endémicas y domesticadas para el aprovechamiento sostenible, la 

alimentación y la herencia cultural, además de representar un ingreso económico. Asimismo, es 

indiscutible la participación de las mujeres en la selección y cuidados de las plantas en los huertos 

familiares o traspatio. Los usos y costumbres, prácticas de la vida diaria que han sido saludables, 

productivas y de respeto de esos grupos sociales en ambas regiones sirven como instrumento para 

la conservación de la naturaleza. 
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INTRODUCCIÓN 

Nikolai Vavilov identificó ocho centros de origen de las plantas cultivadas (FAO, 2009). Vaviliov 

refiere para América, al Centro México Meridional y América central (México, Guatemala, el 

Salvador, Honduras y Costa Rica) y el centro Sudamericano (Subcentro peruano, ecuatoriano y 

boliviano. Posteriormente fueron descubiertos otros nuevos centros de origen de plantas cultivadas 

(Purugganan y Fuller, 2009). Sin embargo, una especie o un grupo relacionado de especies pueden 

diversificarse hacia diferentes regiones de las de su origen y de ahí ser dispersados por las 

migraciones, aislamiento geográfico o reproductivo o mutaciones, dando origen a otras especies o 

formas y así sucesivamente. Por lo que ahora, se consideran Centros de Diversificación y no 

necesariamente Centros de Origen de alguna especie o grupo biológico (CONABIO, 2025).  

La alimentación para el hombre está basada en diferentes recursos animales y vegetales que 

permiten cubrir diversas necesidades alimentarias y culturales (Martínez-Alfaro, 2007). La 

agrobiodiversidad, es la diversidad biológica doméstica y silvestre de relevancia para la 

alimentación y la agricultura, integrada por factores bióticos y abióticos (Figura 1), además es clave 

para la seguridad alimentaria, la resiliencia climática y la nutrición, e incluye no solo a los cultivos 

sino también las prácticas tradicionales y los polinizadores. 

La agrobiodiversidad abarca varios niveles que impactan la producción y el medio ambiente: a) 

Diversidad de cultivos y especies (plantas y animales domesticados y silvestres), b) 

Agroecosistemas (interacciones ecológicas dentro de sistemas agrícolas (prácticas ancestrales, 

huertos y el traspatio) y c) Diversidad genética (relevante para la adaptación a nuevas condiciones 

climáticas). 

Los agroecosistemas autosostenibles, tienen por objetivo mejorar la autosuficiencia alimentaria y 

productiva del campesino, con el fin de aumentar la eficiencia y diversificar la producción en forma 

sostenida, estos diseños plantean la necesidad de: practicar la rotación de cultivos; implementar 

sistemas de policultivos y agroforestales; el uso de leguminosas de cobertura y sistemas de labranza 

mínima; la utilización del control biológico de plagas, patógenos y malezas (Altieri S., 1983, Altieri 

S. et al., 1999); obviamente, la utilización de especies nativas es muy importante en el diseño de 

estas alternativas de producción, y en México existe un sinnúmero de especies con uso potencial, 

que pueden ser empleadas (Mapes, 1991). 

México es considerado centro de origen, domesticación y diversificación de varias especies de uso 

agrícola de importancia mundial (Rzedowski, 1994), tiene la mayor diversidad biológica en el 

mundo quizás por su amplia variación geológica, orográfica y ambiental, donde se asentaron 

numerosos grupos autóctonos que constituyen la principal riqueza cultural del país (Meza-Jiménez 

y Pacheco-Cruz, 2021). 
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Figura 1. Agrobiodiversidad (elaboración modificada de FAO, 2007) 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Rzedowski (1994) menciona que son 32 las especies cultivadas de primera importancia que se 

originaron en Mesoamérica o en áreas adyacentes e incluyen un amplia colección de plantas 

alimenticias, además de otras de interés textil, ornamental y ritual, y que además se tienen por lo 

menos dos centenares de especies nativas en diferentes grados de domesticación, encontradas en 

su mayoría en huertos familiares, o en pequeñas parcelas, y que muchas de ellas no pasan de tener 

importancia local o regional.  

Los alimentos y los sistemas agrícolas y tradicionales son de gran valor para las familias 

campesinas, comunidades y para la agricultura en general. Sin embargo, Rzedowski (1994) señala 

que no hay que olvidar que las plantas son recursos naturales bióticos renovables, porque pueden 

reproducirse y perpetuar su existencia mientras se tengan las condiciones apropiadas para cada una 

y no estén sometidas a una destrucción o explotación desmedida. Sin embargo, cuando una especie 

se extingue, el daño es para siempre, por lo que es necesario encontrar un camino sólido para 

asegurar la sobrevivencia biótica, a través de un apropiado equilibrio entre el aprovechamiento y 

la conservación. En México, las cactáceas son parte central de la cultura que nos identifica desde 

tiempos inmemorables, la historia y el folklore, registran la importancia que adquirieron entre las 

tribus prehispánicas (Bravo, 1978), los frutos de cactáceas de mayor importancia económica, por 

su volumen de producción, son los provenientes de las especies de los géneros de Opuntia y 

Stenocereus e Hylocereus (Ortiz-Hernández et al., 2012). Hylocereus es un cactus trepador y se le 

conoce como pitahaya o pitajaya, es una especie que presenta diversos hábitos de crecimiento, pero 

se le asocia más con el hábito epífito.   
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Asimismo, los árboles de Malvaceae son de gran importancia ecológica, económica y cultural, 

destaca desde el cacao (Theobroma cacao) y ceibas o pochotes (Ceiba spp.) (Robles-Valdivia y 

Sánchez-Otero,2022) y Quararibea (Fernández-Alonso y Cornejo 2021) entre otras. 

La rosita de cacao es un árbol del género Quararibea de la familia Malvaceae y ambas plantas se 

encuentran distribuidas en zonas tropicales y subtropicales de México. Sin embargo, ambas 

especies se han adoptado y establecidos en huertos familiares o traspatio en la selva baja caducifolia 

de Oaxaca, el aprovechamiento de estas especies principalmente proviene de la colecta de tallos, 

las flores o frutos y semillas (Ortiz-Hernández y Carrillo-Salazar, 2012; Ortiz-Hernández et al., 

2026).  

Bajo el contexto anterior se analiza el papel de Q. funebris e Hylocereus spp. en la 

agrobiodiversidad de los Valles Centrales de Oaxaca. 

 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Los municipios de San Andrés Huayapam y Santa Cruz Xoxocotlán, están ubicados en la Zona 

Metropolitana de Oaxaca de la región de los Valles Centrales de Oaxaca. San Andrés Huayapam, 

está a 10 km de la ciudad de Oaxaca, Oax., en las coordenadas 96°40'06'' Longitud Oeste y 

17°07'45'' Latitud Norte, con altitudes de 1500 a 3300 msnm, con una precipitación pluvial de 

687.6 a 873.9 mm y temperatura promedio anual de 18.5°C y su extensión territorial de 28.12 km2. 

Santa Cruz Xoxoxcotlán, está a 8 km de la cd de Oaxaca, en las coordenadas 17°03'15'' Latitud 

Norte y 96°48'25'' Latitud Oeste, con altitudes de 1500 a 2000 msnm, precipitación anual de 600-

750 mm y temperatura promedio de 22°C, con una extensión territorial de 48.9 km2. 

El estudio se considera de tipo cualitativo, transversal y descriptivo, considerando una muestra a 

conveniencia combinada con la técnica de bola de nieve (López et al., 2020).  Utilizando para la 

recopilación de información fuentes primarias técnicas como la observación directa, durante las 

ferias del tejate y en los mercados locales o tianguis, entrevistas individuales informales 

semiestructuradas, tomas fotográficas y análisis de bibliografía. El acercamiento con la población 

local fue gradual ya que la mayoría tiene desconfianza y protegen celosamente sus plantas y su 

patrimonio, no dejan pasar a cualquiera a sus casas o solares, tampoco venden a cualquiera las 

flores o frutos porque tienen la creencia de que sus plantas se mueren, además de que tienen 

acuerdos entre la población de proteger sus recursos. Sin embargo, algunos compartieron sus 

experiencias y permitieron pasar a sus predios para conocer sus rositales y pitahayales, otros han 

establecido restaurantes o comedores bajo la sombra de los rositales y árboles con pitahayas y 

también nos compartieron información. 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

Oaxaca es reconocida a nivel mundial como un epicentro de diversidad biológica y cultural 

(Ordoñez y Rodríguez, 2008). Asimismo, en las comunidades de Oaxaca, particularmente las 

mujeres, han sido las principales responsables del manejo de los huertos familiares o en solares y 

de sus plantas de patio o traspatio en áreas urbanizadas. A través de su labor, han garantizado el 

suministro de alimentos y plantas medicinales esenciales para sus hogares (Cruz-Yáñez, 2016). Sin 

embargo, su contribución a menudo pasa desapercibida, siendo considerada una extensión de las 

tareas domésticas en lugar de reconocerse como una actividad agrícola fundamental (Alberti-

Manzanares et al., 2014; Ruiz-López et al., 2017). Asimismo, los planes de desarrollo municipales 

han contemplado para el sector agrícola principalmente huertos familiares, invernaderos, árboles 

frutales y economía de traspatio (PMD 2011-2013, PMD 2020-2023, PMD 2022-2024, PMD 2023-

2025). 

Desde la antigüedad las flores han formado parte integral de la nutrición humana en el mundo, se 

consumen en diversas formas, colores y sabores para realzar cualidades nutricionales y sensoriales 

de los alimentos. Las flores comestibles menos conocidas se recolectan de forma silvestre de 

plantas y a menudo se presentan como malas hierbas. En Oaxaca se consumen flores y brotes 

tiernos de diversas plantas: calabaza, izote, maguey (cacayas), frijol ayocote, pitahaya, nopal entre 

otras. Las flores o brotes tiernos se utilizan en: sopas, quesadillas, tamales, caldillos, infusiones y 

bebidas como el tejate (bebida ancestral que se prepara con la rosita de cacao). 

 

Rosita de cacao (Q. funebris) 

La rosita de cacao pertenece al género Quararibea de la familia Malvaceae, no es cacao ni es rosita. 

Durante la época prehispánica fue llamada en nahuatl: cacahuaxóchitl que proviene de las raíces 

cacahuatl (cacao) y xochitl (flor), pero al llegar los españoles tradujeron literalmente como flor del 

cacao; sin embargo, a través del tiempo y debido a la delicadeza de sus pétalos y aroma la llamaron 

afectuosamente rosita de cacao a la flor de Q. funebris (Figura 2), cabe mencionar que este árbol 

es completamente diferente a Theobroma cacao (que se utiliza para elaborar el chocolate). La rosita 

de cacao por su interacción histórica y su papel en los sistemas agrícolas la convierten en un pilar 

de la agrobiodiversidad en Huayapam. 

Quararibea funebris es endémica de Mesoamérica, crece de manera natural en las selvas tropicales 

y subtropicales de México (Pennington y J. Sarukhán, 2005), se desconoce cómo llegó a San 

Andrés Huayapam Oax. Rosengarten (1977) comenta que es inusual la presencia de este árbol en 

esta localidad; sin embargo, por alguna razón este árbol fue adoptado y ahora es un árbol 

emblemático muy apreciado y protegido (Lugo-Espinosa et al., 2021), hasta en el logotipo oficial 
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de la presidencia municipal lleva el rosital y las flores (PMD 2023-2025). Además, en calles 

aledañas a la presidencia hay varios murales alusivos al tema del rosital y su historia (Figura 3). 

 
Figura 2. Árbol de rosita de cacao de más de 50 años, flores y árbol en floración de Q. funebris en Huayapam, Oax. 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Desde hace varios años en San Andrés Huayapam realizan la tradicional feria del tejate (bebida 

más representativa de la cultura oaxaqueña) que ha coincidió con el domingo de ramos, es una de 

las festividades gastronómica más importante de los Valles Centrales de Oaxaca. La 24ava feria 

del tejate fue llevada a cabo el 29 de marzo de 2026, congregando a más de 88 productoras tejateras 

que con orgullo y tradición comparten con visitantes locales y extranjeros el inigualable sabor del 

tejate (Figura 4). Además de ser una celebración gastronómica, es un espacio que honra la historia, 

el trabajo y la herencia cultural de una comunidad que mantiene viva una tradición a través del 

tiempo. 

La vegetación del municipio de Huayapam es diversa, destaca el bosque de pino encino, la selva 

baja combinada con vegetación secundaria y cultivos. En la zona urbana la vegetación se 

caracteriza por árboles frutales y rositales. En las partes bajas predominan xerófitas y chaparral. En 

la zona urbana hay en pequeña proporción que produce animales domésticos para autoconsumo 

(gallinas, cerdos, ganado vacuno, ovino y codorniz) y las presas “El estudiante” y “Las Azucenas” 

producen mojarras. 
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En esta comunidad, no hay plantaciones comerciales de Q. funebris solo se encuentra como árbol 

de ornato a nivel patios, traspatios, solares y huertos familiares, donde también hay presencia de 

pitahayas. La flor de rosita de cacao se utiliza en fresco o secas, representan una fuente de ingreso 

económico para las personas de la región y las utilizan para la preparación del tejate (bebida 

tradicional y nutritiva), en fresco las utilizan para hacer lianas florales para colgar en los santos que 

veneran el día 14 de enero en un pueblo vecino llamado Teotitlán del Valle, donde han intentado 

cultivar rositales a nivel de patio y traspatio, pero no han logrado tener éxito debido a que su 

germinación y crecimiento es muy lento, y requiere de mucha agua. Los habitantes de Huayapam 

comentan que varios rositales tienen una edad mayor a los 100 años.  

 
Figura 3. Murales en calle aledaña a la Presidencia Municipal, alusivos al rosital, la rosita de cacao y al tejate por 

pintores de San Andrés Huayapam  

Fuente: Elaboración propia. 

El conocimiento se transmite de generación en generación, desde niñas les enseñan a preparar el 

tejate y acompañaban a sus abuelas a vender el producto. En Huayapam se han organizado las 

mujeres para vender el tejate y otros derivados del tejate: galletas, gelatinas, pasteles, nieves, 

paletas y dulces, además de platillos típicos de su localidad, como reproductoras del hogar, enseñan 

a niñas y niños a participar también en la venta (Lugo Espinosa et al., 2021). 
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Figura 4. Feria del Tejate en San Andrés Huayapam, Oax. 

Fuente: Elaboración propia. 

Pitahaya (Hylocereus spp.) 

La pitahaya también es originaria de Mesoamérica y también es una especie domesticada, pertenece 

al género Hylocereus de la familia Cactaceae. Desde la época prehispánica formó parte importante 

de los alimentos, las flores y brotes tiernos eran consumidos como verdura o para fines medicinales 

y los frutos eran muy apreciados. Actualmente, son los frutos el principal producto de importancia 

económica y se le considerada como la fruta más hermosa del mundo (Figura 5), pero su potencial 

medicinal e industrial es muy alto como lo señalan diversos trabajos (Wu et al., 2006; Wybranic et 

al., 2007; Wichienchot et al., 2010; Ortiz-Hernández y Carrillo Salazar, 2012; Ortiz-Hernández et 

al., 2012; Verona-Ruiz et al., 2019; Shah et al., 2023; De Oliveira et al., 2025). 

La pitahaya o pitajaya al igual que otras cactáceas ha desarrollado modificaciones estructurales y 

estrategias fisiológicas que le han permitido adaptarse a diversos ambientes, desde zonas 

semiáridas hasta zona tropicales, existiendo también una amplia variación genética que es 

necesario conservar (Ortiz-Hernández y Carrillo-Salzar, 2012), ya que esta especie impulsa el 

desarrollo económico en zonas rurales, ya que es un cultivo rentable, de rápido crecimiento, se 

propaga por semilla o estacas, con fuerte demanda en diversos mercados, su fruta es muy nutritiva 

y permite aprovechar tierras semiáridas además de tener un uso integral. Actualmente se le cultiva 

de manera extensiva e intensiva en diversos países como en Estados Unidos, Israel, Perú, Malasia 

entre otros. 
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La pitahaya la tienen establecida en su traspatio o huertos familiares o solares con otras plantas de 

importancia agrícola (frutales y/o especies forestales, Figura 6). Sin embargo, deben intercalar 

varios ecotipos o genotipos porque algunas pitahayas son incompatibles (requieren de la 

polinización cruzada) y por ellos es primordial la presencia de polinizadores como abejas y abejorro 

porque de no haber este tipo de insectos es necesario que polinicen manualmente, lo cual implica 

un trabajo extra y mejor deciden quitarlas por improductivas.  

 
Figura 5. Flores y frutos de pitahaya (Hylocereus spp.) 

Fuente: Elaboración propia. 

 

 
Figura 6. Plantas pitahaya creciendo sobre árboles de guaje, timbre u otros frutales, en diversos solares de Santa Cruz 

Xoxocotlán. 

Fuente: Elaboración propia. 
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La selección o intercambio de materiales, propagación, el establecimiento y cuidado de la pitahaya 

en los huertos familiares o traspatios y la venta del producto obtenido (estacas, flores o fruto) es 

realizado por las mujeres quienes a su vez enseñan a sus niños para vender los productos a mejor 

precio en los tianguis o mercados locales. Cabe mencionar que, para Oaxaca, la pitahaya está 

contemplada dentro del programa sembrando vida (Enciso, 2022), pero no aplica para los huertos 

familiares o de traspatio, por lo que las mujeres buscan intercambiar sus materiales y vender 

directamente la fruta o hacer entregas a tiendas o vendedores en el tianguis o mercados locales, 

inclusive también venden estacas enraizadas. En Santa Cruz Xoxocotlán por lo regular no tienen 

la tradición de comer los botones florales ni los brotes tiernos de la pitahaya. 

 

Relevancia de la pitahaya y la rosita de cacao en la Agrobiodiversidad 

FAO (2007) y Brookfield y Stocking (1999) mencionan que la agrobiodiversidad refiere a las 

diversas formas en que los agricultores usan la diversidad genética y el ambiente para la 

producción, incluyendo el recurso biológico elegido para cultivar, el manejo de la tierra, el agua y 

la biota, así como como los medios de subsistencia y la seguridad alimentaria. La pitahaya y la 

rosita de cacao de San Andrés Huayapam y de Santa Cruz Xoxocotlán, se encuentran dentro de la 

agrobiodiversidad porque forman parte de sistemas agrícolas tradicionales donde el humano ha 

seleccionado, cultivado y preservado estas especies endémicas de México para el aprovechamiento 

sostenible, la alimentación y la herencia cultural.  

1. Existe uso y conocimiento tradicional. Para el caso de la rosita, históricamente sus flores 

aromáticas se usaban para aromatizar las casas y para preparar el tejate (Rosengarten, 1977; 

Cervantes Servin, 1999). Hoy en día da sustento y tradición a la cocina oaxaqueña y se 

utiliza más en proyectos de repostería sostenible (Lugo-Espinosa et al., 2021). Para la 

pitahaya desde la época prehispánica eran buscadas y consumidas y las relacionaban más 

como una fruta cardiotónica, su cultivo promueve la resiliencia climática por su bajo 

consumo de agua y adaptabilidad a regiones semiáridas (Ortiz-Hernández et al., 2012 y 

2024).  

2. Huertos familiares o traspatio o solares. Estas especies, en ambas comunidades se 

cultivan y cosechan tradicionalmente en los patios, traspatios o solares (Rosengarten, 1977; 

Cervantes Servin, 1999; Ortiz-Hernández y Carrillo Salazar, 2012; Ortiz-Hernández et al., 

2021, 2023 y 2026)   

3. Importancia ecológica. Al ser un cultivo de patio, traspatios, solares y huertos familiares, 

forma parte de los sistemas agroforestales que ayudan a proteger el suelo y mantener la 

riqueza vegetal (Ortiz-Hernández et al., 2024 y 2026). Mantiene la diversidad genética y 

favorecen el microhábitat de polinizadores (Cervantes Servin, 1999; Ortiz-Hernández y 

Carrillos-Salazar, 2012; Ortiz-Hernández et al., 2021 y 2026). Las flores de rosita de cacao 
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y pitahaya son esenciales para mantener poblaciones de murciélagos, polillas y otros 

insectos (Cervantes Servin, 1999; Ortiz-Hernández et al., 2012). En el caso de la pitahaya 

los tallos tiernos, flores y frutos representan comida para la fauna silvestre (Ortiz-

Hernández et al., 2021). 

4. Patrimonio gastronómico y cultural. Para el caso de rosita de cacao, es un ingrediente 

principal del tejate (bebida de los dioses, cuyo origen es prehispánico) (Soleri et al., 2008, 

2022 y 2026). Q. funebris e Hylocereus no solo preservan el ecosistema, sino que sostiene 

una tradición y economía de la comunidad productora (Cervantes Servin, 1999; Lugo-

Espinosa et al., 2021 y Ortiz-Hernández et al., 2021 y 2026).  

5. Registro histórico. El primer registro de la flor de rosita de cacao data de 1582 en la 

Historia General de las Cosas de Nueva España de Fray Bernardino de Sahagún 

(Rosengarten, 1977) y la ilustración de la pitahaya en la Historia General de las Indias 

(1535), de Gonzalo Fernández de Oviedo y Valdés (1478-1557) (citados por Olaya, 1991 y 

Bravo, 1978). 

6. Rescate de cultivos nativos. Históricamente, el consumo y aprovechamiento de las 

especies se remonta a la época prehispánica (Rosengarten, 1977; Olaya, 1991). Su manejo 

en patios, traspatios, solares, huertos familiares y parcelas evita la pérdida de saberes 

tradicionales y mantiene vivas distintas variedades nativas (silvestres y domesticadas) 

(Rosengarten, 1977; Cervantes Servin, 1999; Ortiz-Hernández-Carrillo-Salazar 2012; 

Ortiz-Hernández et al., 2012; Lugo-Espinosa et al., 2021). 

7. Alternativa para la soberanía y diversificación alimentaria. Al diversificar la 

producción agrícola se aporta un perfil nutricional excelente, debido a los componentes de 

las flores de rosita de cacao (Jiménez-Fernández et al., 2023; Dueñas-Deya et al., 2025) y 

flores de la pitahaya (Tsai et al., 2019). Así como la aportación de los frutos de pitahaya 

(Ortiz-Hernández et al., 2012 y 2021; Verona-Ruiz et al., 2019; Hernández-Ramos et al., 

2020; Cosme Ferreira et al., 2023; Shah et al., 2023: Balaji et al., 2025). 

8. Motor económico para el desarrollo rural. Porque representan un sustento económico 

vital y de baja inversión para pequeñas comunidades y agricultores, evitando prácticas de 

monocultivo y fomentando la regeneración de ecosistemas locales. 

 

CONCLUSIONES 

 La pitahaya y la rosita de cacao se encuentran dentro de la agrobiodiversidad, porque su 

cultivo promueve la resiliencia ecológica, la adaptación climática y el desarrollo 

socioeconómico de las comunidades rurales. 
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 Las familias rurales enfrentan inseguridad alimentaria debido a bajos ingresos económicos 

y a la migración, lo que ha provocado la pérdida gradual de saberes agrícolas esenciales 

para la autosuficiencia alimentaria.  

 Los huertos familiares contribuyen a mejorar la seguridad alimentaria, empoderar a las 

mujeres, fortalecer la economía de los hogares y preservar la biodiversidad agrícola y el 

conocimiento tradicional.  

 La mayoría de los huertos familiares o de traspatio son orgánicos (libre de agroquímicos).  

 Asimismo, los huertos fomentan la resiliencia frente al cambio climático y constituyen un 

modelo replicable para comunidades rurales, integrando sostenibilidad económica, social y 

ambiental en una estrategia práctica y accesible. 
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