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CARACTERIZACION Y VALORIZACION DE PAN DE MUERTO TRADICIONAL
EN EL ORIENTE DEL ESTADO DE MEXICO, MEXICO.

Valder Alejandro Gémez Silva'; Abraham Villegas de Gante?; Maria Virginia Gonzélez
Santiago®; Maria Ofelia Buendia Gonzalez?; Laura Martin Marquez Roa?; Diana America

Reyna lzaguirre®.
RESUMEN.

El pan de muerto es un alimento ritual central en la celebracion del Dia de Muertos
en México; la diversidad de sus formas tradicionales en la region oriente del Estado
de México ha sido escasamente documentada desde una perspectiva integral. Esta
investigacion responde a la pregunta “; Cuales son los rasgos genéricos del pan de
muerto tradicional que fundamentan su tipicidad y valorizacion?”. El trabajo esta
disefado para explorar la tipicidad del pan de muerto tradicional en los municipios
de Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla, desde una vision
holistica que integra dimensiones fisicas, sensoriales, simbdlicas, sociales,
economicas y cognitivas. Se empled un enfoque mixto con trabajo etnografico (13
productores, 60 entrevistas); para el pan de muerto se efectué un analisis fisico
(peso, dimensiones, color, textura, volumen, retrogradacion), analisis sensorial
(perfil FLASH y prueba afectiva), analisis lexicométrico (Iramuteq), encuesta KAP

(n=63) y la caracterizacion de mercado, como parte de su calidad integral.

En conjunto, el estudio permitié comprender al pan de muerto tradicional como un
sistema alimentario complejo, resultado de la interaccion de factores técnicos,
culturales y sociales. Se concluy6 que su tipicidad se sustentoé en la articulacion de
dichos elementos, lo que reforzé su valor patrimonial. Asimismo, los hallazgos
obtenidos se consideraron relevantes para el desarrollo de futuras investigaciones
y para el disefio de estrategias orientadas a su preservacion y valorizacién en el

oriente del Estado de México.

Palabras clave: Pan de muerto, caracterizacion, tipicidad, valorizacion, etnografia,

patrimonio gastronémico, Dia de Muertos, Estado de México.
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SUMMARY.

Pan de muerto (bread of the dead) is a central ritual food in the Day of the Dead
celebrations in Mexico; the diversity of its traditional forms in the eastern region of
the State of Mexico has been scarcely documented from a comprehensive
perspective. This research answers the question, “What are the generic
characteristics of traditional pan de muerto that underpin its typicality and value?”
The study is designed to explore the typicality of traditional pan de muerto in the
municipalities of Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla, and Papalotla,
from a holistic perspective that integrates physical, sensory, symbolic, social,
economic, and cognitive dimensions. A mixed-methods approach was used,
including ethnographic fieldwork (13 producers, 60 interviews). For the pan de
muerto, a physical analysis (weight, dimensions, color, texture, volume,
retrogradation), a sensory analysis (FLASH profile and affective test), a lexicometric
analysis (lramuteq), a KAP survey (n=63), and market characterization were

conducted as part of its comprehensive quality assessment.

Overall, the study allowed for an understanding of traditional Day of the Dead bread
as a complex food system, resulting from the interaction of technical, cultural, and
social factors. It was concluded that its distinctive character is based on the
articulation of these elements, which reinforces its heritage value. Furthermore, the
findings were considered relevant for the development of future research and for the

design of strategies aimed at its preservation and promotion in eastern Mexico State.

Keywords: Pan de muerto, characterization, typicality, valorization, ethnography,

gastronomic heritage, Day of the Dead, State of Mexico.
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INTRODUCCION

El pan de muerto se consolidd como uno de los alimentos rituales mas
representativos del Dia de Muertos en México. Su presencia en ofrendas, altares y
practicas familiares lo posicioné como un elemento central de identidad cultural,
particularmente en la region centro del pais. No obstante, pese a su relevancia
simbdlica y social, el conocimiento académico sobre sus caracteristicas fisicas,
sensoriales, procesales y simbdlicas a nivel local resulto limitado. La mayoria de los
estudios se concentraron en versiones comerciales 0 en descripciones
generalizadas, sin profundizar en la diversidad existente en la panaderia tradicional

de municipios como Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla.

La presente investigacion surgio con el proposito de documentar y analizar dicha
diversidad desde una perspectiva integral. Se partié del supuesto de que la tipicidad
de un alimento tradicional no podia reducirse Unicamente a atributos fisicoquimicos
0 sensoriales, sino que debia comprenderse como un fendmeno complejo en el que
convergen dimensiones materiales, simbdlicas, sociales, econdmicas y cognitivas.
En este sentido, el pan de muerto tradicional se interpretd no solo como un producto
alimenticio, sino como un portador de significados y un medio de transmisién

intergeneracional de conocimientos.

El problema de investigacion se formuld en torno a la identificacion de los rasgos
que fundamentaron la tipicidad y valorizacién del pan de muerto tradicional en el
oriente del Estado de México. En correspondencia, se plante6 como hipotesis que
los atributos asociados a la calidad integral de estos productos constituyen la base
de su diferenciacion y reconocimiento. A partir de ello, el objetivo general fue
explorar la tipicidad del pan de muerto tradicional en los municipios mencionados,

bajo un enfoque holistico que integré diversas dimensiones de analisis.

Para dar cumplimiento a este objetivo, se plantearon los siguientes objetivos
especificos: determinar caracteristicas fisicas (peso, dimensiones, color, textura,
volumen y retrogradacion); la evaluacion sensorial mediante Perfil FLASH y una
prueba afectiva, y la comparacion entre productos tradicionales y comerciales.
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Asimismo, se incluyo la caracterizacion del mercado, considerando actores, canales
de comercializacion y patrones de consumo; el analisis de los procesos de
elaboracion, incluyendo ingredientes, utensilios y sistemas productivos; y la
exploracion de representaciones sociales mediante analisis lexicométrico vy

encuestas de conocimientos, actitudes y practicas.

La investigacion se desarrollé entre octubre de 2024 y marzo de 2026, bajo un
enfoque metodologico mixto de caracter sociotécnico. En el componente cualitativo,
se realiz6 trabajo etnografico con 13 productores, mediante entrevistas
semiestructuradas y observacion participante, complementado con un analisis
lexicométrico de asociaciones espontaneas de 62 participantes. En el componente
cuantitativo, se llevaron a cabo analisis fisicos de los productos, evaluacién
sensorial (perfil FLASH con ocho panelistas y prueba afectiva con 60 consumidores),
asi como una encuesta tipo KAP y un analisis de mercado que incluyd precios,

canales de distribucion y tendencias de consumo.

Los resultados evidenciaron una notable diversidad en el pan de muerto
tradicional del oriente del Estado de México. Se identificaron variaciones en
ingredientes, como el uso de pulque en ciertas localidades de Texcoco, en técnicas
de elaboracion, incluyendo hornos de piedra alimentados con lefa y utensilios
tradicionales como la artesa y el petate, asi como en formas simbdlicas y perfiles
sensoriales caracteristicos. También se observd una fuerte transmision
intergeneracional del conocimiento y la prevalencia de circuitos cortos de

comercializacion con precios accesibles.

En conjunto, el estudio permitié comprender al pan de muerto tradicional como
un sistema alimentario complejo, en el que interactuan factores técnicos, culturales
y sociales. Se concluyé que su tipicidad se sustenta en la articulacion de estos
elementos, lo que refuerza su valor patrimonial. Finalmente, se consideré que los
hallazgos obtenidos pueden contribuir al desarrollo de futuras investigaciones y al
disefio de estrategias orientadas a la preservacion y valorizacion de este producto

tradicional en el oriente del Estado de México.
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MARCO DE REFERENCIA.

El marco de referencia del presente estudio se estructura en cuatro ejes
fundamentales que permiten comprender su metodologia, el cual integra enfoques
cuantitativos y cualitativos. En primer lugar, se aborda la relevancia del pan como
un elemento central en el desarrollo de las civilizaciones humanas y su papel en la
alimentacion contemporanea como fuente importante de energia. Asimismo, se
destaca su caracter artesanal y tradicional, asi como su evoluciéon hacia una
industria de gran escala, que ha dado lugar a la consolidacion de empresas

transnacionales, entre las que destaca, a nivel global, Grupo Bimbo, S.A.B. de C.V.

En este contexto, se analiza la importancia de la industria panadera en México,
considerando la presencia de grandes empresas, asi como de centros de
investigacion y mejoramiento de alcance nacional e internacional dedicados al
estudio del trigo y el maiz, como el Instituto Nacional de Investigaciones Forestal,
Agricola y Pecuaria (INIFAP) y el Centro Internacional de Mejoramiento de Maiz y
Trigo (CIMMYT). De igual forma, se examina la posicion de México en términos de
consumo de pan y produccién molinera, asi como el contraste entre la panaderia

tradicional y la industrial.

Un componente esencial del marco tedrico es el estudio de la composicion
bioquimica de la harina de trigo, la calidad de las harinas, los procesos de
fermentacién y transformacion, asi como los distintos tipos de masas utilizados en
la elaboracion de pan. En este sentido, el concepto de calidad integral de los
alimentos propuesto por Cazes-Valette (2001) se considera un referente clave para

la construccion del presente proyecto.

Finalmente, se incorporaron los conceptos de caracterizacion y valorizacion
como herramientas fundamentales para evaluar y clasificar el objeto de estudio, asi
como para analizar sus dimensiones humanisticas, simbdlicas y emocionales.
Asimismo, se revisa la literatura relacionada con el pan de muerto, con el fin de

comprender sus raices historicas y su significado cultural, considerando tanto sus
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antecedentes prehispanicos como europeos, asi como la evolucion de la panaderia

mexicana desde el uso de maiz y amaranto hacia el predominio del trigo.

Contexto alimentario y cultural del pan.

El pan como alimento tradicional

El pan ha sido conceptualizado como un alimento elaborado a partir de harina,
sémola o semolinas, al que se incorporan grasas, azucares, proteinas, agentes
leudantes y otros componentes cuya combinacién varia segun el contexto
geografico y la metodologia empleada. Desde una perspectiva normativa, el Real
Decreto 308/2019 lo definié como “el producto resultante de la coccién de una masa
obtenida por la mezcla de harina de trigo y agua, con o sin adicion de sal,
fermentada con la ayuda de levadura de panificacién o masa madre”. Esta definicion
evidencia tanto su base cereal como la relevancia de los procesos fermentativos en

su caracterizacion.

La diversidad de especies vegetales utilizadas, su origen, las condiciones
ambientales, el microbiota regional y el orden de las operaciones unitarias durante
el proceso productivo configuraron un sistema complejo de variables tecnoldgicas y
bioldgicas. Estas variables no solo influyen en las propiedades fisicoquimicas vy
sensoriales del producto final, sino que también posibilitan su analisis desde
modelos estadisticos y experimentales. En este sentido, el pan trascendié su
condicion de alimento basico para constituirse como objeto de estudio

multidisciplinario.

Desde una perspectiva historica y antropoldgica, el pan ha poseido un profundo
simbolismo en distintas culturas, ya sea como elemento central de la dieta, como
componente de intercambio econdmico o como objeto ritual. La investigaciéon sobre
el pan antiguo ha permitido reconstruir aspectos etnohistoricos relevantes y ha
involucrado disciplinas como la arqueologia, la quimica, la microbiologia y la
antropologia alimentaria (Delwen-Samuel, 2002). Aunque la preservacion
arqueoldgica del pan resultd limitada debido a su composicion mayoritariamente
organica, fue posible rastrear su existencia mediante fuentes documentales,
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localizacion de sitios de produccidn y analisis microscopicos de particulas de
almidon y células residuales de levaduras, empleando técnicas como microscopia

Optica, microscopia electronica y analisis quimicos (Delwen-Samuel, 2002).

En el ambito técnico, Hamelman (2013) sefiala que la panificacion constituye un
proceso aparentemente sencillo, pero de elevada complejidad practica. La
interaccion entre ingredientes, tiempos de fermentacion, condiciones ambientales y
herramientas utilizadas puede generar resultados significativamente distintos a los
previstos. Si bien la tecnificacion de las panaderias permite mayor estandarizacién
y control de variables, las panaderias tradicionales que conservan practicas
empiricas transmitidas entre generaciones, lo que imparte singularidad a sus
productos. La labor del panadero, caracterizada por su constancia y repetitividad,
implica la adaptacion continua a factores como el clima y el volumen de produccion,

consolidando asi un vinculo esencial entre alimento y sociedad.

En este marco, el pan puede comprenderse como parte del conjunto de alimentos
tradicionales. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA, 2024) definio
los alimentos tradicionales como aquellos que han sido consumidos histéricamente
dentro de una comunidad. Asimismo, desde una perspectiva antropoldgica, se
consideran como preparaciones transmitidas generacionalmente, propias vy
significativas de una localidad o grupo social, fundamentales para la configuracién

del patrimonio alimentario.

Los alimentos tradicionales han representado una identidad cultural especifica,
contribuyendo a la consolidacion de sentidos de pertenencia y a la reproduccion de
practicas sociales y rituales. Constituyen, ademas, una expresion material del
significado histérico y cultural de los pueblos. Sin embargo, en el contexto
contemporaneo se observa un desplazamiento progresivo de estos alimentos frente
a productos estandarizados de alto rendimiento y bajo costo, en un entorno donde
la inocuidad y la eficiencia industrial adquiere prioridad. En consecuencia, las
practicas tradicionales, frecuentemente asociadas a tecnologias rusticas y menor
control sistematico, tienden a ser subvaloradas en los marcos regulatorios

modernos (Troncoso-Pantoja, 2019).
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Los alimentos tradicionales se vinculan estrechamente con la produccién
artesanal. Paises como Espafia, Alemania e Italia definen los alimentos artesanales
como aquéllos cuya elaboracion son predominantemente manual, con uso limitado
de maquinaria y participacion reducida de operarios, generalmente en escalas
pequefias y localizadas (Lancibidad, 2004). Estas caracteristicas, junto con su
arraigo territorial y su organizacion productiva, ocasiona que con frecuencia se
ubiquen en margenes regulatorios o en dinamicas de economia informal. No
obstante, surge una valoracion social positiva asociada a la denominada “calidad

artesanal”, vinculada con autenticidad, tradicién y proximidad cultural.

El crecimiento de los mercados organicos, el comercio justo y el turismo étnico
ha promovido una mayor reflexion critica por parte de los consumidores respecto al
origen y significado de los alimentos adquiridos. La demanda de productos con
identidad territorial se asocia tanto con atributos hedonicos como con la disposicidn
a pagar precios diferenciados. Estos atributos, aunque no siempre observables
directamente, pueden comunicarse mediante certificaciones o etiquetados

especificos, otorgando valor simbdlico y econémico al producto.

Los productos con identidad enfrentan desafios estructurales, tales como su
comercializacibn sin  adecuada valorizacion simbdlica, dificultades de
reconocimiento por parte del consumidor o fijacién de precios inferiores que podrian
interpretarse como indicadores de menor calidad; aunque también pueden alcanzar
precios superiores respecto a productos convencionales. Para su funcionamiento
eficiente en el mercado, se requieren capital social expresado en normas
compartidas, reciprocidad comunitaria, organizacion colectiva y mecanismos
democraticos que garantizaran coherencia entre costos, identidad y valor percibido
(Ramirez, 2007).

En sintesis, el pan, mas alla de su definicién técnica, se ha constituido en un
alimento con profundas dimensiones histéricas, culturales, tecnoldgicas vy
econdmicas. Su analisis permite articular perspectivas normativas, antropologicas y
productivas, evidenciando su papel central dentro del patrimonio alimentario y su

relevancia en las dinamicas contemporaneas de identidad y mercado.
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Tendencias de consumo y valor agregado

El analisis de las tendencias de consumo resulta fundamental para comprender
los patrones de compra, los comportamientos y los valores asociados a los
alimentos en una sociedad determinada. El pan, al constituir un alimento basico en
numerosos paises, incluido Meéxico, permite examinar no soélo dinamicas
productivas, sino también relaciones comerciales y patrones de demanda a escala

global.

Con informacion del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA,
2025), en el Cuadro 1 se muestra los principales paises exportadores e
importadores de harina de trigo en 2025. Entre los mayores exportadores se
encuentra Rusia (44.0 millones de toneladas métricas [MMT]), la Union Europea
(32.5 MMT), Canada (28.0 MMT). Estos datos evidencian la concentracion
geografica tanto de la oferta como de la demanda de trigo y harina, asi como la
dependencia estructural de ciertos paises respecto al comercio internacional, entre
ellos México.

Cuadro 1. Principales paises exportadores e importadores de harina de trigo en el
2025.

Paises con mayor | Produccion en millones de | Paises con mayor | Producciéon en millones de

exportacion. toneladas métricas (MMT) importacion. toneladas métricas (MMT)
Rusia 44,000 Egipto 13,000
Unién Europea 32,500 Indonesia 12,500
Canada 28,000 Algeria 9,500
Australia 27,000 Filipinas 7,600
Estados Unidos 24,494 Turquia 7,500
Argentina 16,000 Brasil 7,300
Ucrania 14,000 Marruecos 7,200
Kazakstan 9,500 Nigeria 6,700
Turquia 6,500 México 6,700
Brasil 2,500 Bangladesh 6,700

Fuente: USDA (2025)

En el contexto nacional, la Camara Nacional de la Industria Panificadora y
Similares de México (CANAINPA), fundada en 1945, es una institucion creada con
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el objetivo de representar, orientar y ofrecer servicios actualizados a las industrias
del pan en México, con el fin de representar, defender y velar por los intereses de la
industria del pan ante las instituciones publicas y privadas en México. Esta reporto
la existencia de 88 plantas molineras distribuidas en el territorio nacional, con una
capacidad instalada de 10,614,240 toneladas y una molienda efectiva de 7,186,260
toneladas. De este volumen, 5,289 toneladas se destinaron a la produccion de
harina y sémola, cuya distribucion sectorial correspondié en un 53.4 % a la
panaderia tradicional, 13.4 % a la panaderia industrial, 12.6 % a la elaboracion de
pastas, 9.8 % a galletas, 7.4 % a tortillas de harina y 3.4 % a otros productos. Esta
distribucion refleja la relevancia estructural de la panaderia tradicional dentro del
sistema agroindustrial del trigo en México (CANAINPA, 2022)

Por su parte, datos de Data México (2023) indican que las entidades federativas
con mayor volumen de importacion de harina de trigo son Ciudad de México (34.5
millones de délares; 70.4 %), Baja California (5.26 millones; 10.7 %), Chihuahua
(5.19 millones; 10.6 %) y Estado de México (2.26 millones; 4.61 %). Asimismo, se
conoce que el 96.4 % de las importaciones proviene de Estados Unidos, con un
valor aproximado de 47.3 millones de ddlares. En contraste, las exportaciones
mexicanas de harina de trigo alcanzaron 31.7 millones de ddlares, lo que representé
una participacion internacional de apenas 0.67 %. En términos productivos, el trigo
panificable se cultivd principalmente durante el ciclo otofio-invierno, con una
produccion de 1.2 millones de toneladas en 2023, concentrandose el 90 % en

Sonora, Guanajuato, Sinaloa, Jalisco y Chihuahua (SIAP, 2023).

Al afio presente 2026, la Camara Nacional de la Industria Molinera de Trigo
(CANIMOLT), tiene el “Compendio estadistico 2022-2023” como su documento mas
reciente; informa que la capacidad instalada nacional se distribuy6 regionalmente
de la siguiente manera: region Metropolitana (29.8 %), Centro-Occidente (24.6 %),
Sur/Sureste (18.0 %), Norte (15.0 %) y Noreste (12.6 %). Esta segmentacién
territorial evidencié la centralizacion relativa de la infraestructura productiva en

zonas de alta densidad poblacional y consumo.
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En términos de consumo per capita, datos de World of Statistics (2023) muestran
amplias diferencias internacionales; en el Cuadro 2 se comparan los paises con
mayor y menor consumo de pan. Entre los paises con menor consumo anual de pan
se encuentra India la (1.75 kg), Nigeria (2.26 kg), Brasil (2.88 kg), Indonesia (4.7 kg)
y China (5.83 kg). En contraste, los mayores consumos se registran en Turquia
(199.6 kg), Serbia (135 kg), Bulgaria (131.1 kg), Ucrania (88 kg) y Chipre (74 kg).

México presentd un consumo aproximado de 33.5 kg anuales por persona, en 2023.

Cuadro 2. Paises con mayor y menor consumo de pan en 2023.

Paises con Consumo Paises con Consumo anual
menor anual (kg) mayor (kg)
consumo consumo
India 1.75 Grecia 70
Nigeria 2.26 Dinamarca 70
Brasil 2.88 Polonia 70
Indonesia 4.7 Portugal 70
China 5.83 Argentina 72
EUA 17 Cyprus 74
Sudafrica 258 Ucrania 88
Japén 28.3 Bulgaria 131.1
México 33.5 Serbia 135
Reino Unido 37 Turquia 199.6

Fuente: World of Statistics (2023)

Al comparar informacién de CANAINPA (2017), World of Statistics (2023) e
Informes de Expertos (IDE, 2025), se estima que el consumo anual de pan en
México se mantuvo alrededor de 33.5 kg per capita. En términos econdémicos, el
informe de IDE (2025) sefiala que el valor del mercado de pan en México alcanz6
2.26 mil millones de délares (aproximadamente 38.5 mil millones de pesos), con

una tasa de crecimiento anual compuesta estimada de 4.7 % para el periodo 2024—
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2032. Estos datos confirman la estabilidad y proyeccién de crecimiento del sector

panificador en el pais.

Desde una perspectiva econdmica, resulta necesario diferenciar entre precio y
valor. El precio se entiende como la cantidad monetaria asignada a un bien o
servicio conforme a las condiciones del mercado, mientras que el valor se relaciona
con la capacidad del producto para satisfacer necesidades y expectativas del
consumidor. En consecuencia, el valor esta determinado en gran medida por la
calidad percibida, cuyos criterios son definidos social y econémicamente por el
mercado (Salvador, 2016).

A partir de esta distincion, el concepto de valor agregado se define como el
incremento del valor de un producto generado a lo largo del proceso productivo,
excluyendo los costos iniciales. También se interpreta como la diferencia entre el
costo base del producto y el precio que el consumidor estuvo dispuesto a pagar por
atributos diferenciadores. Champredonde y Gonzalez (2013) proponen el concepto
de “valor integral” de los recursos territoriales, el cual incorpora dimensiones
culturales, simbdlicas y territoriales en los procesos de valorizacion. Asimismo, se
distingue entre “agregado de valor’, proceso mediante el cual se incorporan
atributos diferenciadores, y “valor agregado”, resultado cuantificable de dicho

proceso.

La Centro de Recursos para la Comercializacién Agricola (AGMRC, 2016)

identifico tres mecanismos principales de agregacion de valor:

1. Cambios fisicos del producto, que incluye procesos de transformacion,
envasado, empaquetado y etiquetado.

2. Diferenciacion y segmentacién del mercado, mediante sistemas de
calidad e inocuidad, atributos de origen, certificaciones,
denominaciones de origen (DO) e indicaciones geograficas (IG), asi
como elementos vinculados a sostenibilidad, salud y responsabilidad

social.
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3. Mecanismos innovadores, tales como el aprovechamiento de
subproductos, la generacion de bioenergia, el uso de biodiversidad

nativa y la diversificacion productiva.

En conjunto, estos elementos permiten comprender el mercado del pan, no sélo
como un sistema agroindustrial, sino como un espacio de construccién econdémica
y simbolica, donde convergen dinamicas de produccion, comercio internacional,

consumo Yy estrategias de valorizacion.

Panaderia artesanal versus Panaderia industrial
La Norma Oficial Mexicana NOM-147-SSA1-1996, hace una clara distincion entre

productos de panaderia industrial y tradicional, en el numeral 3:

e Productos de panificacion industrial. Se obtienen por procesos
continuos de fabricacién, estandarizacion, automatizado y en lotes de
gran escala, con alta variedad de aditivos o preenvasado.

¢ Productos de panificacion tradicionales. Son el producto de un
proceso artesanal, manual, de formas variadas y nombres comunes,
con aditivos para alimentos de acuerdo con el producto y se venden a

granel.

Se destaca que ambos tipos de pan son diferenciados principalmente por el tipo
de tecnificacion y el cumplimiento con la normativa nacional. Es claro que la
panificacion industrial esta centrada en la estandarizacion, optimizacién de materias
primas y tiempos y automatizado. También es destacable que la panaderia
tradicional no excluye el uso de la tecnologia como las batidoras, divisoras y hornos
de gas o eléctricos, aunque ésta se denomina mas como panaderia

semimecanizada, aquélla que combina técnicas artesanales con maquinaria.

A partir de las estadisticas de consumo de pan del punto anterior, cada mexicano
consume alrededor de 33.5 kg de pan al afio; ademas se sabe que en México la
industria panificadora representa un gran valor econémico, nutricional e histdrico.
Las cifras oficiales emitidas por la CANAINPA (2025), indican que en el pais cerca

de 530,000 personas trabajan directamente en la elaboracion de pan, pero

22



omitiendo a las personas que participan en la cadena de valor, desde produccion de

trigo hasta la venta en tiendas.

Igualmente, se sabe que hay 54,000 panaderias registradas en el pais; en la
Figura 1, se observa cuantas panaderias pertenecen a cada tipo de empresa, se
destaca que las pequefias y microempresas formales representan la mayoria de la
industria panadera en el pais con 35,262 panaderias que aun conservan sus recetas
y técnicas tradicionales. Las grandes empresas representan el 17.8% de las
panaderias. El sector con menor representacion, son las panaderias informales o
familiares, con 3,942. Las estadisticas muestran que la panaderia tradicional esta
presente en la formalidad e informalidad del pais, y que al menos en numero, es

mayor que las grandes empresas.

Numero de panaderias

10%

18%
65%

Pequenas y micro empresas Grandes empresas

Centros comerciales y autoservicio ® Panaderias informales

Figura 1 Porcentaje de panaderias en México segun el tipo de empresa.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Igualmente se registra que, del consumo de pan nacional, 81% es pan blanco
y el 19% es pan de dulce. Por su parte, en México, la tortilla es un alimento basico,
que acompafa a diferentes alimentos, a diferencia del pan. Es posible contrastar el
consumo de pan con el de tortilla, que en 2022 fue de 75 kg de consumo per capita
(Lugo-Garcia, 2022); el consumo de pan corresponde casi a la mitad del consumo

de tortilla, esto indica que a pesar de que no es el alimento favorito de los mexicanos
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para acompafar su comida, el pan ha sabido ganarse un rol importante en la mesa
de los mexicanos, y gran parte de la industria panificadora es de panaderias

tradicionales.

Fundamentos Técnicos y Cientificos del Pan

Definicion y normatividad (NOM).

Para comprender el marco regulatorio del pan en México, resulta fundamental
considerar lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-147-SSA1-1996,
Bienes y servicios. Cereales y sus productos. Harinas de cereales, alimentos a base
de cereales, de semillas comestibles, harinas o sus mezclas y productos de
panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales (DOF,

1997). En su numeral 3, correspondiente a definiciones, afirman que:

e Pan blanco. Es un producto de hornear una harina fermentada por
accion de un leudante, agua, sal, acondicionadores, mejoradores de
masa, con o0 sin aceites o grasas comestibles, leche y otros
ingredientes.

e Pan de harina integral. Producto de la panificacion de una masa
fermentada por accion de leudante, agua, sal, harinas de trigo,
integrales o leguminosas, azucares, grasas comestibles y otros
ingredientes.

e Pan de dulce. Es el producto de la panificacion constituido por harina,
agua, azucar, manteca o grasas comestibles, levaduras, con o sin
aditivos de alimentos, frutas en cualquier presentacion, sal, leche y
puede ser amasado, fermentado, moldeado, horneado o frito.

e Pastel o panque. Es el producto de una masa batida y horneada,
preparada con harina de cereales o leguminosas, mantequilla, azucar,
grasas o aceites comestibles, leudantes y sal, con o sin huevo y leche,
crema batida, frutas u otros ingredientes.

e Galleta. El producto elaborado de una mezcla de harina, grasas o

aceites comestibles que pueden tener agua, adicion o no de azucares,
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y otros aditivos, sometida a un proceso de tratamiento térmico. Suelen

tener un contenido de agua pobre.

e Pay: Es el producto elaborado de harina de cereales, galleta molida,

azucares, agua y sal, con o sin leudante, grasas o aceites comestibles,

fruta, crema pastelera, y otros ingredientes.

La Figura 2, muestra un diagrama de bloques genérico para la elaboracién

de un pan de sal genérico.

Harina de trigo,

levadura, agua y
sal

— e —
Recepcion .
{Insumos) Fin
Inspeccion Enfriamiento

(Insumos) (Pan)

— —r

Pesado Homeado Pan
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Y L T R
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Figura 2. Diagrama de bloques para la elaboracion de pan de sal genérico.

Fuentes: Elaboracion propia (2025)
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Trigo, harina y sus componentes (Proteinas y almidén).

En el apartado de definiciones en la NOM-147-SSA1-1996 (DOF, 1996),
entendemos que la harina es el producto resultante de la molienda de un grano,
maduro, limpio, entero, sano y seco, que elimina el salvado y germen. Esta
definicién es muy similar para harinas de trigo (Triticum L., Triticum vulgare, Triticum
compactum y Triticum durum), arroz (Oryza satica L.), cebada (Hordeum vulgare),
centeno (Secale cereale) y maiz (Zea mays, Zea L., etc.). Aunque hay una pequefa
diferencia en la harina de maiz nixtamalizado, que es el resultado de una molienda

de grano de maiz nixtamalizado.

Por otro lado, las definiciones normativas de harina se correlacionan con distintas
categorias comerciales y funcionales empleadas en la practica panadera y
alimentaria, se destaca otro tipo de clasificaciones como la empleada en Europa,
donde las harinas de trigo tienen las siguientes definiciones (Dolores, Simo y Simo,
2018):

e Harina extrafuerte. Es aquélla que tiene un alto grado de proteinas,
aproximadamente un 13%. Se obtiene de trigo duro y es empleado
para la elaboracion de pastas.

e Harina fuerte. Tiene un porcentaje de proteina del 10% al 12%, y se
emplea para la panificacion.

e Harina débil. Tiene un porcentaje de 7% a 9% de proteina, y se emplea

regularmente para reposteria y galletas.

Otra forma de clasificacion de harina de trigo la da la Escuela Universitaria de
Oficios de la Universidad Nacional de La Plata (UNPL):

e Harina integral. Se produce al moler el grano entero sin eliminar el
salvado o endospermo. De 13-15.9% de proteina

e Harina %2, 0, 0 y 00. Son aquéllas que contienen una porcién de
endospermo externo o alejado del centro. Son empleadas para

galletas o alimentos balanceados
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e Harina 000. Son las que se obtiene de moler el trigo separandolo del
salvado y germen: Son empleadas para panaderia. De 10-12% de
proteina

e Harina 0000. Es una harina blanca que se obtiene del centro del
endospermo, y tiene buena calidad para pasteleria. De 7-9.6% de

proteina.
Proteinas de trigo.

Elementos estructurales clave de la calidad de la harina y su aptitud panificadora
son las proteinas del trigo y su capacidad de formar gluten. El gluten constituye una
proteina clave para determinar la calidad del grano de trigo en su uso industrial, ya
que la cantidad y composicién influyen directamente en la formaciéon de redes
viscoelasticas durante la hidratacion y el amasado. El contenido proteico del grano
de trigo puede variar de 8 % a 20 % en base seca, dependiendo de factores
genéticos, fertilizacion, manejo de cultivo y condiciones ambientales, incluyendo
sequias, suelos salinos y disponibilidad de elementos como azufre, nitrégeno o

fésforo, que alteran la composicion de prolaminas (Hoseney, 1991; Pena, 2002).

Las proteinas del trigo se dividen en cuatro grupos segun su solubilidad:
albuminas, solubles en agua; globulinas, solubles en soluciones salinas; prolaminas
(gliadinas), solubles en etanol acuoso al 70 %; y gluteninas, insolubles en los
solventes anteriores. El gluten esta compuesto principalmente por gluteninas de alto
peso molecular (HMW) y bajo peso molecular (LMW), que representan entre 78 %
y 85 % de los componentes proteicos del gluten, seguidas de las gliadinas (a, B, y
y w); estas consisten en prolaminas insolubles en soluciones salinas. Las albuminas
y globulinas complementan aproximadamente el 15 %-18 % restante del total
proteico, aunque no participan directamente en la formacion del gluten estructural
(Pefa, 2002).

Estos elementos bioquimicos y técnicos proporcionan una base conceptual que
permite relacionar las caracteristicas fisicoquimicas de las harinas con sus
aplicaciones en productos de panificacion, asi como con las exigencias de calidad
y funcionamiento en procesos industriales y artesanales de produccion de pan. En
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el Cuadro 3 se presentan las principales proteinas del gluten de trigo y su

localizacion cromosomica.

Cuadro 3. Las proteinas del gluten en trigo.

Proteinas Loci
Gluteninas
Gluteninas APM/HMW Glu-A1, Glu-B1, Glu-D1
Gluteninas BPM/LMW Glu-A3, Glu-B3, Glu-D3
Gliadinas
@ Y 7- gliadinas Gli-A1, Gli-B1, Gli-D1
oy B- gliadinas Gli-A2, Gli-B2, Gli-D2

a:L, brazo largo; C, brazo corto. b: APM/HWM, Alto peso molecular, BPM/LMW, Bajo

peso molecular.
Fuente: Pena (2002).

Las gluteninas pueden ser de APM o BPM y son solubles en soluciones diluidas
de acidos. Estas proteinas representan el 35-45 % de las proteinas del
endospermo; de este total, las gluteninas de APM constituyen aproximadamente el
20 %, mientras que las de BPM representan el 80 %. Las gluteninas de APM
presentan un peso molecular de 90 a 150 kDa, mientras que las de BPM tienen

pesos moleculares de 44 a 51 kDa (Southan y MacRitchie, 1999).

Las gluteninas son proteinas poliméricas formadas por la yuxtaposicion de
subunidades de APM y BPM, dando lugar a polimeros de gran tamario estabilizados
por puentes disulfuro. Las gluteninas de APM confieren propiedades de elasticidad
al gluten, mientras que las de BPM aportan extensibilidad. Esta ultima se debe a la
presencia de puentes disulfuro (S-S) y grupos sulfhidrilo (-SH), que permiten el
entrecruzamiento con otros polimeros para formar agregados moleculares de gran
tamano, de hasta 2-3 millones de Da. En términos generales, las gluteninas se
asocian con el tamafio de la red polimérica, asi como con la fuerza y extensibilidad
del gluten (Shewry y Tatham, 1997). La Figura 3, muestra un modelo de como se
transforman las gluteninas y gliadinas para la formacion de una red de gluten.
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Glutenina

(Glutenina)

+H,0

Gliadina

Figura 3 Formacion de gluten a partir de gliadina y glutenina.
Fuente: https://lacocinademirinda.com/harinas-y-masas-gluten/

Las gliadinas pueden diferenciarse en dos grupos: las ricas en azufre (S), que
contienen residuos de cisteina capaces de formar enlaces disulfuro; a este grupo
pertenecen las gliadinas alfa (a), beta () y gamma (y), con masas moleculares que
oscilan entre 30 y 45 kilodaltones (kDa). El segundo grupo corresponde a las
gliadinas pobres en azufre, las cuales no presentan residuos de cisteina en su
estructura primaria y estan representadas por las gliadinas omega (w), con masas

moleculares entre 50 y 60 kDa.

Las gliadinas son solubles en etanol acuoso al 70 % vy representan
aproximadamente el 35-40 % de las proteinas del endospermo del trigo.
Funcionalmente, confieren propiedades de viscosidad y cohesividad a la masa
debido a su estructura lineal y a su capacidad de interactuar entre si y con las
gluteninas mediante interacciones hidrofébicas e ionicas. Estructuralmente, las
gliadinas presentan una conformacioén globular monomérica (Vallejos y Alvarez,
2001).

El almidéon constituye el principal carbohidrato de reserva en los cereales y
representa el componente mayoritario de la harina empleada en panificacion. Desde
el punto de vista estructural, este polisacarido esta conformado aproximadamente

por un 25 % de amilosa y un 75 % de amilopectina, proporciones que determinan
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en gran medida su comportamiento funcional durante los procesos térmicos y

mecanicos (Vallejos y Alvarez, 2001).

Los granulos de almidon presentan morfologias caracteristicas segun su origen
botanico; en el caso del trigo, se observan granulos lenticulares de mayor tamafio y
granulos esféricos de menor dimension. Ademas de sus fracciones de polisacaridos
principales, el almidén puede contener componentes heterogéneos en proporciones
cercanas al 0.5 %, tales como lipidos y proteinas. Los lipidos, particularmente, se
encuentran asociados a las hélices de amilosa mediante complejos de inclusion,
cuya funcion tecnoldgica consiste en retardar el hinchamiento de los granulos y
elevar la temperatura requerida para la gelatinizacion (Belitz y Grosch, 1997). Esta
interaccion influye directamente en la estabilidad térmica y en las propiedades

reologicas de las masas.

Durante el proceso de horneado, el almidén experimenta gelatinizacién,
fendmeno que implica la pérdida de su estructura cristalina original al absorber agua
y someterse a calentamiento. Posteriormente, en la etapa de enfriamiento y
almacenamiento, ocurre la retrogradacion del almidén, proceso en el cual las
cadenas previamente gelatinizadas tienden a reasociarse en estructuras mas
ordenadas. Este reordenamiento molecular produce cambios texturales
caracterizados por el incremento de firmeza y rigidez del producto, afectando
negativamente la retencion de agua y favoreciendo la recristalizacion parcial de los

geles.

La retrogradacion se asocia principalmente con la cristalizacion de la amilosa,
debido a su estructura lineal que facilita la formacién de agregados ordenados. No
obstante, en sistemas con contenidos de amilopectina entre 10 % y 80 %, las
cadenas cortas de esta macromolécula también participan en la formacion de dobles
hélices, las cuales se reorganizan en agregados semicristalinos durante el
almacenamiento (Rodriguez Sandoval et al., 2007). Este comportamiento tiene
implicaciones directas en el fenémeno de endurecimiento o envejecimiento del pan,

al modificar la textura y la percepcion sensorial del producto final.
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En conjunto, la composicién y las transformaciones estructurales del almidon
desempefian un papel determinante en la calidad tecnoldgica del pan, al influir en
parametros como volumen, textura, suavidad y vida util. Su estudio permite
comprender los mecanismos fisicoquimicos responsables del envejecimiento del
producto y proporcion6 bases para el disefio de estrategias orientadas a mejorar su

estabilidad y aceptabilidad.

Procesos de transformacion de la masa.
Los agentes leudantes son aquellas sustancia, ingredientes u organismos que
son empleados en diversas masas con el fin de aumentar el volumen del pan. que

son basicos para toda la reposteria.

En este caso, los leudantes se clasifican en tres tipos: los leudantes quimicos
(Royal), fisicos (aire o vapor) y bioldgicos (levaduras). Los leudantes quimicos son
aquéllos que al estar en contacto con algun tipo de liquido o acido genera una
reaccion quimica que libera gases, siendo éstos los responsables del incremento
de volumen; algunos ejemplos son los compuestos alcalinos como el bicarbonato
de amonio o de sodio, o sustancias acidas como el acido tartarico, sulfato sédico de
aluminio, fosfato monocalcico, fosfato monosddico o crémor tartaro (INA-PIDTE,
2017). Los compuestos anteriores se clasifican con base con su accion; esta puede

ser:

e Accion rapida. Produce gas al entrar en contacto con la masa batida.
Ejemplo. Fosfato monocalcico.

e Accién lenta. El gas se produce al ser horneado. Ejemplos:
pirofosfato acido de sodio y fosfato de aluminio o sodio.

e Doble accidon. Reaccionan desde que entra en contacto con la masa
batida y durante su horneado.

e Accion muy lenta. Reacciona lentamente durante el proceso de

horneado. sulfato de aluminio y sodio.

La presencia de agua y de granos con azucares fermentables permite el
crecimiento microbiolégico de levaduras unicelulares aerobias, entre las que
destaca el género Saccharomyces, organismo que ha contribuido de manera
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decisiva a la identidad del pan. Para muchos autores, la presencia de levaduras, asi
como el manejo del tiempo de reposo o fermentacion y el tipo de prefermento o
fermento utilizado, son factores criticos para la determinacion del perfil sensorial del

pan (Sinclair y Sinclair, 2010).

La fermentacion también es posible gracias a la accion de la enzima a-amilasa,
la cual permite la hidrélisis del almidon en azucares mas simples, que pueden ser
aprovechados por las levaduras. Es importante destacar que esta enzima actua
sobre las macromoléculas completas del almidén, produciendo dextrinas y
oligosacaridos (Nore Struyf, Joran Verspreet et al., 2017). La respiraciéon del grano
y de la levadura contribuye a la absorcion del oxigeno presente en la mezcla; una
vez que la concentracidén de oxigeno disminuye, la levadura es capaz de metabolizar
los azucares presentes en la masa mediante respiracion anaerobia,
transformandolos en etanol y diéxido de carbono, proceso conocido como

fermentacioén alcohdlica (Sinclair y Sinclair, 2010).

Este proceso fermentativo se lleva a cabo a través de la ruta metabdlica de
Embden-Meyerhof-Parnas, que se describe mediante la ecuacién estequiométrica

de Gay-Lussac (Shirai-Matsumoto y Malpica-Sanchez, 2013):
C¢Hy,04 = 2C,HsOH + 2C0,

Las bacterias acido lacticas (BAL), como el Lactobacillus plantarum, Pediococcus
pentosaceus o Lactobacillus. brevis MRS4 son algunas de las especies mas
antiguas empleadas en procesos biotecnoldgicos; algunas bacterias han sido
empleadas para la obtencién de sabores (compuestos volatiles) y reducir los
compuestos no deseados en el pan, o para la obtencidon de algunos deseados, como
lo es el acido y-aminobutirico o GABA, el cual se considera relevante por sus efectos
fisiologicos, diuréticos, antioxidantes, como hipertensor o antidepresivo; para su
generacion, es esencial el uso de BAL starter (Verni, et al., 2021). Pero también es
posible encontrar este tipo de bacterias BAL en el pulque o en la masa madre.

CeH1206 = 2C3Hg 05
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Se puede definir la masa madre como una masa compuesta de harina de trigo,
otro cereal o sus mezclas, con agua, con o sin sal, que es sometida a una
fermentacién espontanea cuya funcion es fermentar la masa del pan. La masa
madre, a diferencia de la levadura o los prefermentos, incluye bacterias lacticas
(BAL), lo que le proporciona acidez a la masa. Las levaduras habituales en las
masas madres son Candida humilis, Kazachstania exigua, Pichia kudriavzevii,
Saccharomyces cerevisiae o Torulaspora delbrueckii; y las bacterias lacticas (BAL)
mas comunes son Lactobacillus sanfranciscensis, Lb. plantarum, Lb. brevis, Lb.
delbrueckii, Lb. casei, Lb. fermentum o Lc. lactis. Estas especies son capaces de
formar sinergias, creando relaciones tréficas que son relevantes para el ecosistema
de las masas madres; se destaca la relacion Saccharomyces cerevisiae (maltosa +)
y Lb. plantarum (glucosa + y fructosa+) (Gémez-lbafiez, 2021). Es importante
destacar que las BAL son capaces de seguir una fermentacion homolactica o

hereolactica, esta ultima representada estequiométricamente:

El horneado es el paso siguiente a la fermentacion y reposo de la masa; uno de
los factores mas relevantes para el pan; el horneado determina la textura interna y
externa, la cantidad de humedad y el sabor del pan. La coccion del pan ayuda a
darle mayor digestibilidad y nutricidn; la masa, que resultaba de la mezcla de harina
con agua, al entrar en contacto con calor comienza a desnaturalizar las proteinas
presentes en la harina (glutenina y gliadina), permite que los granos de almidon
puedan desenrollarse y también pueda gelatinizarse; a los 50 °C de temperatura
interna se hinchan los granulos de almidén y los 60 °C de temperatura interna
comienza con la gelatinizaciéon de almidéon (Ruiz H.). El cocimiento lo hace mas
digerible para el cuerpo humano; el horneado también aporta sabor, ya que libera
moléculas de azucares. Un resultado adicional del horneado es que, debido a la
exposicidon continua a temperaturas elevadas, la mayoria de los microorganismos,

incluidos los termdfilos, perecen (Sinclair y Sinclair, 2010).
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Es aproximadamente a los 74 °C de temperatura interna de la pieza de pan que

comienza la solidificacion de las proteinas y la formacién de cadenas de gluten.

Otro factor que puede cambiar en gran medida al producto final durante el

horneado es la generacién de vapor, la que ayuda a su desarrollo, formacion de

corteza crujiente y color final. Sin embargo, no es recomendable unicamente confiar

en el color del pan para determinar si esta en su Optima coccion (Ruiz, 2016).

En el libro “Panes mexicanos”, de Quiroz (2019), se incluye la siguiente

clasificacion de masas para pan:

Masas batidas crecidas. Se identifican por el batido de la masa,
evitando el trabajo excesivo evita la separacion de componentes; una
vez homogénea se encuentra lista para la coccion, y no necesita
reposo. Normalmente resulta de los siguientes pasos: acremar azucar
con la mantequilla, adicion de huevos, adicion de liquidos, inclusion
ingredientes secos y horneado.

Masas hojaldradas. Son masas que se caracterizan por la formacién
de capas intercaladas de masa y grasa, que al cocerse dan una
apariencia de hojas; suelen ser crujientes, de gran volumen, ligeras y
fragiles. Normalmente no necesitan leudantes o levadura. Se
producen por los siguientes pasos: hacer una masa de agua, sal,
harina, poca grasa y extenderla; suavizado por grasa, empaste
(envolver la grasa con la masa), extension de la masa, hacer capas
intercaladas, formado y horneado.

Masas fermentadas: Son las del pan mas conocido; se distinguen por
el uso de levadura, prefermentos o masa madre para obtener su
volumen. El proceso de fermentacion permite que la masa obtenga
mayor volumen y diversidad de sabores, una vez cocido tiene una
textura esponjosa, suave y con gran sabor. Normalmente se obtiene
por los siguientes pasos: mezcla de ingredientes secos, adicién de

componentes liquidos, amasado hasta la obtencién de una masa
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elastica, primera fermentacion, pérdida de gas, formacién del pan,
segunda fermentacion y horneado.

e Masas hojaldradas fermentadas. Se obtienen por la misma
metodologia que una masa hojaldrada, so6lo que el factor diferenciador
es el uso de levaduras para aumentar su volumen y sabores. Se
caracteriza por un interior ligero, esponjoso, con gran sabor y un
exterior crujiente. Sus pasos son: elaboracion de una masa
fermentada, empaste, formacion de capas intercaladas, formacion del
pan, segunda fermentacion y horneado.

e Masas quebradas crujientes. Son un tipo de masa que solo debe
homogenizar todos los ingredientes, pero debe evitar un gran trabajo,
para no tener un desarrollo de gluten, de lo contrario la masa se
encogera con la coccién; suelen tener gran contenido de masa. No
son elasticas y si muy quebradizas. Los pasos de hechura son los
siguientes: mezclar la harina con la grasa, agregar otros ingredientes

secos, refrigerar, moldear y hornear.

Calidad integral de los alimentos

Es un concepto de calidad multidimensional que genera una gran diversidad
de datos y simbolismos, Cazes-Vallete (2001), plantea el concepto de calidad
integral que divide en siete dimensiones: la higiénica, nutricional, humanistica,
funcional, simbdlica, social y organoléptica. Estas dimensiones se pueden agrupar
en dos grupos principales, las que son relativas a la calidad genérica del producto y
las que relaciona con su calidad intrinseca (relativa a sus propiedades nutricionales
y aportes a la salud). Al poseer diferentes dimensiones de calidad, los consumidores
son capaces de formar grupos especificos segun el tipo de calidad que busquen;
por ejemplo, donde el individuo tiene sus mecanismos y referentes de calidad
personales (Prigent-Simonin y Hérault-Fournier, 2005). La Figura 4 muestra una
representacion conceptual de la calidad integral basado en lo expuesto por Cazes
Vallete (2001).
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Figura 4. Representacion conceptual de la calidad integral de los alimentos.
Fuente: Cazes-Vallete (2001)

Retomando a Lancibidad G. (2004), los productos artesanales por si mismos
poseen cualidades que los valorizan como “tipicos”, “caseros”, “artesanales”,
“naturales”, “hechos a mano”, “frescos”, o “Unicos”, rasgos que corresponden a las
calidades simbdlica, social, humanistica, sensorial y a veces se le atribuye calidad
nutricional, sin considerar normalmente la calidad microbiolégica, normativa o
fisicoquimica; sin embargo, no es algo que se ignora, ya que en la produccién actual

se busca la homogeneidad y salubridad.

En este caso, la calidad simbdlica hace referencia a aspectos que son
subjetivos al consumidor, que van desde el lugar de origen, sistemas de produccion,

materias primas y métodos de fabricacién (Villegas de Gante y De la Huerta, 2023).

La construccion social y cultural de la alimentacién y sus métodos de preparacion
dan paso a una significancia simbdlica y dinamica, la cual regularmente es valorada

por los adultos mayores al relacionarla con la nostalgia. Con el paso del tiempo el
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significado de los alimentos consumidos adquiere diferentes significados para los
consumidores, condicionados por el cambio cultural y social, que regularmente
experimentan las personas mayores; muchas veces se relacionan con un cuidado
de su salud, para mejorar la calidad de vida, ademas de generar emociones por su
pasado. Las maneras simbalicas en las que las personas producen reciben, enlazan
o desprecian un producto, cualidades que favorecen el valor agregado a los
productos, y ademas permiten a los consumidores asignarles una mayor identidad
(Thompson, 2002).

Identidad y Patrimonio cultural del pan mexicano

Se define a la cultura como el conjunto de rasgos espirituales, materiales,
afectivos e intelectuales caracteristicas de una sociedad; engloba las artes, estilo
de vida, valores, derechos, tradiciones creencias; da forma a los individuos como a
las sociedades (UNESCO, 2024).

La definicion socio-antropoldgica afirma que la cultura no se define
meramente por lo estético al no expresar una realidad concisa, sino que la cultura
debe abarca los rasgos existenciales de los pueblos; su modo de vida, produccion,
sistema de valores, opiniones o creencias. Plantea que las sociedades tienen tres
caracteristicas principales: el universalismo, de que todos los hombres tienen
cultura; que cada cultura es una evidencia de su organizacion, que cada cultura
presenta una coherencia y estructura propias, y que cada cultura es el producto del
trabajo creativo, sentimental y el esfuerzo por la materializacién de un grupo de

valores de la sociedad, nacion, etnia o region (Garreta y Bellelli, 1999).

La cultura popular muestra la diferencia entre los grupos o clases sociales
marginadas en diferentes formas de los bienes de produccion, donde las clases
bajas ofrecen una resistencia respecto a las imposiciones de las clases altas,
formando asi tres dicotomias: genuino-espureo (validando a lo genuino), oficial-
marginal (disimular la jerarquizacion), y admiradora-reactiva (con énfasis en las
aspiraciones neutralizadoras de los duefios del poder frente a quienes deciden

preservar su cultura y resistir) (Garreta y Bellelli, 1999).
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La cultura es una dimension que abarca los rasgos existenciales de los pueblos,
de manera que se encuentra intrinsecamente ligada a la tradiciéon como una forma
de perpetuar la existencia de un pueblo, actuando ambos como pilares
fundamentales para preservar la identidad, fortalecer el sentido de pertenencia y la

cohesion cultural.

Una definicion antropoldgica asume a la tradiciéon como un bien intangible
perteneciente a una comunidad, que abarca a un grupo de personas y se encuentra
en su conciencia colectiva, y que persiste de generacion en generacion (Madrazo-
Miranda, 2005).

La UNESCO (2003), refiere a la tradicién como algo esencial para mantener
vivas las culturas, pues es el medio que permite la transmision de conocimientos,
valores culturales, sociales y la formacién de una memoria colectiva, siendo esto
parte del patrimonio cultural. Cada ambito y saber de la cultura tiene su tradicion, y
forma de transmision, la cual debe ser documentada de forma escrita,
preferentemente, para ser consultada, analizada y preservada con el fin de no
perder su propia identidad, es un conjunto de reglas, formas de hacer, técnicas, lo
legal, cientifico, la moral y artes; un depdsito de sabiduria y experiencias recopiladas
durante siglos. Por su naturaleza trasciende al individuo, solo puede ser transmitida
por un superior en la estructura familiar, religiosa o politica (Garcia Martinez M. E.,
2012).

El patrimonio cultural es un acervo de elementos culturales tangibles e
intangibles que una sociedad determinada, hace suyo para formular y realizar sus
aspiraciones y proyectos; para gozar, imaginar y expresarse. Esta constituido por
objetos culturales que se mantienen vigentes, con su sentido y significado originales
o bien como parte de su memoria histérica. Es decir, no se trata unicamente de
rastros materiales como pintura, arquitectura o algun rastro de arte de la época, sino
también incluye conocimientos, habilidades, costumbres, significados, habilidades
y formas de expresion simbdlica, componentes que requieren atencion y proteccién
(Bonfil-Batalla, 1997).

38



Las sociedades tienen la capacidad de atribuir significados propios a elementos
externos a su cultura, lo que facilita su incorporacién a la vida cotidiana y su
apropiacién como parte de lo “propio”. Este fendmeno se observa con frecuencia en
objetos o practicas ajenas que, con el tiempo, se transforman en simbolos
identitarios (Bonfil-Batalla, 1997). En el caso de la cultura mexicana, este proceso
resulta evidente en la integracion de elementos que no formaban parte de las
culturas mesoamericanas originarias, como el uso del hierro, la introduccion del
ganado, la incorporacién de nuevos alimentos y especias, asi como la adopcion de
tradiciones de origen europeo, entre ellas el Dia de Todos los Santos y el Dia de los

Fieles Difuntos.

Por su parte, el patrimonio gastronémico de México fue algo reconocido en la
“Lista Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad” de la
UNESCO (2010); constituye un modelo cultural integrado por actividades agricolas,
practicas rituales, conocimientos practicos antiguos, técnicas culinarias, costumbres
y modos de comportamiento. Esto representa un alimento tradicional mexicano, la
propia naturaleza pluricultural del pais permite una gran diferenciacion entre cada

parte del territorio nacional en los componentes anteriormente expuestos.

La presencia de panes tradicionales indigenas en América antes de la llegada de
los espafioles es un hecho, pero con la diferencia de ser panes basados en el maiz
o0 amaranto para la formacion de sus recetas; entre ellos destaca el antecesor de la
tortilla, el tlaxcalli; el papalotlaxcalli, un pan elaborado a base de amaranto y maiz
seco; u otros como el que se elaboraba durante la procesion de Teoqualo,
Panquetzaliztli, descrito por Vetancurt (1960), quien describe un pan hecho con

maiz tostado, sangre humana y miel.

De acuerdo con Quiroz (2019), la panaderia tradicional mexicana constituye un
elemento gastronomico de amplia trayectoria historica y notable diversidad,
caracterizado por la convergencia entre tradicion, el ingenio y la adaptacion o
mestizaje de recetas extranjeras con preparaciones nativas. En este contexto,
productos como el tlaxcalli, traducido como “tortilla” o “pan de maiz”, o los ixiptla de

Tzoalli, que podrian considerarse un tipo de panaderia con maiz, experimentaron
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transformaciones significativas a partir de la llegada de los espafioles a América,
particularmente con la introduccidn y consolidacién del trigo como segundo cereal

fundamental.

La panaderia mexicana contemporanea se remonta a la época virreinal. Se dice
que el trigo llegd a México por un accidente, cuando Hernan Cortés solicitd un
cargamento de arroz y por accidente se colaron algunos granos de trigo, evento que
se le informé al conquistador. El le concederia la labor de siembra a uno de sus
esclavos, Juan Garrido, quien seria reconocido por la historia popular como el
primer hombre en sembrar trigo a nivel nacional; primeramente, en las tierras de
Coyoacan; inclusive se le da el mérito de ser el primer, o uno de los primeros,
panaderos de la época. Otro evento clave es la fundacién del primer molino de trigo,
en 1525; esto por parte de Rodrigo Paz, en Coyoacan, que posteriormente fundaria

otro en Tlatelolco (Baltazar-Flores, 2021)

Inicialmente, la panificacion fue concebida como una actividad de caracter
familiar orientada al autoconsumo. Conforme se consolido la sociedad novohispana,
dicha practica evolucion6 hacia una escala productiva mayor, en la que diversas
familias establecieron unidades econémicas destinadas a abastecer a la poblacion,
generalizandose la venta de pan por piezas. En 1531, Espafia enfrenté una crisis
en el abastecimiento de trigo, lo que derivo en el consumo del grano proveniente de
sus colonias. Ante un contexto de sobreproduccion, los panaderos espafioles
comenzaron a transmitir sus técnicas y recetas a los pobladores locales, a pesar de
que, tenian restringido el consumo de pan. Este proceso propicid la interaccién entre
saberes europeos y practicas locales, dando lugar a la configuracion de la panaderia

tradicional mexicana (Baltazar-Flores, 2021).

Debido al incremento de la produccion y por la cercania geografica, uno de los
primeros estados que tuvo siembra de trigo fue Tlaxcala, pues la experiencia que
los pobladores de la zona tenian con el maiz facilitd la introduccion y el desarrollo
de los sistemas agricolas de trigo. Los franciscanos, que influyeron por medio del
Convento Tepeyanco, que fue el medio para una educacién integral centrada en la

difusion de sistemas y técnicas agricolas del viejo mundo, contribuy6 a la identidad
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a la comunidad de San Francisco Tepeyanco. Un caso similar ocurriéo en Cholula,
Puebla, en 1531 (Villalobos, 1998). Asi, durante las primeras décadas del periodo
novohispano se introdujo y expandié el cultivo de trigo, imponiéndose a las
poblaciones indigenas la obligacion de entregar determinadas cantidades como
tributo. En este contexto, el cabildo indigena establecié en 1548, ordend que cada
comunidad debia contar con sembradios tanto de trigo como de maiz (Gibson,
1991). Los agricultores espafoles cultivaron extensas superficies de trigo, conocido
también como “maiz de Castilla”. Entre las primeras variedades registradas se
encontraron el trigo blanco, amarillo, trechel, andel, gordo, macizo y duro (Romero-
Frizzi, 1991).

En esa época se establecen estandares de calidad para elaborar el pan, siendo
para ello muy apreciado el trigo floreado o fino, muy vendido en ciudades con altas
poblaciones espafolas y criollas. Los canales de distribucién se daban en las
panaderias, las pulperias (miscelaneas), o por medio de mujeres que vendian pan
en los mercados y plazas. En el siglo XVII, llegaron maestros panaderos franceses
e italianos a México, aportando mayor diversidad a la panaderia mexicana. El pan
paso6 a convertirse en una parte de la dieta cotidiana; otro factor para el éxito de la
implantacion de la panaderia en México se basoé en los nombres, colores, gusto y

formas llamativas de las piezas de pan (Baltazar-Flores, 2021).

Conceptos Clave para la Caracterizacion y Valorizaciéon de un
alimento tradicional

Caracterizacion

La Real Academia Espafola (2023) define el término caracterizar como
“determinar los atributos peculiares de alguien o de algo, de modo que se distinga
claramente de los demas”. En el ambito cientifico, este concepto adquiere un
sentido metodoldégico mas preciso, al referirse al proceso sistematico mediante el
cual se identifican, describen y miden las propiedades distintivas de un objeto de

estudio. En el campo de la ciencia de los alimentos, la caracterizacion implica la
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determinacion de un amplio conjunto de propiedades que permiten comprender la

naturaleza, estructura, funcionalidad y comportamiento de un producto alimentario.

Desde una perspectiva técnica, la caracterizacion de alimentos abarca el analisis
de propiedades fisicas, quimicas, estructurales y bioldgicas, asi como otras mas
especificas como las cualidades mecanicas, triboldgicas, épticas y funcionales. En
desarrollos mas recientes, también se consideran propiedades relacionadas con
materiales avanzados en alimentos, tales como atributos de barrera, antiniebla o
migratorias en sistemas que incorporan nanomateriales (Rossi, et al., 2017). El
conocimiento de estas propiedades permite no solo describir un alimento, sino
también establecer criterios para su clasificacion, control de calidad, desarrollo

tecnoldgico y diferenciacion en el mercado.

En términos metodoldgicos, la accion de caracterizar se entiende como un
proceso integral que consiste en identificar, describir y cuantificar de manera
sistematica las propiedades de un alimento, con el objetivo de comprender su
comportamiento durante el procesamiento, almacenamiento y consumo. Este
enfoque incluye el analisis de atributos tanto intrinsecos, como la composicion
quimica o la estructura (como extrinsecos), relacionados con el entorno, el proceso
productivo o la percepcion del consumidor. En este sentido, la caracterizacion
permite generar informacion comparable y reproducible, fundamental para la

evaluacion cientifica y tecnoldgica de los alimentos.

La caracterizaciéon de alimentos se concibe, por tanto, como un proceso
multidimensional que integra distintos tipos de analisis. Entre los principales
componentes se encuentran las propiedades fisicas, como el color, la textura, el
volumen y la densidad; las propiedades quimicas, que incluyen parametros como
pH, contenido de humedad, proteinas, lipidos y cenizas; asi como los analisis
microbioldgicos, orientados a evaluar la inocuidad del producto. A ello se suma la
evaluacion sensorial, que permite describir atributos percibidos como sabor, aroma,
textura y aceptabilidad, siendo un elemento clave en la calidad percibida por el

consumidor (Fennema, 2017; Stone y Sidel, 2004).
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Asimismo, la caracterizacibn puede incorporar aspectos tecnoldégicos y
funcionales, relacionados con el desempeno del alimento en procesos industriales,
asi como dimensiones vinculadas a su origen, proceso de elaboracion y contexto
cultural. Este enfoque ampliado resulta particularmente relevante en el estudio de
alimentos tradicionales, donde los atributos simbdlicos, sociales y culturales
desempenfian un papel determinante en la percepcion de calidad y en la construccion
de valor (Cayot, 2007).

En este sentido, el concepto de caracterizacion se encuentra estrechamente
vinculado con el modelo de calidad integral de los alimentos propuesto por Cazes-
Valette (2001), el cual plantea una visién holistica que integra dimensiones objetivas
y subjetivas de la calidad. Bajo este enfoque, caracterizar un alimento implica
evaluar sus atributos en multiples dimensiones, incluyendo la calidad sensorial,
nutricional, tecnoldgica, simbdlica y socioecondmica. Particularmente en estudios
de caracter sociotécnico, como aquellos enfocados en alimentos tradicionales, se
otorga un énfasis especial a las dimensiones afectivas, culturales y sociales, las
cuales influyen de manera significativa en la aceptacion y valorizacion del producto

por parte del consumidor.

En consecuencia, la caracterizacién de alimentos no se limita a la medicion de
variables fisicoquimicas, sino que constituye un enfoque integral para comprender
la complejidad de los sistemas alimentarios. A través de este proceso, es posible no
s6lo describir y clasificar un producto, sino también evaluarlo, comparario y
valorizarlo dentro de un contexto especifico. De esta manera, la caracterizacion se
posiciona como un elemento fundamental en la investigacion cientifica, el desarrollo
de productos y la preservacion de alimentos con identidad cultural, como es el caso

del pan de muerto.

Valorizacién

El término valorizacién es definido por la Real Academia Espafiola como
“aumentar el valor de algo o valorar algo”. A partir del concepto de valor, entendido
como “creencias evaluativas que integran elementos cognitivos y afectivos para

orientar a las personas en el mundo en que viven”, se puede establecer que el acto
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de valorizar implica delimitar dichos elementos en relacion con un objeto o sujeto;
en este caso, los alimentos (Otero, 2015). En el ambito comercial, la valorizacién se
presenta como un mecanismo orientado a evidenciar el valor agregado de un
producto a partir de sus caracteristicas distintivas, lo que genera dos efectos
principales: la diferenciacion econémica en el mercado, al permitir la asignacion de
un precio superior respecto a productos promedio, y la necesidad de ejercer control

sobre dichas caracteristicas (Ledn-Guzman, 2012).

El término valorizar puede interpretarse como un verbo asociado a “incrementar
el valor de algo”, en contraste con valorar, que refiere a evaluar o apreciar. Por su
parte, el concepto de valor ha sido abordado desde distintas corrientes econdmicas.
En la economia clasica, se vincula con el valor de uso propuesto por Karl Marx,
relativo a la apreciacion de un bien en funcion del trabajo incorporado en su
produccion; mientras que, en la economia neoclasica, el valor se determina con
base en su utilidad percibida. No obstante, estas perspectivas se centran en el valor
economico, por lo que resulta necesario incorporar el valor simbdlico, el cual
depende de las representaciones sociales y mentales de los distintos actores
involucrados en las cadenas productivas, tales como productores, consumidores y
comerciantes. En el caso del pan de muerto, este valor simbdlico también se
manifiesta en practicas donde individuos, aun sin dedicarse profesionalmente a la
panaderia, elaboran el producto como parte de usos rituales, preferencias

personales o formas de apropiacion cultural (Villegas de Gante et al., 2023).

A partir de la década de 1980, el valor simbdlico adquiere relevancia como un
componente intangible de la calidad. En este sentido, la valorizacién permite
reafirmar el valor intangible de los alimentos frente a procesos de globalizacién e
industrializacién, caracterizados por dinamicas homogeneizadoras basadas en la
produccion masiva y la estandarizacién. En estos contextos, los alimentos sin
arraigo o identidad territorial presentan limitaciones para generar vinculos culturales
solidos. Por el contrario, el valor simbdlico se construye colectivamente,

consolidando nichos de consumo especificos y fortaleciendo las cadenas
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agroalimentarias locales, con impactos directos en las economias regionales
(Villegas de Gante et al., 2023).

Las dimensiones de calidad integral de los alimentos propuestas por Cazes-
Valette (2001) constituyen un modelo holistico que considera los atributos de un
producto en funcion de su capacidad para generar valor en el consumidor. Desde
esta perspectiva, la valorizacion puede entenderse como un proceso social en el
que los actores de la cadena productiva evaluan y califican un alimento, asignandole
valores econdmicos, utilitarios, simbdlicos y afectivos. La calidad simbdlica y
afectiva, en particular, contribuye a la generacién de valor agregado, con
repercusiones en el ambito econémico. Sin embargo, este proceso requiere una
fase previa de calificacién, en la que se identifican y destacan tanto las
caracteristicas cuantitativas como cualitativas del producto. Algunas de estas
caracteristicas, como la tipicidad, la autenticidad o la procedencia no son
directamente medibles, pero resultan fundamentales en la construccién de su valor.
En consecuencia, la calificacion puede entenderse como un proceso colectivo
mediante el cual se evaluan las distintas dimensiones de la calidad integral y se
asigna al producto un valor de uso, de cambio o simbdlico (Villegas de Gante et al.,
2023).

Los alimentos mexicanos suelen consumirse cotidianamente, y muchos de ellos
dada su tipicidad, suele quedar relegados a sus lugares de origen. Es un hecho que
muchos de ellos no han sido valorizados; tal es el caso de como los quesos
tradicionales mexicanos, el sendecho, el pulque, nicuatole o el propio pan de muerto.
Esto ha favorecido la segregacion o casi la pérdida total de algunos alimentos,
principalmente prehispanicos, como son los acociles, la miel de avispa, o alimentos
rituales el papalotlaxcalli o el huitlatamalli. Algunas de las razones de la perdida de
estos alimentos es la falta de apreciacion del valor simbdlico de los alimentos por
parte de los actores de la cadena, limitaciones institucionales, falta de diferenciacion,
falta de organizacién entre los productores y falta de identificacion de su calidad
especifica.
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Terroir.

Se trata de un concepto estrechamente vinculado con la viticultura; el terroir
(terrufio) se define como un ecosistema interactivo, es decir, un espacio geografico
determinado que integra factores naturales como clima, suelo, topografia, paisaje y
biodiversidad, asi como elementos productivos relacionados con el cultivo y los
portainjertos, ademas de factores humanos asociados a las técnicas y tecnologias
empleadas. Este concepto representa una nocion de origen, identidad, calidad y
atributos de la produccion local; las condiciones historicas contribuyen a la
construccion de una imagen consolidada en la percepcion tanto de consumidores
como de productores, quienes lo reconocen como un producto irreproducible
(Clingeleffer, 2014).

Por su naturaleza, el terroir suele considerarse como un sistema con un origen y
una técnica productiva dificilmente modificables, en el que la forma de produccion
constituye un rasgo distintivo. Este concepto adquiere un peso significativo al
permitir que los actores productivos se identifiquen con un bien que los representa,
fortaleciendo una identidad territorial en la cual los valores patrimoniales se vinculan
con caracteristicas culturales, sociales, ecologicas y econdmicas. De esta
interaccién surge una memoria y sensibilidad colectiva, reafirmadas por estandares
y condiciones especificas de produccion. Asimismo, el terroir puede entenderse
como un espacio ecocultural donde convergen dinamicas ecoldgicas y aspiraciones
humanas, sustentadas en una relacion histérica de elementos en permanente
interacciéon. La afirmacion del terroir ocurre cuando el producto alcanza fama y
reconocimiento, y existe evidencia de beneficios econdmicos e identitarios para el
grupo que lo produce, lo cual puede dar lugar al establecimiento de una

Denominacion de Origen (Gémez-Sierra et al., 2021).

Tipicidad.

El concepto de tipicidad hace referencia al conjunto de caracteristicas distintivas
que posee un alimento en relacidon con su territorio de origen, sus métodos de
elaboracion y las tradiciones historicas y culturales que lo sustentan. En el ambito
de los alimentos tradicionales, la tipicidad permite identificar tanto atributos objetivos,
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relacionados con la composicion y las propiedades fisicas del producto, como
atributos subjetivos, vinculados con la percepcidon social, simbdlica y cultural del
mismo. De esta manera, la tipicidad constituye una herramienta fundamental para
diferenciar productos con identidad territorial frente a aquéllos de caracter
estandarizado o industrial (Villegas de Gante y Huerta-Benitez, 2023).

Aplicada al estudio de productos tradicionales, como el pan de muerto, la tipicidad
facilita la identificacion de rasgos propios que lo distinguen de otras variantes
panaderas, destacando elementos como sus ingredientes, formas, procesos de
elaboracion y significados culturales. En este sentido, no sélo se reconoce la
materialidad del alimento, sino también el conjunto de practicas y saberes que lo
hacen unico dentro de un contexto especifico.

La tipicidad puede comprenderse a partir de tres dimensiones fundamentales. En
primer lugar, se encuentran las caracteristicas del producto final, que incluyen
atributos fisicos, sensoriales y funcionales observables. En segundo lugar, se
consideran las practicas asociadas a la produccion, que abarcan desde el origen y
manejo de la materia prima hasta los procesos técnicos y tradicionales de
elaboracién. Finalmente, la tercera dimension corresponde a la representacion
sociocultural del producto, la cual incluye su valorizacion simbdlica, su terroiry la
reputacion construida colectivamente por los actores involucrados en su produccién
y consumo.

El reconocimiento de los vinculos entre los actores locales, el territorio y los
productos alimentarios permite impulsar procesos de desarrollo rural sostenible. En
este contexto, la tipicidad favorece la valorizacion de recursos locales, fortalece las
capacidades productivas y contribuye a la insercion de estos productos en
mercados mas amplios, sin perder su identidad. Asi, los alimentos tipicos no solo
representan bienes de consumo, sino también expresiones culturales que refuerzan
el arraigo territorial y la cohesion social (Marescotti, 2006).

La relacion entre tipicidad y territorio es profunda y multidimensional. No se limita
a un espacio fisico-geografico, sino que incorpora elementos culturales, historicos y
sociales que configuran la identidad del producto. El territorio aporta tipicidad en la

medida en que las practicas productivas y de consumo se encuentran

47



estrechamente ligadas a las costumbres, conocimientos locales y representaciones
colectivas. De esta forma, el alimento se convierte en un reflejo del entorno dinamico
en el que se produce, integrando factores naturales y humanos en su definicion.

Asimismo, la tipicidad posee una dimension histérica que se sustenta en la
permanencia y transmision de practicas, técnicas y saberes a lo largo del tiempo.
Esta continuidad histérica permite consolidar una identidad productiva basada en la
tradicién, donde los métodos de elaboracion y los conocimientos asociados se
preservan y adaptan generacionalmente (Caldentey y Gomez, 1996). En este
sentido, un producto tipico no sélo debe estar vinculado a un territorio, sino también
a una cultura que le otorgue significado y continuidad.

En consecuencia, un alimento tipico se define por su estrecha relaciéon con un
contexto territorial y cultural especifico, su permanencia en el tiempo y la posesion
de atributos cualitativos distintivos, tales como el origen de sus materias primas, sus
procesos de elaboracion y su significado simbdlico. Estos elementos permiten
diferenciarlo de otros productos similares y le confieren un valor unico dentro de los
sistemas alimentarios. La tipicidad, por tanto, no solo contribuye a la identificacion
y diferenciacion de los alimentos, sino que también constituye una base para su

valorizacion, proteccion y promocion en contextos locales y globales

Etnografia de los alimentos.

La etnografia, entendida como “la descripcion de un pueblo”, constituye una
metodologia y una rama de la antropologia social orientada a la descripcién y
analisis de costumbres, practicas, creencias, espacios y formas de vida de las
sociedades. Su propdsito es registrar y posteriormente interpretar lo observado,
escuchado y experimentado en el contexto de estudio. Entre sus principales
caracteristicas destacan su enfoque fenomenolégico, su permanencia relativamente
prolongada en el campo, su perspectiva holistica y naturalista, asi como su caracter
inductivo. En este proceso, el investigador participa mediante la observacion, la
realizacion de entrevistas, el analisis de la informacién y la elaboracién de informes

interpretativos (Murillo y Martinez, 2010).
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El método etnografico se configura como un enfoque cualitativo que busca
comprender en profundidad los comportamientos, normas y expresiones culturales
de un grupo social. Para ello, recurre a técnicas como la observacion participante y
la entrevista, con el objetivo de analizar la vida cotidiana desde la perspectiva de los
propios actores (Martinez, 2009). En el ambito alimentario, la etnografia permite
abordar dimensiones relacionadas con la salud, la economia, la corporalidad y la
construccion de identidades, asi como para evidenciar los procesos de cambio
asociados a las practicas alimentarias en contextos socioculturales especificos.
Puede destacar el marco de cambios producidos sobre los sistemas alimentarios de

manera global (Casadoé y Munoz, 2017).

Representaciones sociales.

La teoria de las representaciones sociales fue desarrollada por Serge Moscovici
en su obra “El psicoanalisis, su imagen y su publico” (1961). Este planteamiento
retoma la nocién de representaciones colectivas propuesta por Emile Durkheim,
entendidas como formas de pensamiento que se condensan y perduran en la
sociedad, difundidas entre sus integrantes a través de un pensamiento colectivo
conformado por normas, valores, mitos y creencias. Dicho enfoque parte de la
premisa de que toda sociedad requiere un sistema organizado de pensamiento que

integre sus producciones intelectuales y culturales (Pifia y Yazmin, 2004).

En el contexto de la sociedad industrial del siglo XX, Moscovici concibe una
estructura social urbanizada y caracterizada por una compleja divisién del trabajo,
en la que los individuos se encuentran segmentados operativamente en distintos
ambitos, como el laboral, familiar, educativo y recreativo. A ello se suma la influencia
de los medios de comunicacion masivos. Sin embargo, en la sociedad
contemporanea, estos patrones han experimentado transformaciones significativas
debido a la irrupcion de la internet, que ha intensificado la globalizacién y favorecido

la generacion y difusion constante de contenidos especializados, desplazando en
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parte a los medios tradicionales como la radio y la television, y reconfigurando las

dinamicas de interaccion social (Pifia y Yazmin, 2004).

Una diferencia fundamental entre las representaciones colectivas y las
representaciones sociales radica en su alcance y especificidad. Mientras que las
primeras buscan abarcar a la totalidad de los integrantes de una sociedad, las
segundas reconocen su caracter fragmentado. En este sentido, aun cuando los
individuos compartan un mismo espacio o contexto, las influencias externas y las
preferencias individuales generan una diversidad de interpretaciones. Por ello, las
representaciones sociales se encuentran delimitadas por contextos sociopoliticos
que trascienden la voluntad individual. En consecuencia, no existen
representaciones sociales universales, ya que estas dependen de objetos, ideas o

acontecimientos especificos de cada sociedad (Jodelet, 1986).

Las representaciones sociales pueden definirse como un conjunto de
conocimientos, ideas y saberes mediante los cuales los individuos interpretan y
actuan en su realidad. Estas se construyen, organizan y legitiman en la vida
cotidiana, cumpliendo la funcién de explicar fenédmenos, orientar la accién y facilitar
la interaccion social. En este sentido, Moscovici (1979) las define como “un corpus
organizado de conocimientos y una de las actividades psiquicas gracias a las cuales
los individuos hacen inteligible la realidad fisica y social, se integran en un grupo y
participan en relaciones cotidianas de intercambio”. Asimismo, las representaciones
sociales se encuentran estrechamente vinculadas con la organizacion de los
procesos sociales, al constituir tanto un pensamiento constituido, que interviene en
la comprension de la vida social, como un pensamiento constituyente, al participar
en la construccion de la vida cotidiana y condensar significados a través de

imagenes compartidas.

El concepto de representaciones sociales se encuentra estrechamente vinculado
al de matriz cultural, en tanto esta ultima proporciona el marco de valores, normas
y creencias que orientan la interpretacion de la realidad. Una matriz cultural puede
definirse como el conjunto de disposiciones normativas que regulan de manera

duradera el comportamiento de los grupos humanos, integrando sistemas de
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pensamiento, pautas de accion y orientaciones afectivas y simbolicas, construidas

mediante procesos de codificacion social.

Debido a la coexistencia de multiples matrices histéricas y culturales, estas se
ven influenciadas por dinamicas generacionales y por la emergencia de nuevos
contextos socioculturales. En este sentido, el analisis de las matrices culturales
permite describir los sistemas normativos vigentes, asi como su origen, los
mecanismos que sostienen su permanencia y los procesos que explican el cambio
en actitudes y comportamientos colectivos. Asimismo, facilita la identificacion de
patrones de conducta recurrentes y relativamente estables dentro de un grupo, asi

como su mantenimiento y evolucion a lo largo del tiempo (Valle et al., 2014)

El Pan de muerto como caso de estudio: Identidad y Simbolismo.

El Dia de Muertos suele considerarse una festividad de origen primordialmente
indigena; sin embargo, un analisis historico-cultural demuestra que se trata de una
sintesis profunda entre la tradicion catdlica hispanica y las cosmovisiones
prehispanicas mesoamericanas (Santos-Ramirez, 2023). A diferencia del
sincretismo, que integra practicas de distintas culturas manteniendo visibles sus
raices, la sintesis implica la interiorizacion de elementos religiosos y culturales
diversos hasta conformar una nueva tradicién en la que sus origenes se entrelazan
de manera indivisible. En este sentido, el Dia de Muertos constituye una
construccion historica hibrida en la que convergen dos matrices religiosas

fundamentales.

Desde la raiz hispanica catdlica, la celebracion de los dias 1 y 2 de noviembre
proviene de tradiciones instauradas en la Europa medieval por la Iglesia catdlica. El
1 de noviembre corresponde a la solemnidad de Todos los Santos, establecida por
el papa Bonifacio IV en el ano 609 d.C., originalmente celebrada el 13 de mayo y
posteriormente trasladada a noviembre debido a razones logisticas relacionadas
con las peregrinaciones a Roma. Mas tarde, el papa Gregorio |V fijé definitivamente
la festividad el 1 de noviembre en el afio 835 d.C., en parte con el propdsito de
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contrarrestar celebraciones paganas como el Samhain, festividad celta asociada al

fin de la cosecha y al transito hacia el invierno (Evans-Wents, 1911).

El 2 de noviembre, Dia de los Fieles Difuntos, fue instituido en 998 d.C. por
iniciativa del monasterio de Abadia de Cluny, particularmente bajo la influencia de
San Odilén de Cluny. Esta conmemoracién se orientd a orar por las almas del
purgatorio, consolidando la practica de sufragios, plegarias y actos penitenciales en
favor de los difuntos. Ambas fechas consolidaron una estructura doctrinal en torno

a la memoria de los muertos dentro del calendario liturgico cristiano.

Por su parte, el Samhain celta, celebrado el 31 de octubre, marcaba el inicio del
afio nuevo y simbolizaba el cierre del ciclo agricola. Se creia que durante esta fecha
los limites entre el mundo de los vivos y el de los muertos se debilitaban, permitiendo
su convivencia temporal. De esta tradicidon derivan practicas como el uso de
mascaras, el encendido de hogueras (bonfires) y la colocacién de luces para guiar
a los espiritus (Alberro, 2004). Estos elementos muestran paralelismos simbdlicos

con practicas posteriores en el contexto novohispano.

Con la llegada de los esparfioles a Mesoamérica en el siglo XVI, las celebraciones
del 1y 2 de noviembre fueron introducidas como estrategias de evangelizacién. Se
establecieron en los primeros centros religiosos franciscanos en Texcoco, Tlaxcala
y el convento de San Francisco en la actual Ciudad de México. Fray Toribio de
Benavente (Motolina) document6 que entre 1535 y 1540 los pueblos originarios
comenzaron a incorporar ofrendas abundantes a sus difuntos, incluyendo maiz,
mantas, pan, aves y cacao, evidenciando la adaptacion de practicas indigenas al

marco liturgico catalico.

El culto a los muertos fue un elemento que constituyd parte central de las
creencias religiosas, pensamiento, mitologia, cosmovision, simbolismo y esoterismo
de los pueblos prehispanicos. Debido a que la mayoria de las ceremonias y
tradiciones celebrados por los pueblos mesoamericanos fueron prohibidas, los
pocos elementos que se pudieron recuperar pasaron a ser parte de las

celebraciones del 2 de noviembre.
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Las practicas mortuorias en las culturas prehispanicas eran diversas en cuanto a

su tematica y sus fechas (Santos-Ramirez, 2023). En el caso de las culturas mexica

y nahuas se tenian “Las veintenas”, que también llegé a algunas regiones mixtecas;

hacen referencia al calendario anual de 18 “Veintenas” o “Xiuhpohualli”’, donde se

destaca:

Octava. “Miccaihuitontli’ o “Fiesta pequefa de los muertos”, celebrada en
otofio, de agosto a septiembre, es una de la “micca”, era una fiesta para los
nifios muertos que habitan en el Cincalco, y se considera el preambulo del
Huey Miccaihuitl.

Novena. “Huey Miccaihuitl o “Gran fiesta de los muertos”, celebrada de
agosto a septiembre; estaba dedicada a los muertos que acompafan a
Huitzilopochtli y moran en el Tonatiuh ichan.

Decima tercera. “Tepeilhuitl’ o “Fiesta de los cerros”; se celebraba de octubre
a noviembre, en la transicion de otono a invierno, donde se celebraban a los
cerros y a deidades como Tlaloc, Chalchihuitlicue y los tlaloques. Se hacian
fiestas con figuras de manojos de madera y vestidas con mantas de las
personas muertas por ahogo o enfermedades acuaticas y fueron enterradas,
que habitarian el Tlalocan.

Decima sexta. “Tititl’ o “Envejecimiento”, se celebraba durante el solsticio de
invierno (21 de diciembre), en honor de Cihuacoatl, donde se hacia una
ofrenda con un petate y una imagen representativa de un difunto (un manojo
de ocote vestido de manta y camisa o nahuas), sentado en un equipal; si fue
valiente con una manta con bezote, atado con plumas, perfume, donde se le
colocaba la comida. Dicha celebracion se llamaba “Quixebilotia” o “En
memoria”, para aquellos que murieron por muerte natural, y habitarian el
Mictlan. Y de esta forma se dejaba atras el afio viejo, con la evocacion de os

muertos.

Tras la prohibicion de numerosos ritos originarios, se produjo un proceso de

sintesis cultural en el que elementos catdlicos y prehispanicos convergieron hasta

configurar la actual celebracion del Dia de Muertos. Ambas tradiciones compartian
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aspectos estructurales similares: la creencia en la cercania espiritual de los difuntos,
la preparaciéon de ofrendas, la elaboracion de representaciones simbdlicas, el uso
de alimentos rituales y la funcién emocional de mantener viva la memoria de quienes

han fallecido.

El Dia de Muertos no puede entenderse como una tradicion exclusivamente
indigena ni meramente catdlica, sino como el resultado de un proceso histérico de
sintesis cultural. Esta integracién dio lugar a una celebracion unica que amalgama
cosmovisiones distintas en una expresién ritual unificada, donde la memoria, la
espiritualidad y la identidad colectiva se entrelazan en una practica viva que perdura

hasta nuestros dias.

Transicion del tlaxcalli al pan

Para hablar de culturas mesoamericanas es necesario hacer una revision al maiz
(Zea mays); este fue el primer grano domesticado en America, ademas de ser un
pilar en su economia, politica, sociedad nutricion y cosmovisién. Con el paso del
tiempo la especie se ha ido adaptando a los ecosistemas de toda America, es
necesario destacar que su genética es muy diferente segun la lejania; es una
especie muy adaptable, los rangos en los que es posible cultivarlo van de 0 a 4,000
msnm, con precipitacion pluvial de 400 mm a 3000 mm, a temperaturas de entre 21
a 27 °C, y un ciclo agricola de 120 a 180 dias, esto segun la variedad (Reyes, 1990).
Es destacable decir que, en esta zona del centro de México, las variedades propias
son: Coénicos, Chalquero, Elotes Coénicos, Cacahuacintle, Palomero, Toluqueno,

Arrocillo, Conico Nortefio (Aguilar et al., 2003).

Existen varias teorias sobre el origen del maiz, destacando la teoria de tripartita,
la del Tripsacum-diploperennis, transmutacién sexual catastréfica, y la mas
extendida, del teocintle (Zea perennis) como el ancestro del maiz. Se cree que el
maiz fue domesticado a partir de una graminea muy similar al maiz, el teocintle;

aquel que se desarrolla en el centro de México y el que crece en el trépico seco de
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la Cuenca del Balsas; se cree que este proceso comenzd hace 10,000 afios, siendo
uno de los fendmenos del neolitico que permitié el desarrollo de las civilizaciones
en Mesoamérica. El rol del maiz en civilizaciones como la acolhua, mexica,
tlaxcalteca, zapoteca, mixteca, maya, purépecha, etc., fue como cultivo, por su
grano; que esta presente en sus crénicas, cantares, leyendas, deidades, materia
prima y calendario agricola. Para los pueblos nahua el maiz era denominado como

“tlaolli’, “nuestro sustento” (Mota-Cruz et al, 2022).

Un fendbmeno relativo al maiz es la “teofagia”, o, el acto de consumir la carne de
un “Teotl” (Dios). Esto era visible durante ciertas “veintenas” en la cual se hacia una
figura de madera antropomorfa, que era cubierta de una mezcla de maiz tostado,
amarando y miel negra de maguey, esta pasta se le denominaba “Tzoalli/Tzohuallr”;
que eran llevadas en procesion, se les rendia ofrenda y eran sacrificados como un
“ixiptla”; estas figuras eran elaboradas durante la quinta veintena “Toxcatl’ (17 de
mayo al 5 de junio) dedicada a los teotl Tezcatlipoca y Huitzilopochtli, y la décima
quinta veintena “Panquetzaliztli” (del 3 al 22 de diciembre) dedicadas a
Huitzilopochtli. Durante las veintenas Xocotl Huetzi (25 de agosto al 13 de
septiembre) e Izcalli (1 al 20 de febrero), eran dedicadas al Xiuhtecuhtli, el teotl del
fuego. En las veintenas Tepeilhuitl (24 de octubre al 12 de noviembre) y Atemoztli
(23 de diciembre al 11 de enero), dedicadas a Tlaloc, teotl de la lluvia, y sus
asistentes los Tlaloque tepictoton (Mazzetto E., 2014). Segun las festividades, las
efigies eran comidas por toda la poblacion, las personas que podrian consumirlas o
por ciertas autoridades religiosas; es destacable decir que era necesario guardar
ayuno, pues consumir otro alimento o agua durante el consumo de tzoalli, era
sacrilegio. Para los investigadores, la finalidad de estos rituales era la “comunién
ritual”, cuya finalidad era recibir sacralidad o poderes divinos, algunos aseguran que
también era una forma de purificacion, y una forma de reforzar los pactos

establecidos con los teotl (Reyes-Equiguas, 2005).

En 1555 Fray Alonso de Molina describe al “tlaxcalli”’, pan de maiz; es un alimento
hecho con masa de maiz, su forma, tamafio y consumo era determinado por el tipo

de alimentos que se consumian o0 a quien se le rendia culto, en la Figura 5 se
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observa una fotografia de un tlaxcal. Como se planted con anterioridad, el trigo
llegaria a inicios de la época virreinal, cuando Hernan Cortés le diera la encomienda
a su esclavo, Juan Garrido de plantar los granos de trigo colados en el arroz. La
panaderia fue una actividad familiar, destinada unicamente al autoconsumo,
evolucionando a posteriormente como negocios; 1531 es clave, porque al tener una
sobreproduccion de trigo en las colonias, dio paso a que los panaderos espafoles
le ensefaran a los nativos las técnicas y recetas, a pesar de que los nativos tuviesen

prohibido el consumo de pan (Baltazar-Flores, 2021).

Figura 5. Fotografia de canasta con tlaxcales.
Fuente: Larousse Cocina (2026)

Ainicios de la época colonial, el cultivo de maiz estuvo mas destinado al consumo
de los nativos, es por ello por o que su produccion se centrd en los espacios con
mayor poblacién como Puebla, Tlaxcala, México y Morelos. Para 1575; la hacienda
comenzé a consolidarse como el principal sistema productor y de almacenamiento
de riqueza, quitando la concentracion de la produccién agricola a los indigenas y
sus sistemas tradicionales como la milpa para finales del siglo XVI (Lira y Muro,
1976).
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Considerando que los primeros registros de celebraciones de las festividades del
"Dia de los fieles difuntos"”, que fue aproximadamente en 1535, ya se hace
referencia a que los nativos llevaban ofrendas a sus difuntos, aqui es necesario
destacar la palabra "pan", pues es muy posible que desde esa fecha ya era posible
ver panes de trigo en las ofrendas. En la Figura 6, se observa una linea del tiempo

con los eventos mas importantes de la transicion de uso de maiz a trigo.

Civilizacién mexica (1325-1521
d.C.), purepecha (1100 - 1522
d.C.)y totonaca (900-1520 d.C.)
Crisis de trigo en Espafiay
primero panaderos indigenas

(1531d.C.)
Civilizacion teotihuacana Primera siembra y molino de
(150-750 d.C.) trigo en México (1525)

Caida de México-Tenochtitlan
(1521 d.C.) y Conguista espiritual
de Texcoco (1524 d.C.)

Civilizacién tolteca (900-
1200d.C.)

Civilizacion mixteca  Primera celebracion de “Dia de todos

Civilizacién olmeca (900-1521d.C.) los santos” y “Dia Fieles difuntos” en
Comienzo dela (1500a.C.-100d.C.) los cenventos franciscanos de Josefina Veldzquez, en su recetario
domesticacion del maiz ~ Civilizacion maya (2000 Civilizacién huasteca Texcoco, Tlaxcala y CDMX. de Reposteria Selecta, utiliza por
a.C.-1547d.C.) (1000-1521 d.C.) Nacimiento del Dia de Muertos primera vez el termino “Pan de
(1535) muerto” (1938)
10,000 a.C. 2,000a.C. 1,000 a.C. 1,000d.C. 2,000d.C.
Inicio de la civilizacién Primera civilizacion Fundacién de Roma (753 a.C.) FLELL D T S
egipcia (3100 a.C.) India (2500 a.C.) (711d.C)
Difusién del cristianismo en .
Descubrimiento de la Europa (390 d.C.) Comienzo del feudalismo
fermentacion del pan (2000  Edad de bronce en S opecl 200 e
acC.) Europa (2000-1000 a.C.) Derrumbe el imperio romano de

occidente (476 d.C.) Inicio de las cruzadas (1096 d.C.)

Primeras civilizaciones
griegas (3000-2000 a.C.) Creacion del “Dia de todos los
santos” (609 d.C.)

Caida del imperio bizantino
(1453d.C.)

Primera civilizaciones chinas
(3000 a.C.) Creacion del “Dia de los fieles
difuntos” (998 d.C.)

Descubrimiento de América
(1492d.C.)

Figura 6. Linea del tiempo del pan de muerto y sus antecedentes.

Fuentes: Sanchez De Bustamante (2011), Mota Cruz C., et al. (2022), Evans
Wents (1911), Baltazar Flores N. A., (2021). Elaboracion propia (2026)

Pan de muerto: Origen y Simbolismo

El pan de muerto es el resultado de la sintesis gastrondmica entre la cultura
indigena y la hispana. Segun James Lockhart (1992), la colonizacion por parte de
los conquistadores espafioles no resulté tan dificil debido a varias similitudes en su
orden jerarquico o inclusive en su concepcion de algunos elementos religiosos; el
pan es un claro ejemplo de esto, pues para las cultura cristianas el pan de trigo era
basico para el sacramento de la eucaristia, hablamos del consumo del cuerpo de
su salvador, y en conjunto del vino, se trata del consumo de la sangre y cuerpo de
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su deidad, como un acto de comunién y desarrollo espiritual. Este caso, es muy
similar a la procesion de Teoqualo, que constaba en consumir una representacion
del cuerpo de Huitzilopochtli por medio de un pan hecho de maiz, miel y sangre; por
los altos costos, Cuéllar B. (1968) afirma que algunos consumian figurillas de maiz
que representaban a un feotl; en Tlaxcala estas figuras eran zoomorficas o
antropomorficas, solian relacionarse con deidades como Camaxtli, Tlaloc,

Tezcatlipoca y Mixcoatl.

Las ofrendas puestas el dia de muertos son propias de las culturas prehispanicas;
se registran ofrendas similares a las teotl Cihuapipiltin, relacionadas con las mujeres
que morian en el parto; estas ofrendas consistian en panes de diversas figuras,
como mariposas o rayos (xonicuille) que se elaboraban con amaranto, o pan azimo
o yotlaxcall, hecho con maiz seco o tostado, ademas de tamales
(Xucuientlamatzoalli) o maiz tostado (Izquitil). Lo mas aproximado a un pan de
muerto contemporaneo era el “guitlatamalli” que era un tipo de tamal, y un
papalotlaxcalli que era una especie de tortilla marcada con un sello de mariposa,

cocida y posteriormente pintada (INPI, 2019).

Por lo dicho por Castro Yafiez y Méndez Martinez (2021), existen dos versiones
histéricas del origen del pan de muerto la primera es la mas extendida, conisdera al
pan de amaranto y maiz seco llamado papalotlaxcalli; la otra es una leyenda que
relata cdmo una princesa era ofrecida a los teotl, y su corazén palpitando, era
colocado en una olla de amaranto, pero esta ultima se descarta debido a la falta de
evidencia escrita y objetiva, por lo que permanece solo como una leyenda. El pan
de muerto no estaba presente en los recetarios durante el siglo XVIll y XIX, siendo
hasta 1938, cuando en el recetario de Reposteria Selecta, de Josefina Velazquez
de Ledn, se recopilaron recetas tipicas de varias comunidades. Lo que si es un
hecho es que el pan de muerto se encuentra en constante evolucién, pero se puede
considerar que el pan con sabor a mantequilla, azucar y naranja es tipico del centro
del pais. De igual forma destaca que a pesar de la diversificacion de formas y
materias primas, el pan que representa craneos, huesos, personas y animales es

constante a lo largo del pais (Castro -Yafez, 2021).
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El pan de muerto ha sufrido grandes diferencias regionales, pues varios estados
de la Republica Mexicana tienen su propio tipo de pan. El INPI (2019), afirma que
en estados como Aguascalientes, Baja California, Colima, Coahuila, Nayarit,
Morelos y Chihuahua se consume el pan de muerto mas convencional, un bollo con
cruz y una bolita que simbolizan huesos y craneos; otros estados presentan un tipo

de pan especifico como en:

e Ciudad de México. Se consume el pan tradicional u hojaldra, que si
esta espolvoreado de azucar, ajonjoli o granillo o pintado de rojo
representa un craneo y los huesos de un tzompantli. Otro seria las
despeinadas, un pan en forma de rosca con azucar coloreada o panes
en forma de mariposa.

e Estado de México. Es comun encontrar panes zoomorfos como los
conejos de Chiconcuac; otros en formas de borregos, también se
produce el triconio, pan sobado, gorditas de maiz quebrado, tlaxcales,
aparejos de huevo, huesos de masa blanca, caladillas, otros con
bordes dentados y manchas rojas. En Texcoco que existen las
encaladillas, calaveras de masa o panes cubiertos de totomoxtle.

e Tlaxcala. En este estado es comun la preparacion de hojaldras
saborizadas con canela y cascara de naranja, pero también se emplea,
un pan de sal de color blanco conocido como pezuiia.

e Guerrero. En las ofrendas (huentli) se emplean panes llamados
camarones, tortas, amargosas, munecos, En Tixtla hay pan de alma,
burros con azucar rosa, conejos y patas de mula. O en Telopapan,
hacen figuras zoomorfas de perros, peces, mariposas, alacranes o
conejos.

e Guanajuato. En Acambaro se elaboran panes de conejo, mula,
borregos, pan de canela o almas, que son glaseadas de blanco con
un punto de azucar rosa

e Hidalgo. Es un estado muy diverso pues existen las moriscas de
pulque. En Xochicoatlan hay bodoques; en la zona huasteca la fiesta

para los muertos se llama “Xantolo” y el pan se llama peluca; en Tula
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hay gorditas de maiz amasadas con arena de hormiguero, roscas
adornadas, cuelgas, cruces, cocolitos, borregos, tortugas. En el
Mezquital el pan tiene forma de cuerpo humano, cabezas, huesos o
pezufias.

e Michoacan. El pan de ofrenda lleva colores, virgenes, conejos, burros,
campesinos, sombreros o campesinas; también hay panes en forma
de flores o craneos pintados con nombres de vivos o difuntos; el pan
de hule; la raqueta de hoja de platano, anis y piloncillo; las corundas
que son un tipo de tamal; rodilla de Cristo que es un pan redondo
reventado con azucar rosa.

e Oaxaca. Hay panes conocidos como reganadas, que representan
animas de personas o animales; pan de yema decorado con caras,
conocido como “animitas”; pan de yuca o pan de conejos, payasos,
cazuela o pulque.

e Puebla. EI mas convencional es el gollete; pan de muerto de Mixquic.

Algunas otras referencias sobre el origen del pan de muerto se pueden tomar
a las reliquias catodlicas, que son partes del cuerpo de santos. Malvido (2006),
expresa que, en los reinos catolicos de Ledn, Aragon y Castilla, se preparan dulces
y panes en forma de reliquias; es decir, huesos o partes del cuerpo que serian
“canillas especiales con miel’, o en la regién catalana se hacian con masa de
almendras una galleta llamada” Panellets”, e inclusive en ltalia era tradicional hacer
un pan conocido como “Hueso de santo” con pasta de almendras, o también se

elaboraban dulces como el “Frutti dei morti”.

Los espafoles en la época colonial por medio de la sintesis, tomarian estas
caracteristicas similares que habrian entre ambas culturas respecto al significado
religioso del pan, decidirian crear un pan de trigo en forma de corazén, pintado con
azucar roja, para simular la sangre de doncella y reemplazar los sacrificios; después
se relacionarian los equivalentes prehispanicos de los panes de muerto con el
cuerpo de Cristo para asi relacionarlos con la eucaristia, y con los panes en forma

de craneo y las canillas en forma de huesos. Completarian la union de ambas
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culturas para representar la comunién vy liberacion espiritual al consumir pan. Otro
elemento que emplearian los espafioles para la formacién de esta identidad seria el
uso de un pan elaborado durante el Dia de Todos los Santos y Fieles Difuntos, un
pan que se preparaba, bendecia y ofrendaba a los seres queridos fallecidos, el pan
de anima (Diaz-Madurga, 2023). El Dia de Todos los Santos aun se celebra en

algunos lugares del pais, como en San Juan Huactzinco, Tlaxcala.
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ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION

Antecedentes

El pan de muerto es uno de los alimentos tradicionales con mayor reconocimiento
y significado, su caracterizaciéon es vaga y su documentacién es escasa, solo
pudiendo destacar algunas notas breves del libro “Dia de Muertos. Recetas y
Tradiciones” (Castillo y Ortiz, 2019), y la otra del libro “Panes de Muerto Mexicanos”
(Robles-Galeana, 2023). La falta de registro de formulaciones, diversidad de figuras
y valorizacion, ha llevado a las grandes industrias alimentarias a estandarizar, en
detrimento de diversas variedades de panes de muerto tradicional, relegadas

solamente a su zona de origen.

La bibliografia cientifica se ha enfocado en las propiedades nutricionales del pan
de muerto como se registra en los articulos “El pan de muerto y sus aportes
nutrimentales” (Salmeron-Campos, 2019), y “Understanding the characteristics and
staling of “Pan de Muerto”: A traditional mexican bread by relating its fat content to
starch retrogradal” (Matignon y Tecante, 2021). Debido a la problematica nutricional
que causa el pan de dulce también se han estudiado alternativas para fortificar su
receta, como en las tesis “Desarrollo de pan de muerto con harina de amaranto”
(Barrera Reyes A., 2023), y “Evaluacién de los indicadores de calidad para un pan
de tradicion de muerto y modificacion de su formulacién de acuerdo con su tipo de

grasa” (Navarrete Cervantes A. G., 2017).
Justificacion.

Pocos han sido los documentos que nos hablen de la cosmovision que hay detras
del pan de muerto con precision. En ese sentido, el presente trabajo ha construido
su metodologia tomando en cuenta la tesis “Caracterizacién Fisicoquimica,
Microbiolégica y Sensorial de Panes Regionales de San Cristobal de las Casas,

Chiapas, México” (Jiménez-Rodriguez, 2022).

El pan de muerto es uno de los productos tradicionales mas representativos de
la cultura mexicana, sin embargo, su caracterizacion y documentacion son limitadas.

La escasa bibliografia especializada, como los libros Dia de Muertos. Recetas y
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Tradiciones (Castillo y Ortiz, 2019) y Panes de Muerto Mexicanos (Robles Galeana,
2023), ha contribuido a la estandarizacién de su elaboracion, lo que ha provocado

la pobre visualizacion de las variedades regionales.

La investigacion cientifica existente se ha centrado principalmente en sus
propiedades nutricionales y en el desarrollo de alternativas saludables, como se
refleja en trabajos como los de Salmeron Campos (2019), Matignon y Tecante
(2021), y en tesis sobre el uso de harinas alternativas y tipos de grasa en su
formulacion (Barrera Reyes, 2023; Navarrete Cervantes, 2017). No obstante, los 10
estudios que abordan la cosmovision y el simbolismo del pan de muerto son
escasos, siendo destacable el trabajo de Lorente Fernandez (2020), quien realizd
un trabajo de investigacion sobre el pan de piedra de la Sierra de Texcoco,

centrandose en Santa Catarina del Monte.

Especificamente, este estudio sigue una metodologia basada en la
caracterizacion fisicoquimica, microbioldgica y sensorial propuesta por Jiménez
Rodriguez (2022), con el objetivo de clasificar panes de muerto segun su region de
origen. Ademas, incorpora un enfoque etnografico para profundizar en el valor
emocional, simbdlico y cultural de este alimento, un enfoque poco explorado en el

ambito de la ingenieria agroindustrial de la Universidad Autonoma Chapingo.

La investigacion también se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) propuestos por la ONU, particularmente el ODS 11, relacionado con la
proteccion del patrimonio cultural, y el ODS 8, que promueve el turismo sostenible

y el impulso de productos locales (Naciones Unidas, 2015).
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PROBLEMA DE INVESTIGACION, HIPOTESIS, OBJETIVOS Y

METODOLOGIA.

Problema de investigacion.

A partir del reconocimiento del pan de muerto como una expresion alimentaria
vinculada con la identidad cultural y las practicas tradicionales del Oriente del
Estado de México, surgidé la necesidad de analizar aquellos elementos que le
confieren singularidad frente a otras elaboraciones panaderas regionales. En este
contexto, la investigacion se orientd hacia la identificacién de los atributos fisicos,
simbalicos, histéricos y socioculturales que permiten distinguirlo como un producto
tipico y representativo de la region. Bajo esta perspectiva, se planteo la siguiente

pregunta de investigacion:

e ; Cuales son los rasgos genéricos del pan de muerto tradicional en el Oriente

del Estado de México que fundamentan su tipicidad y valorizacion?
Hipotesis.

e HO: Los rasgos de calidad integral de los panes de muerto tradicionales del
Oriente del Estado de México son escasos, y no tienen un peso tan grande
para su tipicidad y valorizacion.

e Ha: Los rasgos de calidad integral de los panes de muerto tradicionales del
Oriente del Estado de México existen y fundamentan su tipicidad y

valorizacion.
Objetivos.
General.

e Explorar la tipicidad del pan de muerto tradicional en el Oriente del Estado de

México atendiendo a una vision holistica y otros aspectos.
Especificos.

e Determinar las caracteristicas fisicas de los panes de muerto en los

municipios Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla.
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e Evaluar las caracteristicas sensoriales que presentan los panes de muerto
tradicional en la region oriente del Estado de México, en los municipios de
Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla.

e Conocer la diversidad de panes de muerto tradicionales en los municipios de
Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla. Desarrollar
una clasificacion de tipos de pan de muerto en base a las caracterizas existe
en cada municipio (Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y
Papalotla) y preservar su existencia mediante evidencia escrita.

e Comparar la calidad integral, con énfasis en la calidad sentimental, sensorial,
humanistica, social y simbdlica, de los panes de muerto tradicionales con los
panes de muerto comerciales de grandes cadenas de supermercados.

e Caracterizar la estructura del mercado del pan de muerto tradicional en los
municipios de Texcoco de Mora, Chiconcuac, Chiautla y Papalotla,
identificando los principales actores involucrados en la cadena de valor, los
canales de comercializacion utilizados y las dinamicas de abasto y consumo

que distinguen a cada localidad

Metodologia.

La metodologia del presente estudio se enmarca en un enfoque sociotécnico que
integra métodos cuantitativos y cualitativos. En el ambito cuantitativo, se realiz6 un
analisis fisico que incluyé la medicidn de peso, dimensiones, color de corteza y miga,
perfil de textura, volumen y volumen especifico. Asimismo, se aplicé un analisis
sensorial mediante perfil FLASH, con tratamiento estadistico a través de Procrustes
generalizados, y una prueba afectiva basada en escala heddnica. De manera
complementaria, se elabord una ficha técnica que integra la informacion fisica, los
ingredientes y las caracteristicas morfolégicas del producto, asi como una
caracterizacion del mercado que considera la oferta, los volumenes de produccion,

la demanda, el andlisis de precios y las tendencias.

En el ambito cualitativo, se contempldé la evaluacion del proceso productivo, la
documentacion y el registro etnografico, asi como el analisis lexicométrico y la

identificacion de representaciones sociales. Ademas, se desarrolldé una
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representacion grafica de los atributos de tipicidad del pan de muerto tradicional en
municipios del oriente del Estado de México, especificamente en el Distrito de
Texcoco: Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla. Cabe
sefalar que esta metodologia retoma elementos fisicoquimicos, sensoriales y de
analisis estadistico de la investigacion de Jiménez Rodriguez (2022), titulada
Caracterizacion fisicoquimica, microbiolégica y sensorial de panes regionales de

San Cristobal de las Casas, Chiapas, México.
Muestreo.

El muestro en la zona de estudio fue cuantitativo, de tipo estratificado de afijacion
optima, considerando que cada estrato estuvo representado en cada uno de los
municipios del oriente del Estado de México. Se recopilé informaciéon por medio de
entrevistas con algunos pobladores de los municipios, en aquellos lugares con
presencia de pan de muerto tradicional, y una vez cuantificada la cantidad de
panaderos, o familias que elaboran pan de muerto tradicional en cada municipio, se
procedio a hacer el inventario del numero total de los panaderos. Posterior a esto,
se calculd el porcentaje de panaderos y familias que tiene cada municipio,
representando los grupos. En este caso, se considerd una significacion del 10%,
representado con 8 comunidades de Texcoco de Mora, 2 comunidades de
Chiconcuac de Juéarez, 2 comunidades Chiautla, y 1 comunidad de Papalotla
(Morales-Ibarra, 2019).

Metodologia para la caracterizacion fisica (Objetivo particular 1).
Caracterizacion fisica del pan de muerto.

* Peso: El peso de las muestras se determind mediante el pesaje individual por
triplicado de cada pieza de pan de muerto tradicional recolectada en las distintas
localidades. Para ello, se utilizd6 una balanza analitica marca OHAUS, modelo
Compass™ CX, previamente calibrada. Cada pieza se coloc6 de manera
independiente sobre la balanza y se registraron tres lecturas consecutivas,
procurando estabilidad en la medicion. Posteriormente, se calculé el valor promedio

del peso para cada pieza a partir de las mediciones obtenidas.
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* Medidas: Las dimensiones fisicas se evaluaron midiendo el largo, ancho y alto de
una pieza de pan de muerto tradicional por productor, seleccionada por presentar
caracteristicas de tamano representativas. Cada dimension se midid por triplicado
utilizando un vernier digital marca STEREN, modelo HER-411. Las mediciones se
realizaron colocando el instrumento en posiciones consistentes para cada eje, y se
registraron los valores correspondientes. Finalmente, se obtuvo un valor promedio

para cada dimension (largo, ancho y alto).

» Color de corteza y miga: El color de la corteza y de la miga se determind
utilizando un colorimetro marca HunterLab, modelo MiniScan XE Plus, bajo el
sistema de color CIELAB, conforme al método AACC 14-22.01 (2000). Este sistema
permitié obtener las coordenadas L*, a* y b*, donde L* represento la luminosidad
(de negro a blanco), a* el eje rojo-verde (valores positivos hacia rojo y negativos
hacia verde), y b* el eje amarillo-azul (valores positivos hacia amarillo y negativos

hacia azul).

Se calculé el croma (C*) que determina la saturacion del color, siendo un croma
alto como un color vivo e intenso, mientras que uno bajo representa un color
grisaceo o apagado, esto calculé mediante la formula va 2+ b 2. El matiz o hue

(h*) es el color definido en el circulo cromatico, esto se calculé con la formula
tan‘l(g), y el resultado debe ser traducido a angulos; el matiz se sitia entre 0° y
90° si a* y b* son positivos, entre 90° y 180° si b* es positivo y a* es negativo, entre
180° y 270° si b* y a* son negativos, y entre 270° y 360° si b* es negativo y a* es
positivo (McGuire, 1992).

Para el analisis de la miga, las muestras se cortaron transversalmente para
exponer la superficie interna. En ambos casos (corteza y miga), se realizaron tres
lecturas en diferentes puntos de la muestra, evitando zonas con irregularidades.
Todas las determinaciones se llevaron a cabo por triplicado y se calculé el promedio

de cada parametro.

* Analisis de perfil de textura: Se evalué con un analizador de textura TA XT21,

marca Stable Micro Systems, mediante tres repeticiones por muestra, empleando
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una celda de 5 kg, velocidad de 0.5 mm/s, y una compresion del 20 %, con una
sonda de aguja. La dureza corresponde a la fuerza necesaria para comprimir el
alimento al contacto con la aguja. La cohesividad es el grado de resistencia de
deformacion del alimento antes de romperse; la elasticidad es la capacidad de
recuperar la forma original del alimento, después de la compresion y finalmente, la
masticabilidad se relaciona con la energia requerida para masticar el alimento hasta

deglutirlo.

A partir de dos compresiones consecutivas se obtuvieron parametros como
dureza, cohesion, masticabilidad y elasticidad (Glemes-Vera et al., 2015; Torres-
Salas et al., 2023). En la figura 7, se observa una curva tipica de analisis de perfil
de textura.

Primera Segunda

compresiorn compreson

Fuerza (N)

Area2

! N Tiempo (s)
o1 \f/ - D2 -

Figura 7. Curva de analisis de perfil de textura (APT). Dureza = F(N), adhesividad
= A3 (N*s), Cohesividad = A2/A1 (Adimensional), Elasticidad = D1/D2
(Adimensional) y masticabilidad = dureza * cohesividad * elasticidad (N).

Fuente: Torres-Salas, Hernandez-Montes y Hernandez (2023).
* Volumen: El volumen de las piezas se determind mediante el método de
desplazamiento de semillas de nabo, utilizando un cilindro de PVC con dimensiones
de 11 cm de diametro y 90 cm de altura. Este procedimiento se basd en una

adaptacién de la metodologia propuesta por la Universidad de las Américas Puebla
(UDLAP) y el método AACC 10-05.01 (2000).
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Inicialmente, se registré el volumen ocupado por las semillas en el cilindro.
Posteriormente, se introdujo la pieza de pan y se midi6 el volumen desplazado por
diferencia, el cual correspondio al volumen de la muestra. El volumen especifico se
calculo dividiendo el volumen obtenido entre el peso de la pieza correspondiente,
expresando asi la relacién volumen/peso (cm?/g), como un indicador de la densidad

del producto.
Metodologia para el analisis sensorial (Objetivo particular 2).
Analisis sensorial Perfil Flash.

La evaluacion de tipo Flash (FP) permite trabajar con un lenguaje que facilita la
evaluacién de la calidad sensorial y funcional del producto, conforme a lo
establecido por Pérez Elortondo y Salvador Moya (2022). Esta metodologia emplea
a ocho jueces sin entrenamiento previo, lo que posibilita la diferenciacion entre
distintos productos, participaron alumnos del Departamento de Ingenieria
Agroindustrial, de la Universidad Auténoma Chapingo y personas externas; en este
caso; siete panes de muerto (de Santa Catarina del Monte, San Miguel Tocuila,

Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla), y uno comercial.

El proceso se realizé en tres sesiones: en la primera sesidn, se presentaron las
muestras para que los jueces las describieron mediante su propio vocabulario,
evitando el uso de términos heddnicos, enfocandose en textura, sabor, apariencia y
aroma. Durante la segunda sesion, se analizaron los términos que mostraron mayor
frecuencia en cada una de las cuatro categorias sensoriales. En la tercera sesion,
se ofrecié un juego de ocho muestras con tres repeticiones de cada una; en esta
etapa, cada muestra se ubicé en una escala ordinal del 1 al 8, considerando 8 como
la muestra de mayor intensidad del atributo, y era posible que dos 0 mas muestras
fueron ordenadas en la misma posicién. Por ultimo, para cada atributo evaluado en
cada muestra, se calculé el promedio de las tres repeticiones. Los panelistas
dispusieron de agua y galletas Habaneras (Gamesa), para enjugar la boca entre

pruebas.
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Con los resultados obtenidos, se llevd a cabo un analisis estadistico utilizando
Excel como herramienta para el registro y procesamiento de los datos. La
construccion del Iéxico sensorial fue fundamental para describir tanto las
intensidades como las referencias de los atributos especificos, permitiendo su
cuantificacion estadistica posterior. Para la prueba se tomaron las muestras de pan
de los siguientes productores y el comercial: Comercial (1. Comercial), Josefina
Esquivel (2. Texcoco), Teresa Gonzalez (3. Texcoco), Oscar Carpinteiro (4.
Chiconcuac), Fausto Vicuya (5. Chiconcuac), Gullermo Zepeda (6. Chiautla), Aline
Miranda (7. Chiautla) y Rosalia Castillo (8. Papalotla).

Anadlisis sensorial — Prueba afectiva

Con el fin de explorar la preferencia entre el pan de muerto tradicional y comercial,
se hizo un analisis sensorial de tipo prueba afectiva con escala heddnica. Se
considerd un grupo de 60 personas con edades 19 a 62 afios, de sexo indistinto,
para esto se considerd evaluar el parametro de sabor, olor, color, consistencia y

aceptacion general (Gaytan-Andrade, et al., 2019).

Para la prueba se tomaron muestras de pan de los siguientes productores y |
comercial: Comercial (1. Comercial), Josefina Esquivel (2. Texcoco), Teresa
Gonzalez (3. Texcoco), Oscar Carpinteiro (4. Chiconcuac), Fausto Vicuya (5.
Chiconcuac), Gullermo Zepeda (6. Chiautla), Aline Miranda (7. Chiautla) y Rosalia
Castillo (8. Papalotla). Se considerd la siguiente escala: 5 = Me gusta mucho, 4 =
me gusta poco, 3 = ni me disgusta ni me gusta, 2 = me disgusta un poco, 1 = me

disgusta mucho.
Analisis estadistico

Se realizé un analisis PANOVA, o analisis de procrustes generalizado (GPA) para
analizar los resultados del Perfil FLASH, que se empled para reducir los efectos de
escala y posicidn en los mapas de preferencias y obtener una configuracion
bidimensional consensual, lo cual pudo ser usada en un analisis PREFMAR. Se

empled el software de RStudios en la versidon 4.5.2 para hacer un analisis de
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varianza por componente, un mapa de atributos sensoriales, una grafica

consistencia de atributo por panelista y los perfiles sensoriales.
Metodologia para clasificacion de pan (Objetivo particular 3).
Proceso del pan de muerto.

Por medio de las descripciones de elaboracion, ingredientes, y si es posible,
cantidades, se busco el proceso de la elaboracién de pan de muerto tradicional y
una pequefia descripcion grafica del proceso, del tipo de produccion y de la

tecnologia de los diversos tipos de pan.
Metodologia para tipicidad (Objetivo particular 4).
Etnografia.

La investigacion se basé en una etnografia de corte transversal, interpretativa y
cognitiva, con el objetivo de comprender la diversidad cultural, profundizar en el
conocimiento de las comunidades y fomentar el dialogo intercultural (Murillo y
Martinez, 2010). Se hizo un recorrido etnografico que permitié observar, registrar y
analizar las interacciones sociales, practicas culturales, creencias y valores de los
miembros de las comunidades involucradas. La técnica principal aplicada para
colectar informacion fue la entrevista semiestructurada, centrada en el pan de
muerto tradicional. A partir de la informacién obtenida, se elaboré una matriz para
explorar las condiciones de vida de los productores, asi como el origen de sus

saberes y experiencias.

Se tomaron en cuenta las partes del informe etnografico; en este caso se
considerd la introduccion, la pregunta de investigacion, el planteamiento de
hipétesis, el marco tedrico tedrico-conceptual, la metodologia, conforme en

hallazgos y analisis Interpretativo-cognitivo en dominios culturales.
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Analisis lexicomeétrico.

Se empled un muestreo no probabilistico aplicado a dos grupos, uno de
productores y otro a consumidores, de 20 a 90 afos, de los municipios investigados.
El analisis lexicométrico y el analisis de las representaciones sociales son
herramientas que ayudaron a analizar las representaciones evocadas por los
consumidores del pan de muerto tradicional (Rodriguez-Rodriguez, et al., 2024); la
proximidad semantica; se emplearon items para agrupar las palabras obtenidas, y

con ello se elaboré diagramas de telarana.

Para esta parte de la metodologia se uso el software libre Iramuteq, basado en
el leguaje de R (compatible con las versiones 4.2.3 e inferiores), basandose en la
metodologia expuesta por Rodriguez et al. (2024). Para eso primero fue necesario

hacer una encuesta en la que se pregunté “;Qué simboliza el pan de muerto
tradicional para usted?” a 50 personas de los municipios investigados a 13
productores de pan de muerto tradicional; se establecio un tiempo de respuesta de
20 segundos. Se corrigieron errores ortograficos, se eliminaron caracteres
especiales y se paso los textos de un Word a un *.txt (UMF 8). Cada entrevista
registro su titulo con el formato de un asterisco, seguido del nombre de la variable
(por ejemplo *grupo) y guion bajo a continuacién, para la modalidad de esa variable
(por ejemplo *grupo_consumidor), por ejemplo: **** *grupo_consumidor *edad_25

*municipio_Texcoco.
Con este programa fue posible hacer los siguientes analisis:

e Lexicografico. Que muestra la frecuencia de palabras; frecuencia media,
formas activas y suplementarias

e Factorial de correspondencias (AFC). Técnica estadistica que permite
analizar la asociacion entre dos variables cualitativas a partir de una tabla de
contingencia; las distancias cortas en el grafico implican una fuerte
asociacion entre categorias, mientras que las distancias largas sugieren

independencia o contraste.
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o Clasificacion jerarquica descendente (CHD). Se agruparon fragmentos de
texto en agrupaciones de texto similares en cuanto a su significancia en
clusteres, cada uno con una serie de palabras caracteristicas ordenadas
segun su frecuencia de aparicion. Los perfiles dan informacion de los
clusteres, “n2 es numero de orden, “eff.st” numero de segmentos del texto
con la palabra o forma concreta, “chi2” la fuerza de asociacién de la palabra
con su clase, “type” tipo de palabra (verbo, nombre, etc.), y “p” nivel de
significancia de asociacion de la palabra con su clase

¢ Analisis de similitudes. Basado en teoria de grafos, representa la estructura
del corpus textual; las palabras son vértices graficos y las aristas son las
concurrencias entre ellas; el tamafno de las palabras aumenta segun con su
frecuencia, y los enlaces entre las palabras son mas gruesos en la medida

que son mas concurrentes

Se complementé con el método KAP (Knowledge, Attitudes and Practices;
Conocimientos, actitudes y practicas), que se sustenta en la teoria de las
representaciones sociales, con el fin de encontrar una relacion entre los tres
conceptos, fue indispensable para determinar también tendencias de consumo y
establecer cuanto es el conocimiento general sobre el pan de muerto entre los
consumidores y productores (Rodriguez y Murillo, 2004). Para ello se realizé un
cuestionario con las siguientes preguntas: ¢ Sabias que CDMX, Tlaxcala y Estado
de México fueron los primeros estados donde los franciscanos trajeron y celebraron
el "Dia de los Fieles Difuntos" y el "Dia de Todos los Santos" en México?, ¢ Usted
sabe elaborar pan de muerto tradicional? ;Sabe la diferencia de un pan de muerto
tradicional y uno industrial?, ;Podria mencionar una diferencia entre el pan de
muerto tradicional y uno industrial?, ; Acostumbra hacer pan de muerto durante la
temporada de muertos?, j Reconoce la importancia y funcion del pan de muerto en
la ofrenda?, ; Conoce los alimentos europeos y mesoamericanos precursores al pan
de muerto?, ;Considera que el pan de muerto tradicional, como un alimento, tiene
mayor significado sentimental, social y simbdlico sobre el pan de muerto comercial?,
¢, Conoce la existencia de mas de un tipo de pan de muerto tradicional en su zona?,

¢, Con qué frecuencia consume pan de muerto (Cuantos dias al afno)?, ;Qué
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cantidad de piezas de pan de muerto tradicional consume anualmente
(Aproximado)?, ; Compra siempre su pan de muerto tradicional en el mismo lugar?,
¢ Usted asocia el consumo de pan de muerto exclusivamente al festejo de los dias

de muertos?, 4 Qué edad tiene?, y, ¢ De qué municipio es?.

Para analizar los datos recabados se considerd un analisis cuantitativo de
estadistica descriptiva e inferencial por medio de prueba “t”, de comparacién de dos
poblaciones, y la prueba de Ji-cuadrada (Cervantes Escoto, et al, 2016). Sin
embargo, por la diferencia en la varianza y la diferencia de tamafio entre ambas
poblaciones, se decidié usar una prueba t de Welch para hacer la comparacion entre
los puntajes de ambas poblaciones. La prueba se basa en dividir las medias
muestrales (X;), y su error estandar (sy,).

t—AX— Xl_XZ

SAX 2 2
/le + 5%,

Algunas de las preguntas del cuestionario fueron sometidas a una prueba de Chi
cuadrada; pero, por el tamafo de la poblacion de panaderos, no podia cumplirse la
regla de 5 (las frecuencias esperadas en cada prueba deben ser mayores a 5), por
este detalle se usé prueba de Fisher, recomendado en poblaciones pequefias
(n<20-30).

X Y Total de filas
Si a b atb
No c d c+d
Total de columnas | a+c b+d atb+c+d (=n)
a+b, c+d

_( c ) ( c )_(a+b)!(c+d)!(a+c)!(b+d)

pP= ( Z y a'b!cld!n!
a Cc

Con esto se buscod evaluar la calidad integral (sentimental, sensorial,
humanistica, social y simbdlica) del pan de muerto tradicional frente al comercial.

Para su analisis se us6 Excel.
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EVIDENCIA EMPIRICA (RESULTADOS).

Muestreo.

El muestreo estratificado tuvo una significancia del 15%, en este caso
considerando “Bando de Gobierno del municipio de Texcoco, Estado de México”
(2024), el municipio cuenta con 19 unidades territoriales (barrios, colonias vy
fraccionamientos), y 60 localidades. En el documento “Bando Municipal de
Chiconcuac” (2024), se considera que Chiconcuac cuenta con 3 pueblos y 20
unidades territoriales. En el “Bando Municipal de Chiautla” (2023), se tienen 18
comunidades pertenecientes al municipio; y el “Bando Municipal de Papalotla”
(2023), el municipio se divide en 5 barrios. En el cuadro 4 se encuentra los
porcentajes y numero de pueblos por muestrear.

Cuadro 4. Resultados de muestreo estratificado en las localidades de Texcoco de
Mora, Chiconcuac, Chiautla y Papalotla.

Porcentaje Localidades
.. Numero de .
Municipios. . representativo para
Localidades o
(%) muestrear

Texcoco de Mora 79 63 8
Chiconcuac 23 18 2
Chiautla 18 14 2
Papalotla 5 4 1

Total 125 100 13

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Caracterizacion fisica.

Peso de panes de muerto.

Durante la recoleccion de muestras de pan de muerto, en fechas previas a los
dias de muertos del 2025, se pudieron obtenerlas diferente nimero de panes en
cuatro poblados del oriente del Estado de México. El peso fue medido con una

balanza analitica marca OHAUS, modelo Compass™ CX.

De lo que se puede destacar es que el pan de Texcoco tuvo los pesos mayores,
con un promedio de (101.25 g) y un maximo de (238 g). Sin embargo, su desviacién
estandar (DE) fue muy grande (48.35); esto indica una gran diversidad en los pesos
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de los panes de muerto en dicho municipio. Mientras que, Chiconcuac destaca por
ser el mas bajos de las cuatro localidades, ya que obtuvo un peso promedio de
(74.22 g) y un maximo (66 g). Sin embargo, tanto Chiconcuac como Papalotla
muestran buena homogeneidad de los pesos de pan y DE son las mas parecidas.
En el caso de Chiautla puede ser debido a su gran tradicién panadera, siendo que
Tepetitlan es un pueblo de Chiautla donde tienen una extensa tradicion panadera y
muchos de ellos ya son semimecanizados, tienen un mayor control de tiempos de
fermentacién y reposo, materias primas, proporciones, pesado por pieza y
temperatura, y en Papalotla podria deberse a la homogeneidad de su tradicién

panadera.

Finalmente, Chiautla teniendo una desviacidn estandar que sobrepasa
ligeramente a Chiconcuac y Papalotla, esto puede ser por el tipo de figuras que se
hacen, pues no solo son conejos, sino hojaldras y mufiecas. En el Cuadro 5, se
observan el numero de mediciones de las piezas de pan recolectadas en cada
municipio. Esto debido al numero de panaderias, amasijos o domicilios que
permitieron vender pan y responder a una encuesta. Ademas, el cuadro muestra los

resultados de los promedios de peso de los panes de muerto de cada comunidad.

Cuadro 5. Resultados del peso del pan de muerto de cada comunidad

Municipio n Promedio (g) + DE | Minimos (g) | Maximos (g)
Texcoco 24 101.25+48.35 53 238

Chiconcuac 6 74.22+1.55 62 66
Chiautla 6 79.11+6.95 83 98
Papalotla 3 93+1.73 91 94

n=Numero de mediciones
DE= Desviacién estandar (P<0.05)
Fuente: Elaboracion propia (2025)

Medidas de los panes.

Con el uso de un vernier digital marca STEREN, modelo HER-411, fue posible

medir las dimensiones largo, ancho y alto, expresado en mm, de cada pieza de pan
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de muerto recolectada en los 4 municipios. Estas medidas estan relacionadas con

el volumen del pan y la cuantificacion de masa.

Se demostré que existe una gran heterogeneidad en 3 de las 4 entidades para
las 3 dimensiones (largo, ancho y espesor), sus desviaciones estandar son muy
elevadas para la mayoria de sus dimensiones, a excepcién de Papalotla. Se pudo
determinar que Texcoco presenta el pan mas largo, con 140.65 mm, pero con una
DE (19.33); Chiconcuac presenta el pan mas ancho con 126.50 mm pero con una
DE (22.54), y Chiautla el pan mas alto, con 32.70 mm y con una DE aceptable (3.22).
La razon es dificil de explicar ya que cada municipio tiene sus propias tradiciones

de elaboracion de pan de muerto.

La gran diferencia de DE para cada dimension, se puede explicar por la
variabilidad del método artesanal y de la practica de cada productor, pues queda
claro que el peso, forma, medidas y proceso de cada uno de estos panes puede
afectar activamente las dimensiones de los panes. Texcoco presenta la mayor
variacion en las tres dimensiones, lo que reafirma que el municipio tiene una gran

diversidad en sus formas de pan de muerto tradicional.

Las dimensiones del pan de pueden ver afectadas por la formulacion, donde un
mal desarrollo de gluten (falta de hidratacion o amasado) puede limitar una buena
captura de CO2, y por tanto, formacién de una buena miga (alveolos), o el gran uso
de grasa en la masa que puede hacer una estructura mas sensible al calor; otra
razon podria ser relativa a la fermentacién, pues en una buena fermentacion influye
en el tamano de un pan ya formado, duplicando o triplicando volumen; otro es que
al no pesar las porciones, no se trabaja con la misma cantidad de masa, permitiendo
variaciones. Y tal vez la mas importante, que es relativa a la geometria de las figuras,
pues no posible mantener dimensiones similares entre una hojaldra (media esfera
con protuberancias en forma de hueso), que un conejo (en forma de S) o una

mufieca (mas aproximado a un romboide).

Los promedios de cada una de las dimensiones encontradas en los cuatro

municipios se resumen en el Cuadro 6.
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Cuadro 6. Promedios de las medidas del pan de muerto de cada comunidad

muestreada
Dimensiones + DE (mm)

Municipio | n Largo Ancho Alto

Texcoco |24| 140.65+19.33 121.17+15.18 32.18+13.04
Chiconcuac | 6 | 129.90+11.003 126.50+22.54 23.55+3.96

Chiautla 6 108.78+6.96 116.28+1.26 32.70+3.22
Papalotla | 3 156.65+1.85 91.25+3.35 16.9+1.5

n=Numero de mediciones
DE= Desviacién estandar (P<0.05)

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Color de corteza y miga.

Se hicieron mediciones del color de corteza y miga del pan con un colorimetro
marca HunterLab, modelo MiniScan XE Plus, expresados en la escala CIELab
donde L* representa luminosidad, a* el eje cromatico de rojo a verde, y el b* del azul
al amarillo. Los resultados estuvieron relacionados con la temperatura y tiempo de

horneado, formulacion y reacciones quimicas de proteinas y carbohidratos.

Luminosidad o claridad (L) de corteza de pan. Se observa claramente que la
luminosidad de los panes de muerto de los municipios de Texcoco, Chautla y
Papalotla son muy parecidos. Mientras que los panes de Chiconcuac presentaron
una corteza mas obscura. Ya que el color de la corteza de pan lo da el tiempo y
temperatura de horneado. Se puede especular que los panes de Chiconcuac
estuvieron por un mayor tiempo en el horno o bien la temperatura del horno fue
superior al utilizado en los otros municipios; otro factor a considerar es que uno de
los panaderos empleaba bicarbonato de sodio, que, al alcalinizar ligeramente el

medio, permite acelerar la reaccion de Maillard a menores temperaturas.

Luminosidad o claridad (L) de miga de pan. Paraddjicamente, la miga del pan
de muerto con la corteza mas obscura es la que presentd la miga mas clara.
Mientras que la del pan de Papalotla fue la mas obscura. Posiblemente debido al

tipo de ingredientes utilizados (Ver cuadro 7).
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En el Cuadro 7, se expresan los resultados de las coordenadas CIELab medidas

con el colorimetro, y el resultado del calculo de croma (C*), y el tono/hue (h*).

Cuadro 7. Resultados del color de corteza y miga del pan de muerto de cada

comunidad
Promedio + DE

Municipio Parte n L a b c* h*
Texcoco Corteza 24 29.02+5.18 | 13.26+1.74 | 13.26+5.15 25.06 58.06
Miga 24 47.31£2.06 | 3.91+1.96 | 18.01+5.51 18.43 77.76
Chiconcuac Corteza 6 25.19+0.66 | 12.19+0.66 | 18.02+3.04 21.75 55.93
Miga 6 50.86+1.05 | 3.89+1.05 | 21.54+6.54 21.89 79.76
Chiautla Corteza 6 32.86+2.98 | 12.15+0.42 | 22.99+2.77 26.00 62.15
Miga 6 49.91£2.02 | 2.48+0.07 | 13.21+2.77 13.44 79.37
Papalotla Corteza 3 33.22+4.65 | 3.67+1.17 | 17.42+1.10 17.80 78.20
Miga 3 28.85+1.21 | 3.78+0.23 | 18.95%0.6 19.32 78.71

n=Numero de mediciones

DE= Desviacidn estandar (P<0.05)

muerto de Texcoco de Mora, obtenidos de la pagina Color Designer.

Fuente: Elaboracién propia (2025)

En la Figura 8, se puede observar los colores de la corteza y miga del pan de

Figura 8. Colores de la corteza (izquierda) y miga (derecha) del pan de muerto de
Texcoco de Mora.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Cabe destacar que el valor de DE en L* del pan de Texcoco (5.18) es elevado;

fue necesario eliminar a la encaladilla de las muestras considerando que esta

cubierta de un glaseado blanco, que interfiere con un lectura concisa de la corteza,
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sin embargo la desviacion de los colores de corteza en Texcoco puede deberse
principalmente a una mayor presencia de panaderos artesanales que de
semimecanizados, donde los panaderos artesanales presentan un control poco
eficiente de temperatura al no poder cuantificarla en grados °C o °F, donde al
agregar lefia puede subir la temperatura, lo que puede oscurecer la corteza del pan
por la caramelizacion de las azucares en la superficie y la glicacion de proteinas
(reaccidn de Maillard). Por su parte, la miga presenta valores sin diferencias

significativas en DE.

Ejes cromaticos entre el rojo y el verde (a*) de corteza de pan. Como los
valores son positivos los panes se encuentran mas cerca de un color rojizo. El valor
de a* mas elevado en la miga y corteza es el del pan muerto de Texcoco, muy similar
al de Chiconcuac y Papalotla; en la corteza, esto puedo ser por la formulacion
(presencia de yema de huevo, margarina, canela, etc.), y por una mayor reaccion
de Maillard y caramelizacion de azucares al tener una alta temperatura sin

cuantificar.

Ejes cromaticos entre el rojo y el verde (a*) de miga de pan. El valor mas alto
en miga fue del pan de Texcoco (3.91), valores muy similares al de Chiconcuac y
Papalotla. El valor mas bajo fue de Chiautla, que pudo ocurrir por el uso de esencias

de canela, anis o vainilla en lugar del uso de infusiones o de las especias molidas.

En la Figura 9, se puede observar los colores de la corteza y miga del pan de

muerto de Chiconcuac de Juarez, obtenidos de la pagina Color Designer.

Figura 9. Colores de la corteza (izquierda) y miga (derecha) del pan de muerto de
Chiconcuac de Juarez.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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En la Figura 10, se puede observar los colores de la corteza y miga del pan de

muerto de Chiautla, obtenidos de la pagina Color Designer.

Figura 10. Colores de la corteza (izquierda) y miga (derecha) del pan de muerto
de Chiautla.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En los ejes cromaticos entre el amarillo y azul (b*) de la corteza.
Considerando que los valores son positivos, implica que esta en las tonalidades
mas amarillas. El pan de Chiautla tiene el valor b* (22.99) es el mas elevado para
la corteza, y su DE es el mas estable en la corteza y miga, que puede ser por su
control de tiempo y temperatura durante el horneado, pues los panaderos
entrevistados en su mayoria son semimecanizados, y tienen hornos de gas LP y

acero.

En los ejes cromaticos entre el amarillo y azul (b*) de la miga. Para la miga,
el pan de Chiconcuac tuvo el valor a* (21.54) mas alto, es posible que esto se
deba por la formulacion, sea por el jugo de guayaba, huevo y margarina, en todo

caso, tanto la guayaba como el huevo toman dicha tonalidad por los carotenoides.

En la Figura 11, se puede observar los colores de la corteza y miga del pan de

muerto de Papalotla, obtenidos de la pagina Color Designer.
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Figura 11. Colores de la corteza (izquierda) y miga (derecha) del pan de muerto
de Papalotla.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Valor de croma (C*). El croma C* mas elevado en la corteza lo presento el
pan de Chiautla (26). En miga el valor mas alto lo tiene Chiconcuac (21.89).
Considerando que entre mas cerca de un valor 0, quiere decir que el color es muy
grisaceo o apagado, los panes se encuentran en un croma medio a tener valores
que van de 17.80-26 en corteza y 13.44-21.89 en miga, en un punto medio entre el

gris y la saturacién de un color puro.

Valor de tono/hue (h*). Los valores del h* se encuentran entre los valores
de 55.93 y 79.76, por lo que se encuentran entre los valores de 0° (rojo/purpura), y
90° (Amarillo). El valor mas alto de tono (h*) en corteza es el pan de Papalotla (78.2),
lo que indica que se encuentra en un tono mas amarillo, lo que no necesariamente
es contradictorio con el valor L* en corteza, indica que la corteza del pan es
principalmente amarillenta y ligeramente mas clara comparada con los panes de los
otros municipios, esto puede ser por la adicién de cascara de naranja rallada a la
masa y huevo. Mientras que el valor h* mas alto en miga es del pan de Chiconcuac
(79.76).

Analisis de perfil de textura.

El analisis de perfil de textura (APT) es lo que permite cuantificar de manera
precisa que tan dureza, cohesividad, elasticidad o adhesion tiene un producto con
relacién a otros, se us6 un analizador de textura TA XT21, marca Stable Micro

Systems. La unioén de todos estos aspectos se expresa la masticabilidad expresada
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en Joules, unidad de energia y trabajo, que se requiere para moler un alimento en

boca

En el Cuadro 8, se muestran los resultados obtenidos del analisis de perfil de

textura de cada pan tradicional

Cuadro 8. Resultados del analisis de perfil de textura de pan de muerto

tradicional.
Lugar n Dureza (N)+ | Cohesividad + | Elasticidad + | Masticabilidad (J) +
DE DE DE DE
Texcoco 24 2.603+4.421 0.335+0.167 | 1.751+0.745 1.129+2.209
Chiconcuac 6 0.922+0.385 0.345+2.043 | 2.464+2.043 0.631+0.443
Chiautla 6 1.030+0.793 0.212+0.066 | 1.191+0.400 0.234+0.175
Papalotla 3 3.331+0.604 0.179+0.120 | 2.079+0.904 1.202+0.794
n=Numero de mediciones
DE= Desviacion estandar (P<0.05)

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Los panes de muerto de Texcoco tienen una desviacion estandar considerable
en dureza y masticabilidad; esto muestra una alta heterogeneidad en las muestras,
lo que puede explicarse por diferentes los tipos de recetas, horneado, reposo o

tiempo de elaboracién entre muestras.

Chiconcuac tiene el pan de muerto con menos dureza, con una cohesividad muy
parecida a la del pan de Texcoco, y la elasticidad mas elevada, siendo este el
parametro con mayor variabilidad; se trata de un pan cohesivo, elastico y el mas

suave de todos.

En Chiconcuac se hallé un pan con una dureza baja, y Chiautla con la menor
masticabilidad, lo que se traduce como un pan suave, poco cohesivo y fragil. Por
ultimo, Papalotla mostré un pan de gran dureza, poca cohesividad, una elasticidad
considerable y con la masticabilidad mas elevada. Esto evidencia que tiene una
textura dura, mas similar a una galleta, lo que indica un pan mas seco, tostado, y de

corteza mas gruesa.
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Volumen.

El volumen del pan es una caracteristica fisica principal que habla de la calidad
de un pan, pues implica un buen conocimiento de hidratacion de la harina, buen
tiempo de mezclado, desarrollo de gluten, control de temperatura y humedad, y las
condiciones ideales para el desarrollo de levaduras, ademas de poder proporcionar

una mejor calidad organoléptica (vista y sabor).

En el Cuadro 9, se pueden observar los resultados del volumen de pan de muerto

tradicional de cada municipio.

Cuadro 9. Resultados del volumen del pan de muerto de cada comunidad

Volumen . -
Lugar h promedio Maxm;os Mmm;os
(cm®}+ DE (cm?’) (cm?)
Texcoco 24 366.67+121.27 579.70 114.04
Chiconcuac 6 350.03+37.73 389.64 304.11
Chiautla 6 338.95+35.89 380.13 294.60
Papalotla 3 177.39568+5.48 180.56 171.06
n=Numero de mediciones
DE= Desviacion estandar (P<0.05)

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Tomando en cuenta lo mencionado los panes de muerto del Texcoco fueron
los de mayor volumen. Los volumenes de los panes de Papalotla son de menor

volumen promedio. Los bajos volumenes posiblemente afecten los precios de venta.

En el municipio de Texcoco, se registré el mayor volumen promedio, asi como los
valores extremos mas amplios, al presentar tanto el volumen maximo mas alto como
el minimo mas bajo. Esta variabilidad se asocio con la amplia diversidad de formas
identificadas, entre las que se incluyeron figuras zoomorficas, mufiecas, corazones,
tumbas, huesos y encaladillas u hojaldras. Asimismo, al tratarse del municipio con
mayor numero de panaderos artesanales muestreados, se observdé que no todos
contaban con instrumentos de medicion precisos, como basculas, para estandarizar
la cantidad de masa destinada a cada pieza, lo que contribuyé a la heterogeneidad

en los volumenes.
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Otra posible explicacidon de esta variabilidad se relaciono con la hidratacion de la
masa. Una hidratacién insuficiente limita la formacién de enlaces de hidrégeno entre
las proteinas del gluten, particularmente al restringir la interaccion de las gliadinas
dentro de la red proteica, lo que reduce sus propiedades viscoelasticas y, en
consecuencia, la capacidad de retencion de CO,, resultando en menores
volumenes (Schopf y Scherf, 2021). En este contexto, se identifico que todos los
productores emplearon harina de trigo refinada. De acuerdo con la informacién
declarada por distintas marcas comerciales (San Blas, Tres Estrellas, Selecta alta
proteina, Escudo Anaya y Tres Soles), el contenido proteico oscilé entre 9y 11 g por
cada 100 g de harina. Segun diversas clasificaciones, estas harinas corresponden
a categorias que varian entre harinas débiles y fuertes (Dolores et al., 2018), tipos
000 y 0000 (Universidad Nacional de La Plata) y al Grupo 2 de harinas comerciales
(Molfese, 2021), con capacidades de absorcion de agua entre 54 % y 61.4 %
(Molfese, 2021).

Durante el trabajo de campo, pocos productores proporcionaron formulaciones
detalladas; sin embargo, una receta documentada incluyé 10 kg de harina, 4 kg de
azucar, 4 kg de huevo, 2 kg de margarina, 0.5 kg de manteca vegetal, 0.5 kg de
manteca de cerdo, aproximadamente 125 g de liquido (jugo de guayaba o infusion
de canela) y 200 g de levadura fresca. Considerando que el huevo aporta
aproximadamente 75 % de agua, se estimo una hidratacion total cercana al 31.25 %,
valor inferior al recomendado para productos panificados, lo cual pudo haber

incidido en el desarrollo del volumen.

El tipo de agente leudante también pudo influir en la variabilidad observada. En
Texcoco se reportd el uso tanto de levadura comercial como de pulque. Estudios
previos han documentado el uso de sedimentos de pulque (xaxtle) como agente
leudante, donde bacterias acido-lacticas como Lactobacillus brevis pueden
predominar sobre levaduras como Saccharomyces cerevisiae, generando
competencia por sustratos como la maltosa, disminucién del pH por produccion de
acidos organicos (de 6.1 a 4.5) y reduccion en la produccién de CO,, lo que se

traduce en menores volumenes (Torres-Maravilla et al., 2016).
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En contraste, los municipios de Chiconcuac, Chiautla y Papalotla presentaron
rangos de volumen mas estrechos, con valores minimos y maximos mas proximos
entre si. No obstante, los promedios de volumen de Texcoco, Chiconcuac y Chiautla
resultaron similares. En términos generales, Texcoco destacd por una mayor
diversidad en tamafios y formas de pan, que oscilaron de piezas pequefas a
grandes, mientras que en Chiconcuac y Chiautla predominé una mayor uniformidad.
Por su parte, Papalotla presentd panes de menor tamano. Estos resultados
sugirieron que Texcoco posee una oferta mas diversa, mientras que los otros

municipios mantienen una produccién mas homogénea.

Finalmente, se considerd el fendmeno de retrogradacion del almidon como un
factor relevante en la textura del producto. Este proceso ocurre cuando las cadenas
de amilosa y amilopectina, previamente gelatinizadas, se reorganizan y recristalizan
al disminuir la temperatura, formando enlaces de hidrogeno que provocan la
expulsion de agua (sinéresis) y generan una estructura mas firme, dura y menos

elastica (Barcenas-Pozos y Luna-Fernandez, 2011).

En la Figura 12, se observa la comparaciéon en el cambio de volumen entre el pan

fresco y retrogradado por un mes, por productor y por zona.
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Figura 12. Gréafico de comparacion de volumen fresco y retrogradado de cada pan
de muerto por productor.
Fuente: Elaboracion propia (2026).
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En el grafico de la Figura 12 se observa una gran variabilidad en los volumenes
de pan de muerto de Texcoco, poca variabilidad en los panes de Chiconcuac, ligeras
diferencias entre los productores de Chiautla; Papalotla resulta tener el menor
volumen, informacion que puede corroborarse en la Cuadro 9. La retrogradacion es
variable entre cada productor. El pan de Maria del Carmen, de Texcoco, es el que
tuvo la mayor retrogradacion perdiendo 44 cm?y Guillermo de Chiconcuac es el que

tiene menor retrogradacion con una pérdida de 3 cm?.

Haciendo calculos de la pérdida promedio de volumen en el pan entre
productores por zona, se puede concluir que en Texcoco se tiene una retrogradacion
del 19.8 cm?® (-6.25% del volumen inicial) del volumen, en Chiconcuac de un 7.92
cm?® (-2.41% del volumen inicial), Chiautla de 14.26 cm? (-4.20% del volumen inicial)
y Papalotla de 12.67 cm?® (-7.14% del volumen inicial). Se concluye que el pan de
Texcoco es el que muestra mayor grado de retrogradacion, y el de Chiconcuac

menor grado de retrogradacion.

En la Figura 13, se empled un diagrama Boxplot para representar la distribucion

del volumen del pan, por lugar y tiempo de retrogradacion.
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Figura 13. Diagrama de Boxplot de distribucion de volumen del pan de muerto en
dos condiciones (fresco y degradado) por localidad.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Como se observa en la Figura 13, el pan de muerto de Texcoco tiene una
gran variabilidad de volumen en estado fresco y retrogradado; debido a que algunos
tienen menor degradacion que otros, se puede afirmar que los panes diferentes
municipios no envejecen de forma similar, en este aspecto, el municipio de Texcoco
sigue presentando mayor diversidad, por las razones anteriormente mencionadas;
en Chiconcuac el pan es mas homogéneo. En Chiautla se observa una pérdida de
volumen considerable, la homogeneidad en fresco se pierde en lo degradado que
puede ser causado por la diferencia de formulacion entre un panadero tradicional y
uno semimecanizado; es destacable mencionar que el sefior Fortunato tiene un
tiempo de fermentacion de una hora, que haciendo una comparativa con los tiempos
idéneos de fermentacion de 3 horas, otra razon podria ser la diferencias en la
hidratacion, donde la cantidad de agua que se pierde puede ser diferente. La
pérdida de volumen del pan de Papalotla es consistente, siendo la segunda que
pierde menos volumen, esto podria explicarse por ser mas duro y pequeio, y

también porque es un pan mas seco y denso.

Volumen especifico.

El volumen especifico se obtiene a partir del volumen del pan, pero es necesario
dividirlo entre el peso de la pieza, en ese aspecto, es lo mismo que calcular la
densidad del pan; se define como el volumen en centimetros cubicos (¢cm3) por

gramo (g) de pan.

En el Cuadro 10, se observa los resultados del volumen especifico del pan de

muerto tradicional de cada municipio.
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Cuadro 10. Resultados del volumen especifico del pan de muerto de cada

comunidad
Lugar n Volumen espets:ifico Méxim: Ml'nim;)
Promedio (g/ cm™)+ DE. | (g/cm”) | (g8/cm”)
Texcoco 24 0.29+0.12 0.570 0.133
Chiconcuac 6 0.18+0.02 0.214 0.162
Chiautla 6 0.26+0.05 0.333 0.218
Papalotla 3 0.52+0.01 0.532 0.521
n=Numero de mediciones
DE= Desviacion estandar (P<0.05)

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Al conocer el volumen del pan y su peso, fue posible calcular el volumen
especifico dividiendo peso/volumen. A partir de esto se observa que el pan mas
denso lo tiene Texcoco y el pan menos denso, en promedio, lo tiene Papalotla. Se
debe hacer la acotacion de la mayor desviacidon estandar la tiene Texcoco, pero los

demas municipios tienen medidas mas consistentes.

Los resultados de esta prueba siguen mostrando a Texcoco como la localidad
con mayor diversidad de los panes de muerto tradicional. El municipio mas
consistente parece ser Papalotla, al tener menor DE (0.01), seguido de Chiconcuac
(0.02). Debido a los altos niveles de dureza, masticabilidad, poca retrogradacion y

alta volumen especifico, se puede afirmar que Papalotla tiene un pan muy galletoso.

Analisis sensorial FLASH del pan de muerto tradicional.

El analisis sensorial FLASH se aplicé con ocho personas, con edades entre los
22 y 54 anos; para evaluar los panes se repartieron en dos panes de Texcoco, dos
panes de Chiconcuac, dos panes de Chiautla, uno de Papalotla y uno comercial;
este ultimo para marcar el contraste con un pan industrializado; en el Cuadro 11, se
establece la codificacion para cada uno. Con base en la primera sesion, se tomaron
los siguientes 8 atributos por evaluar: galletoso, suave, dulce, ahumado, naranja,
vainilla, palido y café. En el Cuadro 11, se sintetiza la simbologia usada para cada
tipo de pan evaluado.
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Cuadro 11. Simbologia para el analisis sensorial FLASH de cada pan de muerto

tradicional
Origen Productor Letra Numero
Comercial Comercial A 1
Texcoco Josefina Esquivel B 2
Texcoco Teresa Gonzalez Cc 3
Chiconcuac Oscar Carpinteiro D 4
Chiconcuac Fausto Vicuya E 5
Chiautla Guillermo Zepeda F 6
Chiautla Aline Miranda G 7
Papalotla Rosalia Castilo H 8

Fuente: Elaboracion propia (2025)

La Figura 14 muestra una grafica de varianza por componente, donde el eje
X son los componentes principales y el eje Y la varianza por componente. La
dimension 1 integra casi la mitad de toda la informacién sensorial, seguido de la
segunda y tercera, pues a partir de la cuarta se tiene un rango menor al 11%.
Unicamente el primero y segundo componentes representan mas del 70%. Esto
implica que los panelistas discriminaron consistentemente las muestras; las
diferencias sensoriales entre los panes fueron reales y detectables; esto implica que
el espacio sensorial del pan de muerto puede representarse adecuadamente en un

mapa bidimensional.

Varianza explicada por componente
53.2%

o
=}

18.6%

™
=}

14.4%

Percentage of explained variances

1 2 3 4 5 6 7
Dimensicons

Figura 14. Grafica de varianza por componente en un analisis Flash.

Fuente: Elaboracion propia (2025)
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La Figura 15, muestra un mapa de atributos sensoriales. Aquellos atributos que
tienen colores mas cercanos al rojo tienen un 16% de la contribucion, y aquéllos con
colores cercanos a azul tienen un 8% de contribucion; en total se tiene una varianza
total de 71.8%. El mapa muestra que los atributos “dulce” y “ahumado” son los mas
importantes, seguido de “café”, “suave” y “galletoso”. Atributos como naranja o

palido son los que tienen una menor contribucién en el pan.

El PC1 (53.2%) representa la dimension de sabor, con atributos como dulce,
vainilla y naranja, en el extremo positivo (+); y ahumado en el extremo negativo
(-), esto indica que los sabores del pan van de lo dulce a lo ahumado. El PC2
(18.6%) representa mas la textura, con el extremo negativo como suave (-) y el
positivo como galletoso (+), lo que sugiere que independientemente del sabor, la
textura va de lo crujiente a lo suave. El atributo de color, palido y ahumado no tienen

gran relevancia.

Mapa de Atributos Sensoriales
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Figura 15. Mapa de atributos sensoriales del del pan de muerto. El color indica
que tanto contribuye dicho atributo al perfil.

Fuente: Elaboracion propia (2025)
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La Figura 16, representa un Biplot sensorial que ayuda a visualizar como cada
uno de los panes evaluado se encuentra en relacidon con el mapa de atributos
anterior. En este caso, el pan comercial, representado por el 1 tiene como principal
caracteristica que es dulce, seguido de naranja y vainilla. Los panes de Texcoco,
representados por el 2 'y 3, no se encuentran en puntos similares del Biplot, pues el
2 esta mas cerca de café, mientras que el 3 esta mas cerca de galletoso, ahumado
y café, junto con los panes de Chiconcuac representados por los numeros 4 y 5.
Los panes de Chiautla representados por el 6 y 7, tienen un perfil mas cercano a
suave y de color café, que muy probablemente tenga que ver con el horneado. El
pan de Papalotla representado por el numero 8, es mas cercano a naranja, mas

que dulce.

Biplot Sensorial

2 - &3 Texcoco : g =t
L ]

a

Comercial

_ ' g * Papalotla
[} ===sssssssssaassasssasn P PR 1oy Ta T TR s SR

Dim2 (18.6%)

Ralido Chiautla

4 Chiconcuac .
+© Chiautla

2* Texc;oco

2 0
Dim1 (53.2%)

Figura 16. Biplot sensorial de atributos, donde cada numero corresponde a los
valores del Cuadro 11.
Fuente: Elaboracion propia (2025)
En la Figura 17 se representan los perfiles sensoriales de pan de muerto; en esta
se revela una clara diferenciacion entre las 8 muestras de pan de muerto. El atributo
ahumado parece ser muy consistente entre todos, pero destaca el pan C de

Texcoco; caso similar es del color café, en el que empata el pan D de Chiconcuacy
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C de Texcoco. En lo dulce se destaca el pan comercial A; también en el atributo
suave. El pan C de Texcoco es el mas galletoso; el pan H de Papalotla es el que
tiene el sabor mas fuerte a naranja, el pan G de Chiautla es el mas palido y con
sabor a vainilla. Estos resultados confirman que las muestras de pan de muerto se
diferencian principalmente por su balance sabor-color (dulce/palido vs
ahumado/café), y por su textura (suave vs galletoso), tal como se observo en el

analisis de componentes principales.

Perfiles Sensoriales - Analisis FLASH

Comparacion de 8 muestras de pan

Muestra

Intensidad Promedio
b e

T & Mmoo @ B

¢4

Atributo

Figura 17. Graficas de perfiles sensoriales de las 8 muestras de pan de muerto.
Cada letra corresponde a la respectiva simbologia del Cuadro 11.

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Analisis sensorial: prueba afectiva del pan de muerto tradicional.

La prueba afectiva, con escala heddnica, se hizo con 60 personas de 19 a 62
afos, esto con el fin de contrastar su aceptabilidad comparado el pan de muerto
tradicional con el comercial. Con esta prueba se revela cual el mas aceptado por el
consumidor. En la Figura 18, se observa un grafico de radar, donde se contrastan
los 8 panes evaluados por cada atributo; olor, sabor y consistencia; las personas
prefirieron el pan de muerto 1. comercial, y en apariencia general se prefirié al pan
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de muerto 3. Texcoco, los panes empataron en la misma puntuacion de color,

siendo los panes con mayor aceptabilidad.

@1 Comercial @2 Texcoco @ 3. Texcoco @4. Chiconcuac @ 5. Chiconcuac @ 6. Chiautla § 7. Chiautla @ 8. Papalotia

Sabor

Aceptacion general / g

Consistencia Color

Figura 18. Gréfico de telarafia sobre la evaluacion sensorial de aceptacion de un
pan de muerto comercial y tradicional. Escala heddnica: 5 = Me gusta mucho, 4 =
me gusta poco, 3 = ni me disgusta ni me gusta, 2 = me disgusta un poco, 1 = me
disgusta mucho.

Fuente: Elaboracién propia (2026)

En la Figura 19, se muestra una grafica de barras sobre la aceptacién global de
cada uno de los panes de muerto evaluados; en el eje X su numero y municipio, en
el eje Y con una escala de aceptacion del 0 al 4.5, ademas de tener la aceptabilidad
exacta en cada columna. El pan que mas gusto el 3. Texcoco; muy seguido del 1.
Comercial. Los panes de los otros municipios se encuentran en una aceptaciéon

similar.
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Figura 19. Gréfica de barras sobre la aceptabilidad sensorial global de cada pan
de muerto.

Fuente: Elaboracion propia (2026).

95



Proceso de elaboracion de pan.

Las entrevistas a los 13 productores muestreados permitieron saber cuales son

los pasos necesarios para la elaboracion de pan de muerto tradicional, encontrando

cierta familiaridad en el proceso. Con los pasos de elaboracion mas representativos

se elabor6 dos diagramas de bloques; esto por la necesidad de dividir la produccién

de pan de muerto tradicional artesanal y semimecanizado. En la Figura 20,

representa 2 diagramas de bloques de proceso para la elaboracion de pan de

muerto tradicional

a) Pande muerto

b) Pande muerto

tradicional semimecanizado
| azicar, ( = » rina, huevo, azicar, "
ilwadura’pulque. — nomh:\:c;::y ra levadura, |, Obtencion de
manteca, mantequilla 3 teria prima
|ma lia, jugo —— ] esenciay ecias /
\__de guayaba ¥ i
Pesado Pesado
(Ingredientes, {Ingredientes)
- " Mezcladoy |
. Mezc.hdo amasado L — Masa
l‘_"i’“”’"""‘ (Ingredientes)
(" Mezclado y Fermentado de 2.)
amasado Masa Jhrs
(Ingredientes) | (Masa)
Fc-ﬂn';(:zo de 3- Desinflado
(Masa) (Masa) )
Calmw ol horno Cortado .
con lefia (Masa)
‘ Desinflado Boleado
(Masa) (Masa)
Cortado Boleado
(Masa) (Masa)
Boleado Levado
(Masa) (Masa)
Boleado Horneado 5 min
(Masa) (Masa)
Levado Enfriado
(Masa) (Pan)
(Homeado 5-10 | [~ =
min .4{ \ oo
(Masa) (Masa)
Enfriado

Figura 20. Diagrama de bloques para la elaboracion de pan de muerto tradicional.

A la izquierda el tradicional (a) y a la derecha el semimecanizado (b).

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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A partir de las entrevistas fue posible obtener cuales eran los ingredientes
empleados para la elaboracion de pan de muerto tradicional. En la Figura 21, se
indican los ingredientes usados por 13 productores muestreados; por frecuencia se
considera que los ingredientes mas importantes son la harina de trigo, huevo fresco
y azucar estandar, pues todos los productores lo emplean. Enseguida la levadura
comercial (humeda o seca), pulque y manteca de cerdo; es claro que el agente
leudante mas importante para el pan de muerto es la levadura comercial, pues es
empleada por los productores de los cuatro municipios, y por mayoria. Es necesario
destacar que aquellos productores que usaron pulque en lugar de levadura son 5 y
operan en el municipio de Texcoco; un caso muy similar, con el uso de manteca de
cerdo. Los ingredientes menos usados por los productores son el anis y azahar,
naranja rallada, aceite, nuez y mantequilla, considerando los precios y marcas de

las “mantequillas” que utilizaron, son mas bien margarinas.

Ingredientes usados para la elaboracion de pan de
muerto tradicional
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Ingredientes

Figura 21. Ingredientes usados para la elaboracion de pan de muerto tradicional.
Fuente: Elaboracion propia (2026)

Cada uno de los productores usa entre 5 y 9 ingredientes para elaborar su pan.
En Texcoco se utilizan en promedio 7 ingredientes, en Chiconcuac 9, en Chiautla 7
y en Papalotla 5.
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Clasificacion tecnolégica de los panaderos encuestados

Como se describié previamente para los alimentos artesanales, los panaderos
artesanales se caracterizaron por realizar la mayor parte de su proceso de manera
manual, con el uso de tecnologia no eléctrica o limitada, contar con poco personal
y mantener una produccion discontinua. Por su parte, los panaderos
semimecanizados se distinguieron por combinar practicas tradicionales con el uso
de tecnologias mecanizadas, como batidoras, fermentadores, hornos eléctricos,
ventiladores y pulverizadores; lo cual les permitié elaborar mayores volumenes de

produccion, aunque bajo esquemas también discontinuos.

En la Figura 22, se presenta la proporcion de panaderos con producciones
artesanales y semimecanizadas por municipio. Texcoco y Papalotla tienen una
mayor proporcion de panaderos artesanales que semimecanizados. Mientras que
Chiconcuac y Chiautla tienen la misma cantidad de productores artesanales vy
semimecanizados. Entre estos panaderos es destacable que 9 de ellos usan horno
de piedra, pero el combustible que emplea cada uno es variable; 8 de ellos usan
gas LP, los otros 5 emplean maderas de diversas especies: pino, encino, pirul u otra

que sea disponible.

Cantidad de produccion artesanaly
semimecanizada

Cantidad de productores

Municipios

Figura 22. Grafica de barras de cantidad de producciones artesanales y
semimecanizadas de pan de muerto en los municipios muestreados.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Tipos de hornos utilizados por los panaderos.

En la panificacion se identifico el uso de hornos elaborados con una amplia
variedad de materiales, tales como piedra, cemento, barro, ladrillo, acero, ceramica
y acero inoxidable. Asimismo, se observd una diversidad considerable en sus
formas y disenos. En cuanto a las fuentes de energia, se documenté el empleo de
distintos tipos de combustibles, entre los que destacaron la lefia, el carbon, el gas
LP, la energia solar y la electricidad. Se determind que la eleccion del combustible
se encontro estrechamente relacionada con el nivel de tecnificacion presente en los

procesos de produccion.

En la Figura 23 y 24 se observan fotos de los hornos empleados para la
elaboracion de pan de muerto en el municipio de Texcoco. La mayoria de estos
hornos estan hechos de piedra o tabique, aunque el combustible es variable entre
ellos; por ejemplo, las imagenes A, B, E y F son de hornos que funcionan con lefa,
mientras que las C y G son de gas; esto se debe a que estas familias trabajan su
panaderia durante todo el afo; los hornos de lefia unicamente se encienden en

temporada de muertos.

La Figura 25 muestra fotos de los hornos de los productores de Chiconcuac; el H
y J funcionan con lefia, mientras que el | funciona con gas. La Figura 26 muestran
fotos de los hornos de productores de Chiautla; es destacable ver el contraste entre
la tecnologia de una producciéon semimecanizada y una tradicional: uno funciona

con gas y el otro con lefia.
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Figura 23. Hornos para pan de muerto en Texcoco. La foto A es el horno de la
familia de la sefiora Ruth Espinosa, B es de la sefiora Teresa Gonzalez y C del
sefor Sergio Vivar.

Figura 24. Hornos para pan de muerto en Texcoco. La foto E es del horno de la
familia de la sefiora Fabiola Olivares, F es de la sefiora Josefina Esquivel y G de la
sefiora Ana Trujano.

Figura 25. Hornos para pan de muerto en Chiconcuac. La foto H es el horno de la
familia del sefior Fortunato Mufioz, | es del sefior Oscar Carpinteiro y J de la
seriora Alma Nava.
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Figura 26. Hornos para pan de muerto en Chiautla. La foto K es el horno de la
familia del sefior Alejandro Contla y L es del sefior Gullermo Zepeda.

Utensilios en panaderia artesanal y semimecanizada.

Uno de los utensilios mas comunes de los panaderos artesanales son los palos
cortados, usados como rodillos para aplanar el pan y hacer las figuras, incorporando
algo de harina, para facilitar el trabajo. Este tipo de herramienta es empleada tanto
en Texcoco como en Chiconcuac. En la Figura 27 se observa sus diferentes

dimensiones y cdmo se emplean.

Figura 27. Palos de madera usados como rodillo. La foto M es de la sefiora
Teresa Gonzaélez, la foto H de la sefiora Josefina Esquivel y N de la sefiora Alma
Nava.

Otro de los enseres que pocos productores emplearon, visible todavia en los

municipios de Texcoco y Chiconcuac, es la artesa; una especie de mesa rectangular
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de madera, honda, para mezclar y amasar, los ingredientes utilizados, hasta formar

la masa. En la Figura 28, se pueden observar fotos de artesas.

Figura 28. Artesas de madera para amasado de la masa de pan de muerto. La
foto O corresponde a la artesa del sefior Sergio Vivar y la foto P corresponde a la
sefiora Alma Nava

El petate es otro de esos elementos que no se relacionan directamente con el
dia de muertos, pero si con la muerte; este objeto es uno de los elementos de gran
carga simbdlica analizados en la investigacion de panes de piedra, de Lorente
Fernandez (2020). Unicamente en una localidad de Texcoco, en Santa Catarina del
Monte, se hall6 este objeto que era empleado durante el levado del pan y su

enfriamiento. La Figura 29 muestra petates usados en este contexto.

Figura 29. Petate empleado para elevar y enfriar el pan. Las fotos fueron
proporcionadas por la sefiora Josefina Esquivel

Otro mas de los enseres panaderos comunes en Texcoco, Chiautla y Chiconcuac
fue la pala de madera para meter el pan, en lo que se coloca una capa fina de harina,

antes de introducir el pan en el horno, como se ve en la Figura 30, letra R. Otro

102



objeto es un gancho, elaborado con metal y un palo de madera; funciona para sacar

o mover los panes en el horno, (letra S).

Figura 30. Gancho de metal y pala para pan de muerto, propiedad del sefior
Fortunato Murioz.

En la Figura 31, se observa una grafica de columnas con los centros comerciales
de adquisicién de las materias primas. Son 9 las que se obtienen de tiendas locales;
las demas en la central de abastos de Chicoloapan y las tiendas de materias primas
de Texcoco. Hay una misma proporcion porque algunos de los productores tienen
como punto de compras ambas, en caso de no ir hasta Chicoloapan. Es importante
recalcar qué casi todas las materias primas no son de produccién local, sino que se
eligen aquellos ingredientes con los que los productores tienen una mayor
familiaridad, fundamentado en una calidad evaluada empiricamente. Este factor
hace que el pan de muerto tradicional en el Oriente del Estado de México no entre
en el concepto de productos con terroir, o producto con calidad territorial de origen.

Origen de las materias primas

Tiendas de la zona Central de abastos de Materias primas en Texcoco
Chicoloapan

-
o

Cantidad de productores
O B N W B OO N O O

Origen de las materias primas

Figura 31. Origen de las materias primas para la elaboracioén de pan de muerto
tradicional estudiado.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Identificacién de la Tipicidad del Pan de Muerto.

Informe de Investigacion Etnografica: Practicas, Significados y Cognicion
Social en la Elaboraciéon del Pan de Muerto en los Municipios de Texcoco,
Chiconcuac, Chiautla y Papalotla, Estado de México.

Lapso del corte transversal: Octubre-Noviembre de 2024.
Resumen.

Este estudio etnografico de corte transversal tuvo como objetivo comprender la
diversidad cultural y los sistemas de significado en torno a la tradicion del pan de
muerto en cuatro municipios del Estado de Meéxico. Mediante un
enfoque interpretativo y cognitivo, se realizaron entrevistas en profundidad y
observacion participante con 16 panaderos tradicionales durante el periodo de Dia
de Muertos de 2024. El analisis revel6 una rica variacion intracultural en recetas,
técnicas (uso de pulque contra levadura, horno de lefa contra gas), y significados
atribuidos al pan (ofrenda, unién familiar, legado). Cognitivamente, se
identificaron modelos culturales clave que estructuran la practica: la conexién
emocional con los difuntos, el concepto de "obligacion/compromiso" familiar, y la
creencia en que el proceso afecta el resultado (las emociones influyen en la coccion).
El estudio profundiza en el conocimiento de estas comunidades al develar la l6gica
interna de sus practicas y propone que el reconocimiento de estas variaciones y
significados compartidos constituye la base mas solida para un didlogo

intercultural genuino, que evite la homogenizacion y valore la cultural local.
Introduccion.

En el centro de la celebracion del Dia de Muertos en México se encuentra el pan
de muerto, un simbolo culinario cuya preparacidon condensa conocimientos
ancestrales, relaciones sociales y visiones del mundo. Mas alld de su
representacion genérica, existe una profunda diversidad cultural en su elaboracion,
cargada de significados particulares que varian incluso entre comunidades vecinas.
Este estudio se planted como una investigacion
etnografica transversal (concentrada en el periodo ritual de 2024) e interpretativa-

cognitiva, con el objetivo de:
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Documentar y analizar las variaciones practicas en la elaboracion del pan.
Interpretar los sistemas de significados que los actores otorgan a esta
tradicion.

Mapear las estructuras cognitivas (categorias, reglas, modelos) que guian la

practica y la transmisién del conocimiento.

Profundizar en la comprension de estas comunidades para fomentar un
dialogo intercultural que parta del reconocimiento de su agencia y logica

interna.

Los objetivos enunciados derivan de la siguiente

Pregunta de investigacién: ;Como se construyen, varian y transmiten los

modelos cognitivos y los significados culturales en torno a la elaboracion del pan de

muerto en las comunidades de Texcoco, Chiconcuac, Chiautla y Papalotla, y qué

implicaciones tiene esta diversidad para el dialogo intercultural?

Marco Teérico-Conceptual

El trabajo de campo se sustentd en los pilares tedricos:

Etnografia de corte transversal. Se encuentra descrito como uno de los
cinco tipos de etnografias descritas por Boyle (1994). Se caracteriza por
presentar un estudio un grupo especifico durante un lapso determinado.
Etnografia Interpretativa/Simbodlica. Se plantea desde la antropologia
simbdlica; se basa en el trabajo de Clifford Geertz. Busca interpretar una
cultura por medio de sus simbolos, considerando que un comportamiento
humano tiene mas de un significado, mas bien una red de significados, con
el fin de reflejar como los simbolos han persistido y se han transmitido a lo
largo de la historia humana. El pan de muerto frente a otros tipos de pan
tradicionales por si mismo es un simbolo, ligado de manera intrinseca a las
respectivas culturas y panaderos regionales. De esta manera fue necesario
hacer una descripcién de sus narraciones, acciones y simbolos (Sperber,
2012)
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Antropologia Cognitiva: Se estudié la forma en que los individuos
interpretaban tanto los eventos naturales como los abstractos, asi como su
comprension de la realidad, los procesos de organizacion, clasificacion, y la
construccion de su vision del mundo. Se puso énfasis en los modelos
culturales, el lenguaje y las categorias mentales compartidas, con el
proposito de comprender la manera en que las personas concebian e

interpretaban la realidad (Salcedo-Gomez y Platas-Neri, 2020)

Metodologia

Asi, esta investigacion antropologica sobre el pan de muerto tradicional adapto

un enfoque cualitativo con disefio etnografico de corte transversal, interpretativo-

cognitivo, aplicando las siguientes técnicas:

Observacion participante en hornos panaderos familiares, puestos de

tianguis y hogares.

Entrevistas semi-estructuradas en profundidad a 16 panaderos/as (muestreo

intencional por criterio: portadores de tradicion, diversidad etaria y municipal).

Técnicas cognitivas implicitas: Listados libres de
significados, clasificaciones de ingredientes y formas, y narraciones de
procesos que revelan esquemas de accion.
El andlisis de la informacion recabada se basé en: 1) Transcripcion y
codificacion tematica para significados. 2) Analisis de dominios culturales
para identificar taxonomias (v.g. tipos de pan, tipos de difuntos) y 3)

Triangulacion de datos para construir modelos interpretativos.
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Hallazgos y Analisis Interpretativo-Cognitivo

San Miguel Tocuila - Teresa de Jesus Gonzalez Flores.
Martes 29 de octubre, 2024.

Durante el proceso de entrevista se me condujo al horno familiar, en el cual ocho
familias elaboran y cuecen su pan de muerto. Posteriormente, se me condujo al
domicilio de la sefiora Teresa, donde sus hijos, tios y primos me explicaron algunos

aspectos adicionales sobre esta tradicion.

La sefiora Teresa de Jesus Gonzalez Flores, de 37 anos, es originaria de San
Miguel Tocuila y lleva 27 afios practicando esta tradicion. Comenzo a elaborar pan
de muerto a los 10 afios, gracias a la ensefianza de sus padres y abuelos. Senala
que la preparacion del pan responde principalmente a la tradicion familiar, pues
existe la creencia de que, si un afo no se coloca pan a los difuntos, al siguiente su
elaboraciéon se vuelve complicada. Aunque al inicio percibia la tradicibn como una
practica impuesta, con el paso del tiempo se transformé en una actividad familiar
que le resulta muy gratificante, ya que el pan representa un alimento que
simbdlicamente se comparte en la mesa con los muertos. Durante la temporada
también elaboran otros platillos tradicionales, como tamales, dulce de calabaza,

mole, pozole o mixiotes, destinados principalmente al consumo familiar.

Las figuras que elaboran de pan suelen ser de tipo zoomoérfico, como guajolotes,
gallinas, pescados y patos, ademas de otras representaciones simbdlicas como
fantasmas o corazones, que con frecuencia llevan grabado el nombre de algun ser
querido. El pan que producen es exclusivamente para consumo propio. Para su
elaboracion utilizan aproximadamente entre 10 y 15 kg de harina, 4 kg de huevo, 4
kg de azucar, 2 kg de mantequilla, medio empaque de manteca vegetal marca “Inca”,
media porcion de levadura de pasta, 2 kg de manteca de cerdo y media taza de té
de canela o jugo de guayaba. Todos los ingredientes se adquieren en tiendas de la
propia localidad.
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La preparacion del pan inicia alrededor de las 6 o 7 de la manana. El primer paso
consiste en encender y calentar el horno con la lefia disponible. Posteriormente se
mezclan los ingredientes y la masa se deja reposar durante una hora. Después se
amasa por aproximadamente una hora adicional y se deja fermentar durante cuatro
horas cubierta con una manta. Una vez transcurrido este tiempo, la masa se desinfla
y se forman los bollos con las figuras correspondientes; posteriormente se dejan
fermentar nuevamente durante media hora. Cuando el horno alcanza la temperatura
adecuada, el pan se cuece durante aproximadamente 3 a 5 minutos y luego se deja

enfriar entre 10 y 15 minutos.

Como parametros de calidad, consideran que la masa debe ser suave y no
adherirse a las manos durante el amasado. Durante la coccidn, el pan debe adquirir
un color café y duplicar su tamafo. Ademas, la sefiora Teresa sefiala que el pan que
elabora presenta ventajas frente al pan comercial, particularmente por su sabor y

por su duracion, que puede alcanzar hasta un ano.

La senora Teresa tiene tres hijos, dos mujeres y un hombre, y esta convencida
de que ellos continuaran con la tradicion familiar tras su fallecimiento. En sus propias
palabras: “Se hace pan porque su abuela se enojaba; entonces se puede considerar
que es una obligacidon. Es una forma de unién familiar, considerando que las
emociones también influyen en como sale el pan; si hay malos sentimientos, el pan

no se cuece.”

Asimismo, durante las fechas relacionadas con los muertos, menciond que el 2
de noviembre también se realiza la veneracion a la Santa Muerte. Considera que no
se trata de algo inherentemente bueno o malo, sino de una practica generacional
vinculada al cumplimiento de promesas. Segun explicd, si no se le coloca una vela
puede interpretarse como una falta que deriva en castigo. Se le atribuyen milagros
relacionados con la proteccion de la familia o la fertilidad. El hijo de la sefiora Teresa
es creyente de esta figura, influencia que proviene de su abuelo. Aunque aclara que
la celebracion del 2 de noviembre siempre ha existido, en afos recientes también
se invita a grupos conocidos como “apaches”, quienes realizan danzas para llamarla

o invocarla, utilizando incienso, particularmente del tipo sumerio, durante el ritual.
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Segun la creencia, la Santa Muerte concede favores, pero también castiga si no se

cumplen las promesas realizadas.

Finalmente, la sefiora Teresa considera que en el barrio existe una devocion muy
intensa hacia esta figura. Sefiala que, debido a esta devocion, se organizan
actividades como las llamadas rodadas de terror, y que en la zona de La Magdalena
se realizan tocadas de rock para celebrarla, una practica que, segun indica, se

remonta a la década de 1980.
San Pablo Ixayoc - Sergio Roberto Vivar Sanchez
Miércoles 30 de octubre, 2024.

El sefior Sergio Vivar, de 37 afos, es originario de San Pablo Ixayoc, por lo que,
de acuerdo con la identidad local asociada a su comunidad, podria decirse que
pertenece al grupo conocido como “Guajolotes”. Tiene dos hijas; sin embargo, no
esta seguro de que ellas deseen dedicarse a la panaderia en el futuro. El aprendio
el oficio por tradicién familiar, inculcada por sus abuelos desde temprana edad.
Sefala que, desde nifios, los integrantes de la familia se acercan al proceso de
elaboracién del pan y que, aproximadamente a partir de los cinco afios, se les invita
a participar en su preparacion. Debido a ello, lleva alrededor de 32 afos elaborando

pan.

El pan de muerto que producen en la familia se caracteriza principalmente por
sus figuras, las cuales poseen un significado simbdlico y contribuyen a la decoracién
de la ofrenda. Entre las formas mas comunes se encuentran representaciones de
flores, huesos y animales. Asimismo, elaboran figuras como elefantes, peces, flores,

corazones, gallinas, perros y conejos.

Durante la temporada de Dia de Muertos, la elaboracién de pan se convierte en
una fuente importante de ingresos; no obstante, la panaderia constituye su actividad
economica principal durante todo el ano. El sefor Sergio ofrece el servicio de
coccion del pan de muerto elaborado por otras personas, con un costo aproximado
de $1,600 por arroba. Durante la temporada se procesan entre seis y ocho arrobas

diarias durante cinco dias, lo que representa alrededor de 40 arrobas en total. En
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este mismo periodo también se preparan otros productos tradicionales, como dulce
de camote, chocolate, pan, dulce de tejocote, dulce de calabaza, chacualole (un

dulce elaborado con camote guayaba y calabaza) y atole de masa.

Actualmente, el pan se elabora principalmente con levadura, leche, huevo, harina,
azucar y margarina, en respuesta a las preferencias de los consumidores. Sin
embargo, también se continua elaborando una version mas tradicional del pan de
muerto, cuyos ingredientes incluyen pulque, azucar, harina, manteca de cerdo,
huevo (aunque en algunos casos se omite) y esencia de anis o canela. Cabe
destacar que los sabores tradicionales caracteristicos del pan de muerto en esta
region son los de canela y anis. En cuanto a los factores de calidad, el sefior Sergio
considera fundamental la seleccién de insumos, procurando adquirir materias

primas de la mejor calidad disponible.

Respecto a la tecnologia utilizada, el horno es de ladrillo, aunque actualmente se
calienta mediante gas, lo que ha desplazado en gran medida el uso de lefia debido
al menor control que esta ultima ofrece durante la coccién. La panaderia puede
considerarse semimecanizada, ya que también se emplean batidoras para el
amasado. El pan se cuece directamente a pie de horno, utilizando una pala de
madera para introducirlo en el interior. Asimismo, se emplea un aspersor de agua
con el fin de evitar que el pan adquiera un aspecto cenizo durante la coccién.
Aunque no tienen conocimiento formal de las normas sanitarias, procuran mantener

practicas basicas de higiene durante la elaboracion.

En el ambito de las practicas culturales asociadas a estas fechas, el primero de
noviembre por la noche, los nifios salen a pedir “calaverita”. Ademas, desde la
iglesia parte un grupo de personas conocidas como “animeros”, quienes recorren
las principales calles del pueblo a partir de las ocho de la noche. Durante el recorrido
visitan distintas casas y en cada una de ellas rezan un Padre Nuestro, un Ave Maria
y la Letania de las Animas. A cambio, reciben una “calaverita” como ofrenda. Una
vez concluido el recorrido, regresan a la iglesia, donde el sacerdote decide si los

obsequios recibidos se reparten entre los animeros o se donan a una casa hogar.
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Asimismo, algunas personas donan una cera (vela) a la iglesia para que sea

utilizada durante el transcurso del afo.

Santa Catarina - Fabiola Olivares
Miércoles 30 de octubre, 2024.

La sefiora Fabiola Olivares Duran, de 40 anos, es originaria de Santa Catarina.
Tiene tres hijas, cuyas edades varian entre los 15 y los 20 afios, y expresa su deseo
de que al menos una de ellas continue con la tradicion familiar de elaborar pan de
muerto. Ella comenzé a hacer pan a los ocho anos, aprendiendo el oficio de sus
abuelos y bisabuelos como parte de una tradicion transmitida de generacion en
generacion. Desde la infancia, los miembros de la familia se involucraban en el
proceso, no solo en la elaboracion del pan, sino también en la obtencion de las
materias primas necesarias, o que constituia una forma de fortalecer los vinculos

familiares.

La sefiora Fabiola explica que en la actualidad existen diferencias en la forma en
que se transmite este conocimiento. En el pasado, las labores comenzaban desde
la madrugada para iniciar la preparacién del pan, y las cantidades elaboradas eran
mayores, ya que era comun preparar un bulto completo de harina para toda la
familia, el cual posteriormente se distribuia entre sus integrantes. El principal agente
leudante era el pulque, y el amasado se realizaba en artesas, una especie de mesa
de madera con forma similar a un ataud, poco profundo. Una vez amasada la mezcla,

ésta se cubria con una cobija o mantel, para permitir su reposo.

Mientras tanto, el horno se calentaba con lefia durante el tiempo en que se
formaban las piezas de pan. Primero se “torteaba” la masa y posteriormente se daba
forma al pan, teniendo siempre presentes a los difuntos. Por ello, las figuras se
elaboraban considerando algun elemento representativo de cada persona fallecida,
como corazones con su nhombre o simbolos relacionados con algun apodo o
caracteristica particular. Una vez formadas las piezas, éstas se dejaban fermentar

sobre un petate. Para verificar la temperatura del horno se cocian dos o tres panes

111



de prueba; si se quemaban en un lapso aproximado de cinco minutos, se retiraban
y se pasaba una jarilla humeda en el interior del horno para reducir la temperatura

antes de continuar con la coccion a pie de horno.

Después de la coccion, los panes se limpiaban con un trapo para retirar la ceniza
y se colocaban en chiquihuites (canastas de paja). Finalmente, se podian colocar

alrededor de 30 piezas en la ofrenda.

La motivacion para celebrar estas fechas también era distinta en el pasado. Por
la mafana, el pueblo se encontraba muy activo, ya que las personas salian a
conseguir tortillas, pollo, mole, ceras e incienso. Los dias primero y dos de
noviembre, los habitantes salian a las calles con velas, flores e incienso para recibir
a las “animitas”, a quienes se les ofrecia pan, bebidas y alimentos. Anteriormente
era comun ofrecer arroz, mole y guajolote, e incluso objetos como cobijas o
sombreros nuevos. Después de recibirlas, los familiares simbdlicamente “sentaban”
a las animas para que comieran y conversaban con ellas durante un momento,
esperando a que terminaran su comida. Una vez concluido este acto simbdlico, la
familia podia desayunar. Posteriormente se elaboraban las tortillas y se preparaba
la comida del dia. El 2 de noviembre se cambiaban nuevamente los alimentos de

las ofrendas antes de que las animas partieran.

Para la sefiora Fabiola, el pan de muerto representa un obsequio para las animas,
un gesto significativo y simbdlico que permite reencontrarse con la familia y
mantener viva la memoria de los seres queridos. Entre las formas mas
representativas de su pan se encuentran los bollos con “huesitos”, bollos alargados
con huesitos, canastas y piezas con nombres. Actualmente también se practica el
compadrazgo durante estas fechas: las familias visitan a sus compadres, les llevan
pan de muerto, comparten alimentos y, al despedirse, los compadres les obsequian

pan.

De acuerdo con el suegro de la sefiora Fabiola, las animas comienzan a llegar
desde el 27 de octubre. En esa fecha llegan los jovenes que fallecieron antes de
completar su ciclo de vida y que, segun la creencia, vagan en el aire. Posteriormente

llegan quienes murieron en accidentes y los nifios no bautizados. Finalmente, el 2

112



de noviembre, llegan los abuelos y los fieles difuntos que completaron su ciclo de

vida. El primero de noviembre es el dia en que se colocan las ofrendas.

En cuanto a las formas de pan, la familia de su esposo tiene la tradiciéon de
elaborar figuras de elefantes, mientras que en su familia es mas comun hacer
mufecas, lo que refleja que ciertas familias tienden a especializarse en
determinadas figuras o animales. También se elaboran cocoles adornados y algunos
panes ovalados de aproximadamente 50 cm de largo decorados con flores, los
cuales se colocaban en los altares de extremo a extremo y se colgaban con un hilo

para permitir su secado.

En la actualidad, muchas familias han optado por utilizar levadura en lugar de
pulque como agente leudante. Sin embargo, también se emplean ingredientes como
agua caliente, azucar, vainilla, harina y mantequilla. En algunas variantes se utiliza
agua de canela o de anis combinada con pulque o levadura, mientras que en otras
se incorporan ingredientes como nuez o naranja. No obstante, la tradicion pulquera
en Santa Catarina del Monte se ha visto desplazada con el paso del tiempo. La
sefora Fabiola recuerda que, cuando era nifia, en su casa se vendia pulque en
barriles y se utilizaban utensilios tradicionales como el cuero de chivo, el acocote y
el raspador. Asimismo, menciona que su familia solia llevar comida a los peones y

servir jicaras de pulque.

Finalmente, sefala que el tipo de lefia mas utilizado para calentar el horno es el
encino, debido a que produce mayor calor y genera una brasa mas estable. Durante
la temporada de Dia de Muertos, su familia suele trabajar aproximadamente una

arroba de harina para la elaboracion del pan.

Santa Catarina - Josefina Esquivel Gonzalez
Jueves 31 de octubre, 2024.

La sefora Josefina, de 51 afios, es originaria de Santa Catarina del Monte.
Actualmente tiene una hija y tres nietos. Afirma que, en el futuro, tanto su hija como
sus nietos continuaran con la tradicion familiar de elaborar pan de muerto. Senala
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que a los nifios se les ensefia a hacer pan desde los tres o cuatro afos, ya que
considera fundamental que comprendan la importancia de esta tradicion y que el
conocimiento se transmita desde temprana edad. Ella aprendié a elaborar pan

gracias a la ensefianza de su esposo y de su suegra.

Para la sefiora Josefina, el pan de muerto representa la espera de los difuntos y
constituye un simbolo de la continuidad de la tradicién, ademas de una forma de
satisfacer simbdlicamente los gustos de las animas durante estas fechas. Asimismo,
menciona que cada familia suele tener una figura caracteristica o preferida; entre
las mas comunes se encuentran los conejos y los llamados “muertitos” (panes
pequefios formados por bolitas). En particular, los “muertitos” son las piezas que se
llevan cuando se visita a los compadres, lo que contribuye a fortalecer los lazos
entre las familias. Estas practicas, segun sefala, también simbolizan la importancia

de la convivencia comunitaria y familiar, la cual ayuda a evitar la soledad.

Entre las formas de pan que elaboran se encuentran calaveritas, pollos, difuntos,
conejos, tumbas y peces. En el caso de las calaveritas, estas pueden alcanzar hasta
50 cm de longitud y suelen utilizarse como elementos decorativos del altar. Por su
parte, para los nifios se elaboran piezas de menor tamarfo, de aproximadamente 6

cm de diametro.

Actualmente, durante la temporada de Dia de Muertos, la familia de la sefora
Josefina se dedica a elaborar pan de muerto tanto para venta como para consumo
propio, ademas de ofrecer el servicio de horneado. Aproximadamente atienden ocho
pedidos y trabajan alrededor de dos arrobas de harina. No obstante, acostumbran
a preparar pan adicional para las visitas y para los compadres. Generalmente, las
personas acuden directamente al domicilio de la sefiora Josefina para recoger el

pan, ya que ella no realiza entregas a domicilio.

La senora Josefina mantiene varias practicas consideradas caracteristicas de la
tradicién local. Una de ellas es dejar fermentar la masa sobre un petate, lo cual tiene
un significado simbdlico importante dentro del proceso de elaboracion. Explica que,
cuando una persona fallece, tradicionalmente se le coloca sobre un petate; por ello,

al fermentar el pan sobre este material se establece un paralelismo simbdlico con
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los difuntos. No obstante, el petate debe ser nuevo para este propédsito. La masa se
bate a mano en una artesa y se utilizan palos de escoba cortados como rodillos para
aplanarla. El pan se cuece en un horno de piedra, el cual se calienta con lefa,
generalmente de cedro, debido a que produce menos humo, aunque también se

emplea oyamel u otras maderas disponibles.

Cabe mencionar que, como agente leudante, emplean pulque, evitando el uso de
levadura comercial. Segun la sefiora Josefina, el color, el sabor y la textura del pan
se ven influenciados por este ingrediente, al cual también atribuyen su dureza
caracteristica y una vida util que puede prolongarse hasta un afo. Los ingredientes
utilizados incluyen aceite, azucar, huevo, harina, naranja, té de canela caliente y
pulque. La mayor parte de la materia prima se adquiere en las tiendas del propio
pueblo. Para considerar que el pan es de buena calidad, este debe duplicar su
tamano durante la fermentacion y adquirir un color dorado después de la coccion,

ademas de conservarse durante mas de un ano.

Finalmente, la ofrenda que elaboran se compone de tres niveles. En la parte
superior se colocan los panes y las frutas; en la mesa intermedia se disponen
diversos objetos, mientras que en el petate inferior se colocan los alimentos, como
mole, arroz y pollo entero, especificamente un gallo. Asimismo, se utilizan ceras
(velas), ya que son las mismas que tradicionalmente se emplean cuando ocurre un

fallecimiento.

San Miguel Tlaixpan - Maria del Carmen Espinoza Jaramillo
Jueves 31 de octubre, 2024.

En uno de los tianguis de temporada se entrevisté a la sefiora Maria del Carmen,
de 50 anos, originaria de San Miguel Tlaixpan. Tiene cinco hijos; sin embargo,
considera que seran sus sobrinos quienes continuaran con la tradicién familiar de
elaborar pan de muerto. Senala que fue su padre quien les ensefid el oficio. Ella
comenz6 a participar en la elaboracion del pan a los 11 afios, ayudando

principalmente en el batido de la masa. No obstante, lleva alrededor de 20 afos
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dedicandose a la venta de pan de muerto durante la temporada, actividad que

representa su principal fuente de ingresos en ese periodo.

Durante estos dias elaboran aproximadamente cuatro arrobas de pan, lo que
equivale a cerca de 200 piezas. Entre las figuras que produce se encuentran
hojaldras o “huesitos”, conejos y patos, aunque menciona que los “huesitos” son las

piezas mas representativas y las que mas se elaboran en San Miguel Tlaixpan.

El proceso de elaboracion inicia mezclando la harina con el azucar,;
posteriormente se incorporan los huevos y el pulque. La masa se deja fermentar y
luego se forman las figuras. Después de un reposo aproximado de media hora, el
pan se cuece. El pulque utilizado se deja fermentar durante varios dias, lo que,
segun la entrevistada, favorece que el pan alcance mayor volumen. También
menciona que actualmente muchas familias elaboran tanto pan con levadura como

pan con pulque.

La masa se bate a mano y se deja fermentar sobre una mesa cubierta con un
mantel. El pan se cuece en un horno de lefia, utilizando madera recolectada en el
cerro. De acuerdo con la sefiora Maria del Carmen, un pan de buena calidad debe

presentar un color dorado uniforme.

Para ella, el pan de muerto simboliza la continuidad de las tradiciones y la
preservacion de la memoria cultural. En sus ofrendas coloca pan, calaveritas y
diversos alimentos tradicionales, como mole con pollo, arroz, calabaza y dulce de
camote. Las materias primas utilizadas para la elaboracién del pan se adquieren en
las tiendas de San Miguel Tlaixpan, y la venta se realiza principalmente en su puesto

dentro del tianguis.

Xocotlan — Ana Yolat Trujano Hernandez
Jueves 31 de octubre, 2024.

Cerca del parque de Xocotlan se localiza una panaderia que, durante la

temporada de Dia de Muertos, se dedica exclusivamente a la elaboracion y venta
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de pan de muerto. La sefiora Ana Yolat, de 27 afios y originaria de Xocotlan, es
actualmente la heredera de la tradicion panadera familiar, aunque por el momento

no cuenta con un sucesor.

Aprendio a elaborar pan de muerto a los nueve afos gracias a su madre, quien
a su vez aprendié el oficio de su padre. Durante un tiempo dej6é de producir pan de
muerto para formarse en la panaderia en general como oficio. Actualmente la familia
elabora pan de muerto unicamente durante la temporada y también ofrece el

servicio de horneado para otras familias.

Para la sefiora Ana, el pan de muerto representa tanto una fuente de ingresos
estacional como un simbolo de la llegada de los seres queridos fallecidos.
Considera que forma parte de la ofrenda y constituye una muestra de carifio y
recuerdo hacia quienes ya no estan, ademas de ser una tradicién que fortalece los
vinculos familiares. En sus altares se colocan pan, fruta, alimentos, principalmente

arroz y mole, flores y veladoras; en ocasiones también platano morado.

La produccion es semimecanizada, ya que utilizan batidoras y hornos de gas
adquiridos mediante financiamiento propio. No obstante, destacan que conservan
una receta particular para su pan de muerto, elaborada con harina, levadura,
guayaba, huevo, anis y canela preparada en forma de té con las especias molidas.
El agente leudante utilizado es levadura. Para considerar que la masa es adecuada,
esta debe presentar una consistencia elastica y no adherirse a las manos. Entre las

figuras que elaboran se encuentran hojaldras, conejos y animitas.

La familia considera la higiene un aspecto fundamental durante la elaboracion del
pan; sin embargo, reconocen que no aplican completamente los lineamientos de la
NOM-251-SSA1. Su produccion semimecanizada incluye el uso de batidoras,

charolas y horno de gas, todos adquiridos mediante financiamiento propio.

Las materias primas se adquieren en tiendas especializadas en insumos para
panaderia en Texcoco. La venta se realiza principalmente en un puesto, aunque
también ofrecen entregas a domicilio dentro del propio pueblo. De acuerdo con la
entrevistada, sus principales consumidores tienen entre 30 y 70 afos.
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San Luis Huexotla - Ruth Espinoza Salazar
Jueves 31 de octubre, 2024.

Mediante el contacto de amigos se realizd una visita al domicilio de la sefiora
Ruth, de 42 afios, originaria de San Luis Huexotla. Tiene dos hijos, una nifia y un
nifio, y expresa su deseo de que sea su hija quien continue con la tradicion familiar
de elaborar pan de muerto. Aprendio el oficio gracias a su abuelo, quien contaba
con un horno de lefia y ensefd a hacer pan tanto a ella como a sus tios. La sefora

Ruth comenzo a participar en esta actividad alrededor de los diez afios.

Actualmente el pan se elabora en horno de lefia, el cual se prefiere frente a otras
tecnologias, priorizando la coccién a pie de horno. Para ello consideran fundamental
seleccionar la madera adecuada, siendo el cedro la mas utilizada. En el hogar se
ha acondicionado una barra especifica para la elaboracion del pan, que continta

realizandose de forma artesanal.

La entrevistada vincula el pan de muerto con la tradicion familiar y con el recuerdo
de los seres queridos fallecidos. Sefala que procuran mantener la receta sin
modificaciones, ya que consideran que su pan cumple con las caracteristicas
deseadas. Asimismo, menciona que en los ultimos afios algunas familias han
descuidado las ofrendas de Dia de Muertos, lo que, desde su perspectiva, ha
debilitado los lazos familiares. En este sentido, considera que las tradiciones deben

vivirse y practicarse, mas que limitarse unicamente a su registro escrito.

También expresa que el pan comercial carece de identidad cultural y lo describe
como un producto con “sabor a pan de fiesta”. Su receta incluye harina, huevo,
azucar, anis, canela y manteca; en algunos casos también se afiade guayaba vy
levadura, aunque anteriormente se utilizaba pulque como agente leudante. El uso
de pulque se abandoné debido a la percepcion de que actualmente ya no presenta

la misma calidad.

El proceso de elaboracién consiste en mezclar los ingredientes, dejar fermentar
la masa, amasarla y dividirla manualmente para formar las piezas. Posteriormente

se bolea la masa, se modelan las figuras y se hornea durante aproximadamente
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ocho minutos. La ceniza del horno se retira con jarilla y el pan se limpia con una
jerga una vez cocido. La produccion es completamente artesanal y la masa se bate
a mano. Para considerar que el pan es de buena calidad, debe presentar buen
volumen y un color café medio. Las piezas mas comunes son hojaldras y animitas,
cada una con un peso aproximado de 40 gramos, por lo que utilizan una bascula

gramera para estandarizar las porciones.

La ofrenda familiar incluye pan, veladoras, agua, sal y diversos alimentos como
mole, arroz, atole por la mafiana, tamales, guisados y sopa, especialmente para los
adultos mayores, asi como bebidas como cerveza o tequila y, en algunos casos,

cigarrillos.

En el pasado, la elaboracion de pan de muerto representaba una fuente
importante de ingresos durante la temporada, cuando la familia se encontraba mas
unida y se producian entre cuatro y cinco arrobas diarias. Actualmente la produccion
se destina principalmente al autoconsumo y a algunas ventas temporales,
consideradas bien remuneradas. El pan se entrega directamente en el domicilio.
Las materias primas se adquieren en el centro de Texcoco y en la Central de

Chicoloapan, y su principal mercado esta conformado por personas de mayor edad.

Finalmente, aunque no aplican formalmente las normativas sanitarias, procuran
mantener condiciones basicas de higiene, como limpiar, barrer y trapear las areas
de trabajo, lavarse las manos y mantener el cabello recogido durante la elaboracién

del pan.

San Nicolas Tlaminca - Maria Guadalupe Espinosa Rangel
Viernes 1 de noviembre, 2024.

En uno de los puestos de la Plaza de las Tradiciones se entrevistd a la sefiora
Maria Guadalupe, de 56 anos, originaria de San Nicolas Tlaminca. Tiene tres hijos,
quienes, segun comenta, seran quienes continuen con la tradicién familiar de

elaborar pan de muerto. Ella aprendié el oficio por necesidad, inicialmente
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trabajando en una panaderia. Una vez que adquirié experiencia en la elaboracién

del pan y en el funcionamiento del negocio, decidié emprenderlo por cuenta propia.

Para la sefiora Maria Guadalupe, la panaderia representa no solo una actividad
estacional, sino su trabajo de tiempo completo. Durante la temporada de Dia de
Muertos suele elaborar aproximadamente tres arrobas de pan de muerto. La
produccion se realiza de forma completamente manual. Aunque no cumple
formalmente con alguna normativa sanitaria, considera que la higiene es un aspecto
fundamental en su trabajo. Asimismo, menciona que no recibe apoyos

gubernamentales para su actividad.

La entrevistada sefiala que cada tipo de pan de muerto posee un significado
simbdlico. Por ejemplo, la encaladilla representa el alma de las personas. Durante
la temporada se dedica exclusivamente a la elaboracion de pan de muerto, entre
los que destacan animitas, hojaldras y panes de gran tamafo destinados a la

ofrenda, los cuales suelen decorarse con azucar de colores.

En la elaboracion utiliza levadura como agente leudante, aunque en algunos
casos también emplea pulque, dependiendo del tipo de pan. Entre los ingredientes
principales se encuentran harina, azucar, huevo, té de canela o jugo de fruta. Para
ella, la calidad del pan es el aspecto mas importante. Las materias primas se

adquieren principalmente en la Central de Abastos de Chicoloapan.

La distribucion del pan se realiza tanto en puestos de venta como en su propia
panaderia. De acuerdo con la entrevistada, sus principales consumidores son
personas de las comunidades cercanas que mantienen una vision mas tradicional
de la celebracién. Durante la temporada, los panes mas demandados son el pan de

guayaba y el pan elaborado con pulque.
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La Trinidad - Leonardo Elit Colina Sanchez.
Domingo 3 de noviembre, 2024.

Cerca de una de las salidas de La Trinidad se localiza una panaderia donde
trabaja Leonardo Elihu, de 24 afos, originario de Las Vegas. Actualmente no tiene
hijos ni sucesores interesados en continuar con el oficio. Aprendi6 a elaborar pan a

los 20 afos, una vez que comenzo a trabajar en el establecimiento.

Para él, el pan de muerto representa una tradicion que conecta con las
generaciones anteriores, ademas de ser un alimento que se consume
principalmente durante esta temporada del ano. En la panaderia, la produccién de
pan de muerto es estacional y suele elaborarse utilizando entre uno y dos bultos de
harina de 25 kg.

La receta incluye levadura fresca, harina, huevo, mantequilla, leche y azucar,
ademas de distintos sabores que pueden afadirse segun la preferencia del
consumidor, como guayaba, nata, canela, nuez o vainilla. De acuerdo con el
entrevistado, la calidad del pan se determina por una masa suave, no demasiado
elastica, y por un horneado a temperatura baja. Las materias primas se adquieren

principalmente en proveedores ubicados en la zona de De Gante.

La venta de pan de muerto no constituye la principal fuente de ingresos del
establecimiento; sin embargo, se elaboran pedidos para restaurantes, que
representan una parte importante de su clientela, ademas de los consumidores que
acuden directamente al local. La distribucion se realiza tanto en el establecimiento

como mediante entregas a restaurantes.

En cuanto a las practicas de higiene, se aplican medidas basicas, como el uso
de gorra y mandil, lavado de manos y ufias cortas, aunque no se sigue formalmente
alguna normativa sanitaria. La produccion es semimecanizada, ya que se utilizan

batidoras y hornos de gas, maquinaria adquirida con recursos propios del negocio.
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Evidencias. Chiconcuac de Juarez.
Jueves 31 de octubre, 2024.
Chiconcuac - Oscar Carpinteiro.

El sefior Oscar, de 50 afios y originario de Chiconcuac, se dedica al oficio de la
panaderia. Aprendié a elaborar pan a los 21 afios gracias a su padre. Aunque en
algun momento tuvo que desempefiarse como carnicero, decididé retomar el oficio
familiar, ya que tanto su abuelo como dos de sus tios también se dedicaban a la

panaderia.

Tiene cuatro hijos; sin embargo, considera que su hijo mayor, Guillermo
Carpinteiro, sera quien continte con la tradicion y el negocio familiar, ya que los

demas se encuentran actualmente enfocados en sus estudios y en otras actividades.

Con el paso de los afos la panaderia ha crecido y actualmente cuenta con una
produccion semimecanizada, utilizando hornos de tabique calentados con gas y
batidoras, equipo adquirido con recursos propios. El pan se distribuye
principalmente mediante carritos de venta. El sefior Oscar considera que la
experiencia es el principal medio de aprendizaje dentro del oficio. En cuanto a
higiene, menciona que el establecimiento se fumiga cada seis meses y que reciben

visitas de inspeccion por parte de salubridad.

Durante la temporada de Dia de Muertos elaboran aproximadamente 25 bultos
de harina de 44 kg. La receta utilizada para el pan de muerto es de caracter
tradicional y representa una fuente importante de ingresos en esta época. Los
ingredientes principales incluyen mantequilla, azucar, harina, levadura, anis,
guayaba vy ralladura de naranja. Entre las figuras que producen se encuentran

hojaldras, conejos y piezas grandes en forma de corazon.

Debido a la alta demanda durante la temporada, la fermentacién de la masa se
realiza en periodos relativamente cortos. Para la masa base utilizan
aproximadamente 3 kg de harina, 3 kg de azucar y 3 kg de mantequilla; sefiala que,
si se incrementa considerablemente la cantidad de azucar, la textura del pan se
vuelve mas similar a la de una masa tipo galleta. Asimismo, menciona que cada
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panadero tiene caracteristicas propias en su producto, por lo que evita compararlo

con el pan industrial.

Para el sefior Oscar, el pan de muerto representa una tradicién familiar que le
recuerda especialmente a su padre, quien fue su principal mentor en la panaderia.
No obstante, también reconoce su importancia como actividad econémica durante
la temporada. En su ofrenda familiar colocan pan, fruta, mole, tamales, dulce de

camote y veladoras.

Chiconcuac - Fortunato Muinoz Cruces

El sefor Fortunato Mufioz, de 56 afos y originario de Chiconcuac, cuenta con
mas de 30 afos de experiencia en la elaboracion de pan. Aprendio el oficio de su
padre, como parte de una tradicion familiar que espera continle a través de sus
hijos.

El pan se hornea a piso en un horno de piedra con aproximadamente diez afios
de antigledad. Para la coccion utilizan lefa de pirul. Durante la temporada de Dia
de Muertos elaboran entre cuatro y cinco arrobas de pan (aproximadamente de 12
a 13 kg cada una) en un periodo de tres dias. La masa se prepara en tinas de
plastico y diversos utensilios, como ganchos y herramientas de madera, son
elaborados localmente por carpinteros. Para regular la temperatura del horno se

barre el interior con ramas de pirul y posteriormente se humedece.

Para el sefor Fortunato, el pan de muerto simboliza la unién entre los vivos y los
difuntos. Sefiala que durante esta temporada el aroma del cempasuchil y de los
alimentos de la ofrenda forma parte de la creencia de que las animas regresan para

disfrutar de los sabores y olores que les eran familiares.

En estas fechas, los nifos salen a pedir “calaverita”, mientras que por la noche
se realizan velaciones en las que se colocan en la ofrenda cera, pan, café o té. El

mole, el arroz y el pollo se colocan tradicionalmente el 2 de noviembre.
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La elaboracion del pan se realiza unicamente durante esta temporada y no se
destina a la venta, sino al consumo familiar y a las ofrendas. El proceso es
completamente artesanal. Los ingredientes utilizados incluyen harina, canela molida,
anis, levadura, huevo, mantequilla, vainilla, azucar y guayaba. La masa se prepara

por la noche, se deja reposar y el pan se hornea al dia siguiente.

Chiconcuac - Fausto Vicuya Cervantes

El sefior Fausto, de 58 afos y originario de Chiconcuac, cerca del mercado,
afirma conservar una de las recetas tradicionales del pan de muerto, conocida
localmente como pan de conejo. Aprendié a elaborar pan desde los cinco afos

gracias a la ensefianza de su padre.

De acuerdo con su explicacion, el nombre pan de conejo surge porque
antiguamente el pan se preparaba durante la madrugada; al trabajar unicamente a
la luz de la luna, cuya silueta en la tradicién popular recuerda la figura de un conejo,
el pan termind recibiendo esta denominacion. En el pasado, la elaboracion del pan
también implicaba una convivencia comunitaria, ya que familias y vecinos se
reunian para trabajar juntos. Esto era posible porque el horno se encontraba en la

calle y se compartia entre los habitantes de la zona.

El sefior Fausto tiene tres hijos y cinco nietos; sin embargo, ninguno ha mostrado
interés en continuar con la tradicién panadera, lo que le genera preocupacion sobre

la posible desaparicion de esta practica familiar.

La receta del pan de conejo incluye mantequilla, huevo, azucar, harina, levadura,
manteca, leche, polvo para hornear (Royal) y bicarbonato de sodio, ingrediente que,
segun explica, se utiliza para evitar molestias estomacales. A diferencia de otras
recetas tradicionales, sefiala que en su caso se evita el uso de pulque. Actualmente
el horno que utiliza es de gas, aunque el resto del proceso de elaboracién continua

realizandose de manera artesanal.
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Debido a problemas de salud, ha reducido la escala de produccion y ya no trabaja
por costales de harina, sino por kilogramo. No obstante, durante la temporada de
Dia de Muertos la elaboracién de pan sigue representando su principal fuente de
ingresos. Las materias primas se adquieren en tiendas locales del pueblo o en la

comunidad cercana de Santa Maria.

La venta del pan se realiza directamente en su domicilio, ya que los clientes
habituales conocen el lugar y acuden a comprarlo sin necesidad de promocion

adicional ni instalacion de puestos de venta.

Chiconcuac — Alma Delia Nava Salazar

La sefiora Alma Delia, de 44 anos, es originaria de Chiconcuac y tiene tres hijos,
a quienes considera sus posibles sucesores en la tradicion familiar de elaborar pan
de muerto. Aprendio a hacer pan a los diez afos gracias a sus abuelos, quienes le
transmitieron el conocimiento como parte de la tradicion familiar. No obstante,
sefala que desconoce el origen especifico de la forma de conejo que caracteriza a

este tipo de pan.

Para la sefiora Delia, el pan de muerto simboliza una tradicion dedicada a los
difuntos, a quienes se les ofrece alimento como parte de la ofrenda. En su altar
colocan tamales, pan de conejo, mole, pollo, refresco y arroz. Ademas, mencionan
que los alimentos se dividen simbdlicamente entre los destinados a los nifios

difuntos y los destinados a los adultos.

La elaboracion de este pan se realiza unicamente durante la temporada de Dia
de Muertos y no se destina a la venta, sino exclusivamente al consumo familiar.
Durante la temporada emplean aproximadamente una arroba y media de harina. La
produccion es completamente artesanal, comenzando con el amasado en una
artesa, que ha sido utilizada por la familia durante cerca de 20 anos. Posteriormente
la masa se bolea, se aplana con palos de escoba adaptados como rodillos y se
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hornea en un horno de piedra. Las materias primas utilizadas para la elaboracién
del pan se adquieren principalmente en el mercado de Chiconcuac. El horno tarda
entre tres y cuatro horas en alcanzar la temperatura adecuada, y la familia no

considera relevante el tipo de madera utilizada para calentarlo.

La masa se deja fermentar durante toda la noche utilizando levadura como
agente leudante, ya que la familia no utiliza pulque para la fermentacién. Los
ingredientes principales son harina, huevo, azucar, levadura, manteca vegetal
(marca Inca) y saborizantes como guayaba o vainilla. El proceso comienza con la
mezcla de los ingredientes y el amasado de la masa; posteriormente se deja reposar
toda la noche, se moldean las piezas y finalmente se hornea el pan. Para ellos, una

caracteristica fundamental de un buen pan es que no resulte excesivamente duro.

Evidencias. Chiautla.
Sabado 2 de noviembre, 2024.
Chiautla - Guillermo Angel Zepeda.

El sefior Guillermo Angel Zepeda, originario de Chiautla, y tienen 58. Tiene 2 hijos
casados, aunque el considera que sus nietos son quienes contindan con la tradicion
y seguiran con ella. El aprendié a hacer pan gracias a su madre, siendo que
comenzo a elaborarlo a los 9 afos. Para el representa una tradicion que vienen de
muchos afios, y una ofrenda que se le da a los difuntos, que vienen a consumir su

pan.

La ofrende tradicional lleva fruta, pan, veladoras para iluminar su camino, se le
pone mole, tamales, arroz, cerveza y tequila. Durante la temporada elabora su pan
para consumo propio, haciendo una arroba (10 kQg); ellos se enfocan a hacer conejos

y animas.

Ellos elaboran su pan de forma artesanal, no empleando maquinaria. Respecto

al horno, es de lefia, y emplea pirul como combustible, su horno es de 2017 y
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emplean una escoba de pirul para quitar la ceniza, para saber si la temperatura es
correcta, ellos colocan una lata (bandeja de metal) hasta el fondo del horno, y
esperan a que empiece a humear. Para la elaboracion del pan se debe batir en tina,
y como ingrediente se emplea nuez, 3 kg mantequilla, 2.5 kg de azucar, leche nido,

2 kg de huevo para 20 kg de harina, levadura y se fermenta por 1 hora.

La materia prima se compra en las tiendas locales. El considera que la principal

diferencia entre su pan y el comercial es el tipo de batido.

Chiautla - Alejandro Contla Zepeda

El sefior Alejandro Contla Zepeda, es de San Antonio Tepetitlan, municipio de
Chiautla, siendo de una zona panadera, y tiene 33 afios. Actualmente tiene 3 hijos,
y espera genuinamente que en un futuro ellos puedan seguir con el oficio y la
tradicion. El aprendio a hacer pan gracias a su padre, y comenzo a hacer pan desde
que iba en el kinder (aproximadamente a los 4 o0 5 afios), pero hasta la secundaria
seria que comenzaria a trabajar mas formal. Desde sus abuelos ellos conservan el

oficio de panadero.

Para él representen algo especial, si bien €l se dedicaba al pan de feria en otros
estados, el decidiria comenzar a vender pan de muerto en casa en lugar de salir por
cuestiones familiares. El comenzaria a vender pan de muerto para salvar el ingreso,
y seria su abuelo quien lo ayudaria ese ano, siendo que en el siguiente lo
acompanaria desde la ofrenda. El pan de muerto le recuerda la union familiar y lazo
que comparten vivos y muertos, los recuerdos que perduran y las acciones de las

personas que nos aman.

Considera que durante la temporada es su principal fuente de ingresos, y segun
la temporada produce aproximadamente, 60 panes durante los primeros afios y se
ofrecian en bicicleta, actualmente hace 100 panes diarios que debido a la
aceptacion ya no se ofrecen de puerta en puerta, sino que ahora la gente va a
comprarlo a su casa. Ellos elaboran principalmente el conejo y las hojaldras, para

lo que emplean harina, azucar, huevo, levadura, mantequilla y esencias. Cada masa

127



tiene un proceso diferente, y emplea una fermentacion. El considera que el publico

general es su principal consumidor.

Actualmente cuenta con una produccion semimecanizada, pues cuenta con un
horno gas y batidoras, que se han adquirido con recurso propio. Como agente
leudante emplea pulque y levadura, segun el tipo de pan. Necesita una masa refina,
grasosa Y lisa para considerarse ideal para hornearse. Ha aprendido a hacer pan
por conocimiento empirico y capacitacion en cursos de panificacion. Las materias
primas se consiguen en diversas fuentes, pero no se tiene una en especifico. El no
emplea la NOM-251-SSA1-2011, pero si emplean mesas de acero inoxidable grado

alimenticio y se hace una constante limpieza de los equipos.

El considera que, en los ultimos afos, se ha retomado mas la tradicion del Dia
de Muertos en Chiautla, considerando que ya existen mayores espacios y
actividades para celebrar, pudiendo participar varias personas. El lo ve como algo

mas vistoso y colorido a diferencia de otros afos.

Chiautla — Aline Miranda De la Cruz

La sefiora Aline Miranda, es de Tepetitlan, Chiautla, y tiene 24 afios. Tiene un hijo
de un afo, del cual espera y pueda seguir con el oficio y tradicion. Ella prendié a
hacer pan por medio de sus padres, mientras estudiaban también trabajaban en la
panaderia, durante este proceso su padre fue quien la guiaba, siendo que a los 13

afios ya era algo fijo.

El pan de muerto representa un trabajo bien pagado, y que satisface una
demanda, a su vez es algo significativo por su carga simbdlica. Su ofrenda lleva
fruta, mole, pollo, arroz, dulce de tejocote y camote, agua, veladoras y sal. Durante
esta época la mayoria de los panaderos de Tepetitlan se dispersan por varias ferias
del pais, siendo que el pueblo tiene ese modo de actuar. Durante la temporada, se
considera el pan de muerto como principal fuente de ingresos, pero tampoco
desaparece la demanda de pan de fiesta. Durante la temporada de muertos, se

producen aproximadamente 2 a 3 bultos de harina de 48 kg. Elaboran muinequitos,
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animitas y conejos. Para su elaboracion se emplea harina, huevo, azucar, leche en

polvo, guayaba natural, levadura y esencias.

Su produccién esta semimecanizada, horno de gas y batidoras, aunque algunos
panaderos aun lo hacen manual; si bien existen apoyos de gobierno en Tepetitlan,
ellos han conseguido su maquinaria por ingreso propio. Para el pan se emplea
levadura de pasta. Ellos consideran que la materia prima es esencial para
diferenciar su pan, y para conseguir su materia prima en tiendas de materias primas
que han surgido por la demanda del pueblo. Ellos venden su pan por medio de
camiones y camionetas, ademas del puesto. El publico objetivo es diverso,

realmente no se enfocan en eso.

Ellos consideran a la NOM-251-SSA1-2012, para trabajar, sin embargo, no

cumplen con ella en su totalidad.

Evidencia. Papalotla.
Domingo 3 de noviembre, 2024.

Papalotla - Rosalia Castillo

La senora Rosalia, de 56 afios, es originaria de Papalotla, en el barrio Mazatla,
y cuenta con uno de los pocos puestos que permanecen abiertos durante los ultimos
dias en la Plaza de las Tradiciones de Texcoco. Tiene tres hijos, a quienes

considera los posibles herederos del oficio familiar.

Posee aproximadamente 30 afios de experiencia en la elaboracion de pan de
muerto para su venta; sin embargo, la tradicién panadera comenzd en su infancia,
cuando tenia alrededor de ocho anos. Este conocimiento fue transmitido por sus
padres, aunque su principal tutor fue su padre. En aquel entonces, la familia vendia
pan de temporada en los portales del jardin de Texcoco. Con el paso del tiempo, los
puestos fueron reubicados en distintos espacios: primero en la Harinera de Texcoco,
posteriormente en terrenos cercanos a la calle Flores Magon vy, finalmente, en la
actual Plaza de las Tradiciones.
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Lo que inici6 como una practica tradicional se convirtid con el tiempo en su
principal fuente de ingresos durante la temporada de Dia de Muertos. El resto del
afio la familia se dedica a la elaboracion de pizza, aprovechando el horno y la
experiencia adquirida en la panaderia. Durante la temporada producen

aproximadamente cinco bultos de harina de 20 kg.

La produccion es principalmente artesanal, ya que no cuentan con maquinaria
especializada. Utilizan un horno de tabique calentado con gas, debido a que la lefa
se ha vuelto costosa, y por practicidad hornean el pan en charolas. Todo el equipo
ha sido adquirido con recursos propios. Aunque no siguen formalmente normas de
inocuidad, procuran mantener condiciones adecuadas de limpieza en los utensilios

y el area de trabajo.

Para la elaboracion del pan emplean levadura como agente leudante, junto con
harina, azucar, huevo y guayaba. El proceso inicia pesando los ingredientes y
formando un monticulo con los ingredientes secos; posteriormente se hace un
hueco en el centro para incorporar los ingredientes humedos y amasar. La masa se
deja reposar, se moldean las figuras de conejo, se dejan fermentar
aproximadamente 20 minutos y finalmente se hornean durante cerca de media hora,

hasta que el pan adquiere un color dorado.

La sefiora Rosalia produce exclusivamente pan en forma de conejo, ya que lo
considera el mas tradicional y esencial para la ofrenda, aunque menciona que
desconoce el origen especifico de esta forma. Sefiala también que sus principales
consumidores son personas de la tercera edad, quienes mantienen un mayor apego

a estas tradiciones.
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Dominio Cultural: Transmisién del Conocimiento y el Modelo de

"Obligacion-Afecto™

Descripcidn: Teresa de Jesus de Tocuila relata que comenzé a hacer pan a los
10 afos, por imposicion familiar, pero que hoy es una actividad "agradable". Su
frase: "Se hace pan porque su abuela se enojaba... es obligacién, es una forma de
unidén familiar" ejemplifica un modelo cognitivo donde la coercion inicial se

transforma en afecto y deber moral.

Analisis cognitivo: El esquema de aprendizaje es corporal y temprano ("desde los
3-5 afios", "a los 10 afos ya boleaba"). La categoria de "sucesor" es flexible: hijos
(Teresa, Josefina), sobrinos (Maria del Carmen), o incierto (Ana Yolat, Fausto). La
transmision no es solo técnica, sino de un compromiso emocional con la tradicion y

los ancestros.

Dominio Cultural: Variacion Técnica como Marcador de ldentidad

Local

Descripcion: Contraste entre el uso de pulque (sefalado como tradicional y dador
de durabilidad, en Santa Catarina y San Miguel Tlaixpan) frente a la levadura (por
preferencia del consumidor o falta de pulque de calidad, en San Pablo Ixayoc y
otros). El horno de lefia (cedro, encino) es valorado por su simbolismo y resultado,

frente al horno de gas por control y eficacia.

Andlisis cognitivo: La eleccidn técnica no es neutral. Constituye una teoria folk
sobre la calidad: el pulque da "sabor", "olor" y "dura un afo". El horno de leha
requiere un conocimiento ecolégico local (tipos de madera). Estas elecciones son
marcadores identitarios que diferencian lo "auténtico/nuestro" de lo
"comercial/industrial" (v.g. Ruth de Huexotla describe el pan comercial con "sabor a

pan de fiesta").

Dominio Cultural: Significados y Creencias que Estructuran la

Practica
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Descripcién: El pan es un "regalo para las animas" (Fabiola), un "simbolo de que
las tradiciones perduran" (Maria del Carmen). Existe una creencia extendida de que
el estado emocional del panadero afecta la coccion: "si hay malos sentimientos no
se cuece" (Teresa). Cada familia posee una forma en especifico que los representa,
ya sea por su afinidad con la figura o la expresion de nuevos simbolos (Fabiola y

Josefina).

Analisis cognitivo: Se identifica un modelo de reciprocidad con los difuntos: el pan
es alimento que nutre un vinculo. La creencia emocional actia como un mecanismo
de regulacion social y calidad, internalizando la armonia familiar como parte del
proceso técnico. La organizacion de la ofrenda (niveles, petates nuevos, secuencia
de llegada de las animas del 27 al 2) revela una taxonomia compleja y ordenada del

mundo espiritual.
Dominio Cultural: Economia, Autoconsumo y Espacios Sociales

Descripcidn: El espectro va desde la produccion exclusiva para autoconsumo vy
ofrenda (Fortunato Mufoz, Alma Delia, Teresa) hasta la venta a escala
semimecanizada como principal ingreso (Oscar Carpinteiro, Aline Miranda, Sergio,
etc.). EI compadrazgo aparece como una institucion social reforzada por el

intercambio de pan (Fabiola).

Andlisis cognitivo: La dicotomia "autoconsumo/venta" refleja diferentes modelos
de valor: valor ritual-simbdlico vs. valor econémico. Sin embargo, estos modelos
suelen coexistir ("hacen pan de mas para las visitas y los compadres" - Josefina).
El espacio de venta (casa, puesto, tianguis, delivery) marca la relacion con la

comunidad.
Discusién integral

Los hallazgos confirman la utilidad del enfoque interpretativo-cognitivo para
profundizar mas alld del dato folclérico. La diversidad cultural (en recetas,
significados y grados de mercantilizacion) es tan significativa como la diferencia
intercultural con el mundo urbano. EI modelo de "obligacion-afecto" en la

transmision desafia visiones romanticas de aprendizaje puramente voluntario,
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mostrando la complejidad de la reproduccion cultural, pero a su vez lo que permite

la supervivencia de las técnicas y tradicion.
Para el dialogo intercultural, este estudio sugiere:

e Puentes de significado: El concepto de "ofrenda" y "memoria" es un
terreno comun comprensible, aunque con matices locales.

o Areas de divergencia profunda: La creencia en la influencia de las
emociones en la coccion o la llegada escalonada de las animas son
I6gicas culturales que deben ser respetadas, no explicadas desde un
racionalismo externo. Se destaca como las fechas estipuladas para
cada tipo de muerto es algo presente en ambas raices de la tradiciéon
del dia de muertos.

e Potenciales malentendidos: Homogeneizar el "pan de muerto" o
promover normativas sanitarias (NOM) sin flexibilidad puede erosionar
técnicas clave (uso de pulque, fermentacion en petate) y desarticular

los significados profundos de la practica.
Conclusiones y Recomendaciones para el Dialogo

La tradicion del pan de muerto en esta region se sostiene por modelos cognitivos
dinamicos que entrelazan obligacion familiar, afecto, conocimientos, religion,
ecolégicos locales y teorias sobre la calidad. Es una practica viva y adaptable, que
incorpora nuevas tecnologias (horno de gas) sin necesariamente abandonar sus
significados nucleares, sin embargo, es volatil al momento de integrar simbolos, es
notable la presencia de figuras animicas, zoomorficas, religiosas, florales hasta
sighos mas contemporaneos como una cara feliz o “zombies”, la plasticidad de la

masa permite la expresién de los nifios en lo relativo a las fechas.

La transmisidn intergeneracional es el eslabén mas fragil, amenazado por la
migracion, otros intereses laborales, la desvalorizacion del oficio o la falta de

interés/compromiso.
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Recomendaciones para fomentar el didlogo intercultural:

Para instituciones culturales y educativas: Disefiar programas de divulgacion que,
en lugar de presentar una version unica, muestren la diversidad intracultural

documentada aqui, resaltando la creatividad de cada comunidad.

Para instancias de salud y fomento econdmico: Al abordar normativas sanitarias,
hacerlo mediante dialogo co-creativo que busque proteger la salud publica sin
erradicar practicas centrales (v.g. explorar como el uso del petate nuevo puede

cumplir con reglas de inocuidad).

Para las mismas comunidades y portadores: Fortalecer redes locales entre
panaderos de diferentes pueblos para intercambiar saberes, visibilizar su diversidad
comun Yy articular estrategias conjuntas para la valorizacion y transmision de su
conocimiento, posicionandose como interlocutores expertos en cualquier dialogo

externo.

Resultados del analisis lexicométrico.

En analisis se desarroll6 a partir de la pregunta “; Qué simboliza el pan de muerto
tradicional para usted?”, a partir de esto se tomé un tiempo de 20 segundos para
tomar las primeras diez palabras con las que se relaciond. En total se entrevistaron
de esta forma a 50 consumidores de edades de 20 a 66 afios, y 13 productores de
24 a 87 anos. Una vez procesado estos datos por el software de Iramuteq, se
concluyd que el “corpus”, resume 62 entrevistas textos, 620 ocurrencias (numero de
palabras), 226 formas (palabras genéricas) y 122 hapax (palabras con frecuencia
igual a 1). En el Cuadro 12 se jerarquizaron las palabras de mayor a menor

frecuencia, con base en el analisis lexicométrico.
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Cuadro 12. Palabras con mayor frecuencia en el analisis lexicométrico
relacionado al pan de muerto tradicional.

Palabra Frecuencia Palabra Frecuencia Palabra Frecuencia Palabra Frecuencia Palabra Frecuencia

Conejo 27 Guayaba 9 Sabroso 6 Conexién 4 Nuez 3
Tradicional 26 Caro 9 Altar 6 Variar 4 Calavera 3
Familia 20 Azucar 9 Circular 5 Redondo 4 Duradero 3
Muerto 20 Ofrendar 9 Pulque 5 Delicioso 4 Artesanal 3
Aromatico 18 Simbolo 9 Pez 5 Herencia 3 Encaladillas 3
Naranja 15 Unién 8 Dulce 5 Reunién 3 Suave 3
Pan 1 Duro 7 Temporal 5 Diferente 3 Animal 3
Rico 10 Anima 7 Anis 5 Guajolote 3 Esponjoso 3
Hojaldras 10 Difunto 7 Mantequilla 4 ~aracteristic 3 Flor 3
Unico 9 Hueso 7 Tipico 4 Forma 3
Tradicional 9 Recuerdo 7 Galleta 4 Emotivo 3
Horno 9 Cultura 6 Azar 4 Muerte 3

Fuente: Elaboracién propia (2026)

Con la finalidad de mejorar la visualizacién de la frecuencia de las palabras, la
Figura 32 mostré una nube de palabras en la que los términos ubicados mas cerca
del centro y con mayor tamafo correspondieron a aquellos con mayor frecuencia de
aparicion.

animal delicioso
esponjoso duradero tipico forma

temporala"'moﬁfodifunlo conexion
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atesanal - @zucarhojaldras pulque
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redondo
I I Iuerto azar saerso
tradicional simbolo

hueso caro ogaleta
mantecajmantequillaFecue rdo

altar

Figura 32. Nube de palabras relacionadas al pan de muerto tradicional.
Fuente: Elaboracion propia (2026)

A partir del Analisis Factorial de Correspondencia (AFC), se elabordé una
Clasificacion Jerarquica Descendente (CHD), que muestra una proyeccion de
palabras en un espacio bidimensional que resume las principales oposiciones y
similitudes en el discurso sobre pan de muerto; en la Figura 33, se observa el grafico
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de dispersion obtenido. Este esta dividido en dos ejes, el factor 1 (eje horizontal,
explica el 24.89% de la varianza total) y el factor 2 (eje vertical, que explica el
17.03% de la varianza); estos dos ejes representan el 41.92% de la informacion
total. Cada palabra tiene coordenadas (X=Factor 1, Y=Factor2; puede tener un
signo positivo 0 negativo), entra mas lejos esté la palabra del centro (0,0), mas

caracteristica es.

En el primer eje se opone un discurso centrado en el ingrediente y otras
caracteristicas (azucar, aromatico, etc.), contra un discurso centrado en lo simbdlico
y familiar (familia, simbolo, tradicién). ElI segundo eje contrapone un discurso
asociado al sabor y experiencia (azucar, rico) a un discurso profundamente
tradicional y ritual (tradicién, simbolo y guayaba). Con esto se sugiere que las
representaciones sociales del pan de muerto tradicional se organizan en torno a la

tension entre lo material y lo simbalico, tradicidn ritual y modernidad gastrondmica.

azucar

Factor 2 -17.63%

B~ - L

|
. |
simbolo |
!

!

0

Factor 1 — 24.89%,

Figura 33. Grafico de Clasificacion Jerarquica Descendente (CHD) relacionado
con el pan de muerto tradicional.

Fuente: Elaboracion propia (2026).
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El dendrograma es un diagrama de arbol empleado en el analisis de clusteres
jerarquicos, cuya funcion consiste en organizar, agrupar y representar las similitudes
entre los datos mediante una visualizacion clara. En la Figura 34 se observo el
dendrograma correspondiente al pan de muerto, en el cual se presentaron las
distintas clases o perfiles de palabras junto con sus respectivos porcentajes de
frecuencia. Se identificaron tres categorias principales: una de mayor frecuencia
(14.5%), asociada a términos como “azucar”, “naranja”, “nada”, “unico”, “familia” y
“aromatico”; una de frecuencia intermedia (11.3-9.7%), que incluy6 palabras como
“ofrendar”, “muerto”, “caro”, “aromatico”, “conejo”, “hojaldras”, “familia”, “naranja” y
‘horno”; y una de menor frecuencia (8.1%), que en conjunto representd

aproximadamente el 40% del total.

Las clases de frecuencia principal estan relacionadas con el pan de muerto
tradicional y su contexto ritual, ademas de enfatizar la experiencia familiar y
sensorial. La clase intermedia asocia al pan con rituales de ofrenda, ademas de su
precio y la forma mas representativa de la zona, la presencia de la palabra hojaldra
no es tan fuerte. Y las clases pequefias hacen énfasis en el sabor, forma, visidon
como simbolo tradicional, y la posible referencia a un sabor especifico dentro de la

tradicion.

Rico, conejo

Ofrendar, muerto, caro, aromatico, congjo

113%

uq.| Hojaldras, conejo, familia

Pan, tradicional, simbolo, hojaldras

Simbolo, tradicional

Guayaba, tradicion

Naranja, muerto, horno
I?$| ]

u.-m| Unico, familia, aromatico

Azlcar, naranja, nada

Figura 34. Dendrograma con las clases relacionado al pan de muerto tradicional.

Fuente: Elaboracién Propia (2026).
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En el analisis de similitudes, basada en teoria de grafos (diagrama de telarafia),
representa graficamente la estructura del corpus, diferenciando partes comunes y
las especificas; los nodos (palabras) varian en tamafo segun su frecuencia, las
aristas (lineas) conectan las palabras que co-ocurren frecuentemente, las
comunidades (grupos de palabras del mismo color), e indices de co-ocurrencias
(numeros sobre las lineas). La Figura 35, muestra un grafo, del cual resaltan que
existen 6 comunidades, en donde la palabra “tradicion” es el nodo central y
organizador de la red semantica, el concepto mas importante y estructurante en
las representaciones sociales del pan de muerto tradicional en el corpus. La

cantidad de palabras que tiene cada comunidad, destacan las tres mas grandes:
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hojaldras
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Figura 35. Grafo del corpus de pan de muerto tradicional.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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1. Comunidad 1 (Amarillo) — Significado tradicion y simbolismo
zoomorfo: Esta comunidad agrupa el vocabulario del significado identitario
Tradicion es el concepto central, conectados con guayaba, duradero, simbolo,
animal, difunto, horno, sabroso, variar, galleta, calavera, hueso, duro y pez.
El pez puede representar la importancia de los elementos lacustres en los
municipios cercanos al lago de Texcoco, al ser una fuente imprescindible de
alimento, ademas de su importancia ecoldgica, el lago fue lo que permitioé el
desarrollo de las civilizaciones mesoamericanas de la Cuenta de México.

Es importante ver el simbolismo zoomorfo que presenta, pues el pan de
muerto no es solo la hojaldra, en el Oriente del Estado de México representa
animales que podrian remitir a cosmovisiones prehispanicas. Las palabras
como difunto, calavera, hueso y simbolo remiten a elementos mas rituales,
siendo la asociacion directa a la muerte, la calavera.

Y el simbolo refuerza que no es un pan cualquiera, sino un objeto con
significado, lo que permite su trascendencia en el tiempo. Los elementos
como el horno (tradicionalmente de lefa), duradero porque se conserva en
la ofrenda y se puede almacenar un largo periodo, y el duro por su textura
mas dura que esponjosa. Esta dimension tiene la mayor profundidad por su
diversidad y significados, el pan de muerto como objeto ritual con formas
simbdlicas, vinculado a la muerte y de sabores especificos, la memoria
cultural y practica de una comunidad, centrado en formas concretas y objetos.

2. Comunidad 2 (Verde) — “Sensorial y ritual”. Destaca la palabra
aromatico y muerto como los nucleos. La primera conecta con delicioso y
caracteristico, olor y sabor del pan son su sello de identidad, pero la conexion
es muy marcada con muerto y familia. Las palabras como muerto, muerte,
altar y ofrendar revelan fuerte componente ritual, centrado en el acto de
ofrendar y colocar en un altar; en esta dimension la muerte es algo mas
explicito, manejado como concepto abstracto o ser; la relacidn tan directa de
aromatico con muerto es por la conexion que existe del pan de muerto como
alimento para vivos y difuntos, siendo que ellos se alimentan de aroma

cuando visitan las ofrendas, y una vez pasados los dias, el aroma se va, y es
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ahi donde los vivos, la familia, deben consumirlo. Mientras que la palabra

cultura corresponda aspectos culturales y econdémicos, como caro.

Esta dimensidn corresponde a los sensorial y ritual del pan de muerto,
desde una perspectiva abstracta y cultural; enfatiza los significados culturales
del pan, su lugar en el altar, su olor caracteristico y valor; esto puede
enfatizarse con la palabra herencia, compartida con la comunidad roja, de

familia. La comunidad de la experiencia ritual y sensorial

3. Comunidad 3 (Azul oscuro) — “Festivo y variabilidad regional”.
Retoma las formas animales, que confirma cémo el pan de muerto adopta
formas zoomorficas en el Oriente del Estado de México. El conejo como la
figura mas importante, que puede tener una asociacion directa con la luna y
la fertilidad, o bien con la presencia de pulque en algunas recetas (unidas por
la palabra rico). Palabras como rico y diferente otorgan al pan de la zona un

caracter distintivo y positivo de su sabor.

Se afirma que el pan de muerto no es uno sélo, que tiene multiples formas; se
asocia con bebidas tradicionales, comidas o como el centro de reunidén para animar.

La comunidad de la diversidad y celebracion.

En conjunto, las tres comunidades configuran un objeto cultural complejo, donde
el pan emerge como un simbolo polisémico que integra lo material, sensorial y

simbolico en la celebraciéon de dia de muertos.

Evidencia con el cuestionario Knowledge, Attitudes, Practice (KAP)

Esta encuesta incluyé un total de 50 participantes, consumidores de pan de
muerto en un rango de 20 a 90 afos, pertenecientes a los municipios de Texcoco,
Chiconcuac, Chiautla y Papalotla; y una segunda poblacién de 13 productores de
pan de muerto tradicional. El fin del cuestionario fue analizar qué tanto eran los
conocimientos de los participantes, y a partir de esos resultados, compara ambas

poblaciones, para saber cual tiene un mayor conocimiento de la cultura de este pan
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de muerto. Para comprobar los conocimientos entre los consumidores y productores,
se aplico una prueba de T Welch, especificamente por la diferencia en la varianza 'y
el tamafo de las poblaciones. Para esto fue conveniente establecer las siguientes

dos hipdtesis.

o Hipétesis Nula (H0): Las medias de las dos poblaciones son iguales.
o Hipétesis Alternativa (Ha): Las medias de las dos poblaciones no son

iguales.
Por medio de Excel se obtuvieron los resultados expresados en el Cuadro 13.

Cuadro 13. Resultados de la prueba t Welch sobre la prueba KAP de pan de
muerto tradicional.

Calificacion de conocimientos de pan de muerto
Prueba Promedio de Promedio de
Consumidor Productor
0.0000000047 9 7
(en blanco) 4.959183673 7.166666667
Total general 5.04 7.153846154

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Se aplicé una prueba t de Welch para comparar el puntaje de conocimientos
sobre pan de muerto entre productores (n=13) y consumidores (n=50). Los
resultados mostraron una diferencia estadisticamente significativa (p < 0.001), con
un promedio de 7.15 puntos para productores frente a 5.04 puntos para
consumidores. Esto indica que los productores poseen un conocimiento
significativamente mayor sobre el pan de muerto tradicional en comparaciéon

con los consumidores.

Por medio de la encuesta KAP, y con los dados de edad proporcionados por los
participantes, fue posible catalogar la puntuacién de la prueba con la edad. En la
Figura 36, muestra los resultados obtenidos por los consumidores por edad.
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Promedio de Puntuacion de prueba KAP por edad
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Promedio de puntuacion de la prueba KAP

Edad

Figura 36. Promedio de puntuacion de la prueba KAP por edad.
Fuente: Elaboracion propia (2026).

En la figura se muestran calificaciones maximas de 7 puntos, catalogandose esto
como un resultado bueno, que se encuentra en edades de los 29 afos hasta los 52
anos, lo que establece que la gente de esta edad, normalmente tienen un mayor
conocimiento respecto al origen, simbologia e importancia del pan de muerto
tradicional. Las personas menores a 29 afos tienen calificaciones que superan el 5,
pudiéndose considerar éstos como conocimientos medios. La calificacion mas baja

fue de 1, de una persona de 35 afios.

La Figura 37, muestra una comparacion de resultados promedio de los
consumidores por municipio; Texcoco resulté ser la localidad donde se obtuvo la
calificacion promedio mas alta, y Papalotla la mas baja, sin embargo, esta tiene un
promedio mas cercano a Chiautla y Chiconcuac. En la Figura 38, muestra una
comparacion de resultados promedio de los consumidores por escolaridad, donde
las calificaciones mas altas resultan ser de personas egresadas de doctorado, con
calificaciones de 7, mientras que la mas baja fue de secundaria; es probable, que

entre mayor sea el grado de estudios mayor es el conocimiento del producto,
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aunque el conocimiento de los consumidores de maestria y preparatoria son casi

iguales, pero fueron superados por alguien de universidad.

Promedic de prueba KAP por Localidad

Texcooo Papalctla hiconcuac Chiautla

Lﬂcalldad

]

Pramedio de puntuacion de la prueba KAP

Figura 37. Gréafica de barras de promedio de la prueba KAP: consumidores de pan
de muerto por localidad.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la figura 38, se representd por medio de una grafica de barras, los promedios
de la prueba KAP con consumidores por escolaridad.
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Figura 38. Gréfica de barras de promedio de la prueba KAP con consumidores por
escolaridad.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Caracterizacion de mercado.

Caracterizacion de oferta (productores)

Con base en informacion de DATA México (2025), se identificd que los estados
con mayor numero de unidades economicas dedicadas a la “elaboracion de
productos de panaderia y tortillas” concentraron un total de 189,253 unidades
productivas. Asimismo, se estimé que este sector gener6 un valor de
aproximadamente 7.01 mil millones de pesos mexicanos (MM$ MX) en 2025. Se
observo que los estados con mayor numero de unidades econémicas en este sector
fueron el Estado de México (26,581), Oaxaca (20,643) y Puebla (18,440). En el caso
del Estado de México, los municipios con mayor concentracion de estas unidades
correspondieron a Ecatepec de Morelos, Nezahualcoyotl y Toluca. Por su parte,
Texcoco registro 255 unidades, lo que representd aproximadamente el 1.28%,
mientras que Chiconcuac contd con 45 unidades, equivalentes al 0.23%. No se

encontraron datos oficiales disponibles para los municipios de Papalotla y Chiautla.

De los productores, se obtuvieron resultados muy interesantes, pues durante
estas épocas algunos productores decian “en muertos todos se vuelven panaderos”.
Destacamos que, de los 18 panaderos entrevistados, se catalogaron en tres
categorias: aquéllos que son panaderos de oficio, los que unicamente se dedican a
la venta de pan en la temporada y aquéllos que tienen su produccion unicamente
familiar; ya sea que producen Unicamente pan para ellos, para sus familiares y a
veces para algun encargo. Los productores entrevistados tienen edades de entre

los 24 y los 87 afios.

La mayoria de ellos cuenta con un sucesor, ya sea directo, por medio de sus
hijos o nietos, o de algun sobrino u otro familiar interesado en preservar la tradicion
familiar; el numero de hijos varia de 0 a 5 hijos, con un promedio de 2 por productor.
La mayoria de ellos aprendieron el oficio de la panaderia por sus padres y abuelos,
no son tan frecuentes aquellos que tomaron la iniciativa por falta de trabajo;
comenzaron a edades diversas, pero en su mayoria, joven; el rango de edad esta
entre los 4 y los 36 afos, con un promedio de 12 afos. Son muy frecuentes las
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razones por las cuales ellos adoptaron dicha actividad: tradicién, trabajo y familia.
Para estos productores la temporada de muertos representa una oportunidad de

negocio, y parte para autoconsumo.

La oferta de pan de muerto tradicional en la zona es un mercado estacional
y con alta volatilidad, siendo el periodo del 26 de octubre al 2 de noviembre cuando
la oferta de pan de muerto es masiva (aunque es posible ya encontrar panaderos
que lo empiezan a vender a finales de septiembre). Para ser precisos, el 29 de
septiembre, cuando es la fiesta patronal de Chiconcuac, ya es posible comprar pan
de muerto, y en cadenas comerciales es probable encontrarlo ya desde finales de

agosto.

Texcoco destaca como el municipio con mayor diversidad de pan en textura,
olores (guayaba, canela, azar, naranja, etc.), sabores (mantequilla, chocolate,
naranja, guayaba, pulque, nuez, rellenos, con totomoxtle negro, etc.), y sobre todo
formas en la que se aprecia: guajolotes, gallinas, corazones, palomas, perros,
elefantes, caballos, lapidas, hojaldras, cocoles con flores, flores, patos, cruces,
peces, mufecas, animas o costillares. Es posible encontrar en los cuatro municipios
el que parece ser el pan mas iconico de la zona: el “pan de conejo”, que es una
pieza en forma de conejo, al que en Chiconcuac se le conoce en presentaciones de

suave, martajado y galletoso.

Es sabida la importancia panadera de San Antonio Tepetitlan, donde el 90%
de su poblacion es panadera (Flores, 2024), pero la gente de los municipios
cercanos, y sobre todo de los habitantes de Chiautla, su participacién real en el
mercado local de Chiautla y en Texcoco es escaso. Aquellos productores que
entrevisté del municipio, Guillermo Angel Zepeda, Alejandro Contla y Aline Miranda,
quienes tienen familia o directamente viven ahi, afirman que en San Antonio
Tepetitlan la mayoria de los panaderos de la zona se mueven a diversas ferias
al interior de la Republica Mexicana, y que, de hecho, es muy complicado
encontrarlos a lo largo del afio, son escasos los puestos locales de pan en la

temporada.
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De primera mano, cuando hice las entrevistas el sabado 2 de noviembre, el
pueblo tenia un festejo muy bonito en el pantedn, pero s6lo encontré dos personas
que vendian pan en la zona. Debido a este fendmeno, considerando los datos
oficiales y el tamafio del municipio, Texcoco de Mora es el municipio que
presenta mayor oferta de pan de muerto tradicional en la temporada, pero no
excluye a los panaderos de otras localidades; en la Plaza de las Tradiciones es
posible encontrar panaderos de varios pueblos de la zona de Chiconcuac y

Papalotla.

En el Cuadro 14, se sintetiza las respuestas dadas en las entrevistas realizadas

a cada productor durante el recorrido etnografico.
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Cuadro 14. Cuadro de entrevistas sintetizadas de cada productor

Texcoco de Mora Chi de Judrez Chiautla Papalotla
Teresa de Mari
Nombre del Jesus Sergio Vi Fabiola Oli Josefina Maria del Carmen| Ana Yolat Ruth Gua:a”li o Leonardo ELlid Socorro Oscar Fortunado Fusto Vicuya Alma Delia Nava Gullermo Angel | Alejandro Aline Rosalia
productor Gonzalez ergio Vivar abiola Olivares Esquivel Espinoza Trujano Espinoza Rangetp Colina Espinoza Carpinteiro Mufoz Cruces Cervantes Zepeda Contla Miranda Castillo
Flores
Edad 37 37 40 51 50 27 42 56 24 87 50 56 58 44 58 33 24 56
San Santa San
San Pablo |Santa Catarina San Miguel San Luis Las Vegas,| Texcoco . . . . . ) .
Lug.ar de Miguel Catarina del . S Xocotlan Nicolas 8 Chiconcuac | Chiconcuac |Chiconcuac| Chiconcuac Chiautla | Tepetitlan | Tepetitlan | Mazatla
origen ) Ixayoc del Monte Tlaixpan Huexotla R Texcoco Centro
Tocuila Monte Tlaminca
Niamero de
hijos 3 2 3 1 5 0 2 3 0 8 4 2 3 3 2 3 1 3
i i Si, sus Si, sus Si, sus . . . . L . . . Si, sus .
Existencia - No No N ) No Si Si No Si Si, su hijo | Si, sus hijos No Sl, sus hijos ] No No Si
de sucesor hijos nietos sobrinos nietos
¢Dénde De su
di6 Padres Abuelos Esposo . .
ahp'e" 10 a y Abuelos . Y P Y Padre Padres Abuelo Trabajp Trabajo abueloy | De su padre Padre Padres Abuelos Madre Padre Padres Padre
acer pan | agbuelos bisabuelos suegra
de muerto? padre
: é - Tradicién - - Tradicién
&Por aue | Tradicion | Tradicion Tradicion Tradicion Tradicion Oficio | Tradicién . . Tradiciony L Tradicion Tradicion Tradicion Tradicion Oficio Oficio . y
aprendi6 a . . . . . o . Trabajo Trabajo X familiar y . . . . - - oficio
hacer pan? | familiar familiar familiar familiar familiar familiar | familiar trabajo . familiar familiar familiar familiar familiar | familiar .
trabajo familiar
La espera un
Como una P . recuerdo |Un trabajo .
Para L. por los Un El conejo Una L R Un ingreso
decoracién X " . Cada pan Una Unaforma L L, delinicio bien "
LQué ponerlo a Un regalo para| difuntos, | Simbolo de | ingreso, o o e quese [Unatradicién| tradicién fijoyla
¢Que paraa X X Tradicién esun tradiciény de Una La unién ) . de su pagadoy .
simboliza los las animasy que la permanencia | el amory . . . L reflejaen la |yelalimento| longevay ) preservaci
h . ofrendayel L Ll familiary | simboloy algo conexion | tradiciény con los negocioy una .
acer pan | difuntos R unareunién |tradiciény la de las culto a . X madrugada para los una ofrenda 6ndela
para usted? significado . . S - recuerdos| tienesu saboroso con la un negocio muertos L. N la ofrenda a L
enla familiar satisfaccion | tradiciones los - - y la unién difuntos para los . . tradiciony
de sus significado | de comer | familia . . solidadrid los .
mesa de las muertos familiar difuntos genuino
formas . ad muertos
animas .
familiar
10 5 8 4 11 9 10 36 20 5 21 26 5 10 9 4 13 8
: No se
‘.Es.su No se gana No se gana No se gana | No se gana
principal gana No se gana ; i i i
fuente de dinero es dinero es dinero es dinero es dinero es dinero es
ingresos . Si - Si Si Si Si Si Si tradicion y Si tradiciony Si tradiciény | tradiciény Si Si Si
durante la_|tradiciony tradiciony
autoconsu autoconsu autoconsum |autoconsum
temporada | autocnos autoconsumo
de muertos? umo mo mo o o
Mole,
arroz,
Dulce de Fruta,
atoleen la
Tamales, camote, Mole con ~ mole,
Fruta, manana, Mole, Mole con
Otros dulce de | calabazay Mole con pollo, arroz, , Arroz con Tamales, Mole, pollo,
productos R . arroz, tamal, No Tamales, Café, te, tamales, pollo,
calabaza, | tejocote, guajolote, Fruta, mole, | calabaza, ) No o No pollo, mole, pollo, arroz, arroz,
que coloca moley |[guisadosy o especifica arroz, . mole, arroz arroz, arroz,
enla mole, chacualole, | arroz, pulque, | arroz, gallo dulce de especifica especificado cerveza, refrescoy pollo, dulce de
platano |sopa para do pollo, fruta , pollo . cervezay ) chocolate,
ofrenda pozole, |chocolatey | cerveza, fruta camote, tequila arroz . fruta tejocotey R
L R morado los tequila tequila
mixiotes atole de calaveritas - camote,
viejitos,
masa agua
cerveza,
tequila
¢Cudles son Pan
I Fotos, Velas, Fotos, Fotos, . . X Comida, Velas,
I o8 t Fotos, |Fotos, velas, . Velas, fotos, Fotos, pan, Pan, fotos, Comida Comida, Pan, fotos, | Fotos, pan, fotos,
elementos Comida, velas, Fotos, velas, | velas, fotos, pan, pan, X pan, fotos,
mas velas, sal,| pan, sal, sal, pan, . velas, . . comida, fotos, velas, | pan, fotos, velas, velas, velas, 5
. pan, fotos, sal, ) pan, comida, pan, pan, comida, comida, ) ) fotos, comida,
importantes agua, pan, agua, comida, . . agua, velas, sal, pan, agua, |velas, agua, | comida, sal, |comida, sal, agua,
de la N N agua sal, agua comida, | comida, N velas, velas, sal, R velas, pan, sal,
comida comida agua comida, sal agua sal sal agua agua comida,
ofrenda en sal, agua | agua, sal agua, sal agua agua, sal agua
orden? sal
" . Piedra con . Tabique con
Piedra . . _ | Piedracon ~ Piedra . . o . .
) o Piedra con |Piedra con lefia ~ lefia de Horno de _ Horno de | Horno de | Horno de | Tabique con |Tabique con| Horno de lefia de Tabique con | Horno de | Horno de | Tabique
Tlpodehomo | con lefia as de encino efia de cualquie as con lefia as as as as lefia de pirul as cualquie lefia de pirul as as con gas
. i . ualquier . iru ualquier iru
de pino g encino a g de encino g g g g P g .q P g & &
madera tipo
Tecnificacio ; i B B B i i i
Semimecani Semimec Semimeca Semimecani Semimec | Semimec
nde Artesanal Artesanal Artesanal Artesanal . Artesanal | Artesanal . Artesanal Artesanal | Artesanal Artesanal Artesanal 5 5 Artesanal
| produccisn zacda anizada nizada zado anizada | anizado

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Estimacion de volumenes de produccion

La produccién es variable entre municipio, pueblo y familia. En las pruebas fisicas,
los panes presentan una alta desviacion estandar en sus valores, principalmente en
Texcoco; esto mas que falta de homogeneidad en las recetas, representa la
diversidad en la cultura panadera de la zona, en contraste con los otros tres
municipios. Los panaderos de estos municipios tienen una produccién
artesanal, al menos los 12 panaderos, mientras que los otros 6 ya tienen una
producciéon semimecanizada, que por definicion no necesariamente elimina la
etiqueta de pan tradicional, pues muchas de sus practicas son tradicionales,
hecho que puede verse reflejado en la cantidad de panaderias con “técnicas

tradicionales” (56%) presentes en los informes de panaderias CANAINPA.

Durante las entrevistas muchos de los volumenes de pan que se producian se
expresaban en “arrobas” de harina, una unidad que es equivalente a 11.5 kg. No es
posible estimar con precision la cantidad de piezas de pan que se obtienen por
arroba, y tampoco la cantidad de masa que se usa. Pero con base en lo informado,
los productores pueden producir desde 1 arroba hasta 1,100 kg de harina; en
promedio utilizan 157 kg de harina durante la temporada. Por supuesto, las mayores
producciones estan relacionados con los productores con produccién
semimecanizada, como es el caso de Oscar Carpinteiro, Sergio Vivar y Aline
Miranda; existe una excepcion que es la sefiora Ruth Espinosa, quien utiliza 25
arrobas (287.5 kg) durante la temporada y su produccién es artesanal. En un articulo
de la ContraRéplica (2024), se entrevista a varias familias panaderas de Tepetitlan,
Chiautla, donde la familia Rodriguez Sanchez estima que durante la temporada de

muertos puede llegar a hacer 10,000 piezas.

En este caso los canales de distribucidon suelen ser tradicionales de venta directa
y fisica; la mayoria de los productores venden su pan por encargo de los habitantes
locales para su ofrenda; normalmente lo ofrecen en sus propias casas, sacando un
puesto afuera de su casa, con letreros donde se oferta; también los tianguis,
panaderias propias y algunos lugares temporales como “la Plaza de las Tradiciones”

en Texcoco. Sin embargo, no se ha practicado unicamente la venta directa, algunos
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de los productores segun el volumen, pueden hacer entregas en carro, como es el
caso de Sergio Vivar, Ana Yolat, Ruth Espinoza o Aline Miranda, quienes venden el

pan directamente desde su camioneta.

Es destacable decir que Leonardo Eliu fue el unico de los entrevistados que
elabora su pan para algunos restaurantes de la zona (el Unico que tiene canales de
distribucion directo e indirecto de canales cortos), y ademas usa servicios de
Delivery para la entrega; es posible afirmar que los productores de pan de muerto
tradicional estan comenzando a entrar en canales de distribucion digitales (E-
commerce), no desde medios masivos de E-commerce o creando sus paginas, sino
por medio de Facebook Marketplace, donde fue posible documentar como algunas
personas subian fotos de sus panes, de precios y daban los numeros personales
de contacto. En la Figura 39, se observan los canales de distribucidn del pan de

muerto tradicional.

' ™
Pan de muerto
tradicional
A A
| ) \ |
Venta directa Venti.a directa por Venta en panaderia
internet
A A

( Consumidor final ]
L J

Figura 39. Canales de distribucién de pan de muerto tradicional en los municipios
muestreados.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Caracterizacion la demanda (consumidores)

Al caracterizar la demanda con base en una encuesta realizada por Google
Forms a 50 personas de los 4 municipios, con edades de entre 20 a 90 afos, fue
posible conocer con qué frecuencia los consumidores compran pan de muerto,

especificamente cuantas piezas y cuantos dias consumen durante las festividades.

Esto se basé en un muestreo no probabilistico por cuotas, donde el investigador
establece subgrupos para que constituyan una réplica de la poblacién, reflejando
proporciones poblacionales, edad, género o nivel educativo (Henandez Gonzalez,
2021). Como se observa en la Figura 40, se ver las piezas compradas, que van
desde 0 a 500, esto ultimo en personas de 45 afos; este consumo se justifica en
esas piezas porque son repartidas entre la familia proxima, ademas de cufiados,
suegros, primos o tias; es el mismo caso para aquéllos que llegan a comprar mas
de 20 piezas de pan. Las personas que consumen mas pan de muerto se hallan
entre los 40 y 50 afios, pero no es raro ver que personas mas jovenes compren

mas de 100 piezas de pan.

Cantidad de piezas de pan de muerto tradicional que con... 80 92 04 9506 ®7 03 09 @ 5 @20 930 940 @45 950 87 o 012005

Promedio de cantidad de piezas de pan de muerto consumidas

Edad

Figura 40. Cantidad de piezas de pan de muerto compradas por edad.

Fuente: Elaboracion propia (2026).
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En la Figura 41, se observa cuantos dias en promedio se consume pan de muerto

por edad, destacando el consumo de 15 dias en personas de 38 afos y el consumo

de 10 dias en edades 32 y 44 aios; asi, es posible sugerir que las personas entre

32 y 44 ainos llegan a consumir mas dias el pan de muerto.

tCuantos dias al afio consume pan de muerta?

Promedio dias gque se consume pan de muerto por edad

{8

o]

=]

58

i I II I I Il I | 1

Edad

Figura 41. Promedio de dias que se consume pan de muerto por edad.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la Figura 42, se representa el promedio de piezas de pan consumidas por

localidad. Destaca que es Texcoco donde se consumen mas piezas de pan por

persona, con 78 piezas redondeadas; mientras que Chiautla, seria donde se

consume el menor niumero de piezas por persona, con 29. Como se explicd, muchas

de las personas que consumen grandes cantidades de pan de muerto tradicional,

no los consumen ellos mismos en su totalidad, sino que lo obsequian a sus

familiares.
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Promedio de piezas de pan de muerto se consume por
localidad

29.80

35.00 e
Chiautia Chiconousc Texcoco Papalotia

Localidad

Promedio de Cantidad de piezas de pan de muerto tradicional que consume .

Figura 42. Promedio de piezas de pan de muerto consumidas por localidad.
Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la encuesta, se pregunt6 cuanto pagan por pieza de pan de muerto tradicional;
los precios fueron variables, desde de los $11 hasta los $40, pero en su mayoria se
vendia a un precio de $15 por pieza. Considerando cifras de la Alianza Nacional
de Pequeinos Comerciantes (ANPEC, 2024) es posible saber que el pan de muerto
puede tener precios desde los $11 hasta los $120 en panaderias de las colonias, y
los rellenos podian ir de los $18 hasta los $150. Durante el afio 2024, la mayoria de
los insumos para la ofrenda presentaron un alza de precio del 26%; la ofrenda pasé
de costar en promedio $1435 hasta $1809. Este incremento repercutié en el precio

del pan de muerto, que tuvo un alza de 24%, en comparacion al afio anterior.

Con base en la pregunta del cuestionario KAP, es posible identificar si los
productores valorizan mas el pan que los consumidores, por medio de una prueba
de Fisher, la cual se planted de la siguiente manera: “Los productores tienen un
mayor reconocimiento del significado cultural (importancia y funcién) del pan dentro
de la ofrenda.” En el Cuadro 15, se observan los resultados de esta prueba de Fisher
enfocada en la pregunta 6, ;Reconoce la importancia y funcién del pan de muerto

en la ofrenda? Pero antes se tuvieron que establecer las siguientes hipétesis.

HO: La proporcion de productores que reconocen la importancia del pan es menor

o igual a la de los consumidores.

152



Ha: La proporcidn de productores que reconocen la importancia del pan es mayor

a la de los consumidores.

Cuadro 15. Resultado de la prueba de Fisher sobre la pregunta 6.

Pregunta 6
Consumidores Productores | Total
45 13 58
5 0 5
50 13 63
0.301437775 > 0.05

Fuente: Elaboracion propia (2026)

Dado que p > 0.05, se acepta la HO, por lo que, se concluye que la proporcion de
productores que reconocen la importancia del pan es menor o igual a la de los

consumidores.

Por otra parte, sabemos que sélo el 40% de los 50 consumidores de la zona
compran su pan de muerto con el mismo productor todos los afios, aunque no
necesariamente habitan en la zona. Es decir, que muchos de los consumidores
tienden a variar su compra de pan de muerto, ya sea con otros panaderos o bien
por medio de grandes cadenas. De igual forma, se sabe que de estos 50

entrevistados el 58% sabe reconocer entre pan de muerto tradicional y el industrial.
Analisis de precios

Por medio de una busqueda rapida, y considerando las franquicias presentes en
estos municipios, se delimitaron las siguientes 10 cadenas panificadoras como la
competencia mas directa al pan de muerto tradicional: Lecaroz, El Globo, Walmart,
Soriana, Sam's Club, Farmacias de Guadalajara, Costco, Bodega Aurrera, Chedraui,
OXXO.

En tiendas de dichas cadenas fue posible consultar los precios de su pan de
muerto; en el Cuadro 16, se puede observar los precios de pan de muerto en tiendas

de las 10 cadenas presentes en los 4 municipios:
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Cuadro 16. Precios de muerto en tiendas de las 10 cadenas mas grandes
presentes en los 4 municipios investigados, en 2025.

Cadena Precios ($ MX) Observaciones
12 Pan individual
24 Pan mediano
Lecaroz 60 Pan grande
115 Pan tamafio familiar
225 Pan tamafio jumbo
El Globo (Valido del 11 de 40 Piezas sea de chocolate, azucar o ajonjoli.
julio al 6 de noviembre 78 Pan de muerto relleno de nata
2025) 409 Pan de muerto tamano familiar
9.5 Paquetes de 10 “mini” piezas x $95
19 Paquetes de 5 piezas chicas x $95
Walmart
(Valido 14 de octubre a 3 08 Pieza de pan relleno de nata, queso con zarzamora o
de noviembre, 2025) Hershey's
119 “‘Rosca de pan de muerto”
125 Pan de muerto tamafio familiar
Soriana (Valido hasta 2 de
noviembre, 2025) 8.3 Paquetes de 6 piezas x $50
Sam’s Club (Valido del 4 de 7 Paquetes de 15 minipiezas de pan de muerto x $105
septiembre al 4 de octubre,
2025) 105 Pan de muerto tamafio familiar
Farmacias de Guadalajara 36 Pan de muerto relleno de chocolate
15 Pieza individual
12.5 Se vende en paquetes de 4 piezas x $50
Bodega Aurrera (del 24 al 14.16 Pan de muerto azucar y chocolate relleno paquetes de 6
30 de octubre, 2025) piezas x $85
59 “Panquemuerto”
115 Pan de muerto tamafio familiar
OXXO 36 Pan de muerto relleno de chocolate
Costco 19 Paquetes de 9 piezas x $169
Chedraui (Valido del 21 al 14 Pan de muerto azucar o ajonjoli en paquetes de 5 piezas x

26 de octubre, 2025)

$70

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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En Lecaroz existen otros tipos de panes de muerto, como los rellenos y, es
interesante saber que en su pagina (https://lecaroz.com/producto/pan-de-muerto-
tradicional/), se puede mandar a hacer este tipo de pan. El Globo es la productora
que vende el pan mas caro, sin embargo, también se ve cdmo se vende el pan por
promocién, con un café. Sam’s hace algo similar al incluir un paquete de Chocolate
Abuelita o un 1 L de Helado Holanda. Sam’s Club es la empresa que ofrece el pan
a menor costo, con su paquete de 15 minipiezas por $105. En 2024, la ANPEC
encontré que los panes de muerto de grandes franquicias podian venderse desde
los $22 hasta $150, y rellenos de los $30 hasta los $200.

En contraste, el de pan de muerto tradicional tiene diversos precios, pero en
general no tan caros; los panes que se adquirieron de los productores entrevistados
tenian un costo de entre $10 y $15, que, consultando mas precios en Facebook
Marketplace, se pueden ver intervalos desde los $7 hasta los $15. Aunque también
suelen producirse al mayoreo; en este caso, se pudo observar que el precio de las
arrobas (11.5 kg), son de $1,000. En el Cuadro 17, se sintetiza la comparacién entre

el pan de muerto tradicional y el pan de muerto industrial, atendiendo varios rasgos.

Cuadro 17. Comparacion del pan de muerto tradicional y el industrial.

L Pan de muerto tradicional Pan de muerto industrial
Criterio (Panaderos locales) (Supermercados y franquicias)
Precio ($MX) 7-15/pieza 7-409/pieza
Produccion Produccion artesanal y Produccion mecanizada y estandarizada
semimecanizada
Sabor Sabor ahumado, dulce y frutal Sabor uniforme, manquilloso y muy
azucarado
Variedad Figuras tradicionales Pan redondo con huesos (hojaldra), con
(guajolotes, gallinas, corazones, | varios recubrimientos, rellenos y formas
conejos, animas o costillares), y mas comerciales (rosca o panque)
texturas (galletoso, suave o
martajado)
Disponibilidad Finales de septiembre y Temporal (septiembre-noviembre).
Temporada de muertos Aunque algunas empresas lo venden
todo el afio (v.g. El Globo o Lecaroz)

Fuente: Elaboracién propia (2026).
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Analisis de tendencias

Para delimitar las tendencias relativas al pan de muerto se empleé la herramienta
de Google Trends, que proyecta la proporcion de busquedas realizadas en una zona
determinada en un tiempo definido, ademas de saber si es buscado en la web,
imagenes, shopping o Youtube; todo expresado en una escala del 0 al 100, donde
0 es donde se tienen menos busquedas y 100 sefala el punto donde se tienen mas

busquedas en el afo. Para esto es necesario dividir la plataforma en dos términos

e Termino de busqueda: Palabra o frase en especifico que las personas
buscan en Google

e Tema: Coleccion de términos que comparten un concepto en comun.

Como se observa en la Figura 43, el pan de muerto como término de busquedas
es mucho mas alto como pan de muerto, a diferencia del tradicional. A partir del 16
de agosto se puede observar un aumento en las vistas, con un aumento grande a
finales de septiembre y teniendo un pico maximo en la semana del 26 de octubre al
1 de noviembre.

100 ]

250ct - 1nov 2025
@ Pande muerto 100

@ Pandemuertotra.. 1

0 - ——
abril julio octubre 2026

Figura 43. Interés del término de busqueda Pan de Muerto y Pan de Muerto
tradicional.

Fuente: Google Trends (2026)

En la figura 44, se observa las regiones de México que tienen un mayor interés

en el término de “pan de muerto tradicional”; en este caso se destaca a Tlaxcala
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como aquélla con mayor interés por el término; Estado de México, se encuentra en
el puesto 4. Lo que por busquedas indica que Estado de México es uno de los 5
estados mas interesados en el pan de muerto tradicional. Las consultas
relacionadas con pan de muerto tradicional son “receta pan de muerto tradicional”,

“receta de pan de muerto tradicional” y “receta del pan de muerto tradicional”.

1 Tlaxcala ]
2 Veracruz [ |
3 Puebla [ |
4 Estado de México [ ]

5 Ciudad de México |

Figura 44. Interés de “Pan de Muerto Tradicional” por region de México.
Fuente: Google Trends (2026)

Si bien seria indispensable hacer una comparacion de busquedas de “pan de
muerto Texcoco/Chiautla/Chiconcuac/Papalotla”, la plataforma parece no tener la
cantidad de datos suficientes como generar una grafica. Desafortunadamente, esto
mostraria que tanto la region como el pais no presentan un gran interés por el pan

de estos municipios.

En contraste, en la Figura 45, muestra la grafica de interés por region de la
palabra “pan de muerto”, como término de busqueda, donde tiene su pico de
busquedas en la semana del 26 de octubre al 1 de noviembre. En ella sigue
destacando Tlaxcala, como el estado que presenta las mayores busquedas a nivel
nacional, Ciudad de México segundo lugar y estado de México sube a tercer lugar.
Estos son los estados que podrian ser la cuna del Dia de Muertos contemporaneo,
al permitir la mezcla de las festividades catdlicas “Dia de los Fieles Difuntos” y “Dia
de Todos los Santos”; los temas relacionados son “Pan de muerto relleno”,
“CAFFENIQO”, “Fragaria x ananassa” y “Cotsco”.
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Figura 45. Interés de “Pan de muerto” por region de México.
Fuente: Google Trends (2025)

Por medio del software Iramuteq, se interpretaron las palabras con las que las
personas locales relacionan el pan de muerto tradicional de estos cuatro municipios,
por medio de un analisis lexicométrico. Con la frecuencia de estas palabras, el
software es capaz de construir una “nube de palabras”, que representa en el centro,
y con un mayor tamafio de letra, aquellas palabras que tuvieron mayor frecuencia,
mientras que a los alrededores tienen palabras pequefas, que no fueron tan
frecuentes. Se observa la nube de ideas (ver Figura 32) resultante, de ella se puede
concluir que los nativos relacionan el pan de muerto tradicional con las

palabras tradicion, conejo, familia, aromatico, muerto y naranja.
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DISCUSION DE RESULTADOS.
Caracterizacion fisica.

Los resultados de la caracterizacion fisica evidenciaron una alta variabilidad en
diversas caracteristicas evaluadas del pan de muerto tradicional, destacando el
municipio de Texcoco por presentar la mayor dispersion en la mayoria de los

parametros analizados.

En cuanto al peso, los panes de Texcoco y Chiautla fueron los mas variables,
Texcoco fue el municipio que presenté tanto los valores minimos como maximos.
Respecto a las dimensiones, Texcoco y Chiconcuac registraron la mayor
variabilidad; el pan de mayor longitud correspondié a Texcoco, mientras que el mas

ancho se observo en Chiconcuac, y la mayor altura en Chiautla.

En la evaluacién de color de miga y corteza, el pan de Texcoco presentd
nuevamente la mayor variacion. En términos del parametro L*, Chiautla registro la
corteza mas clara, mientras que Chiconcuac presento la miga de mayor luminosidad.
El valor a* fue mas alto en la corteza del pan de Chiconcuac y en la miga Texcoco;
mientras que el valor b* alcanzé su maximo de la corteza en Chiautla y en miga el
de Chiconcuac. En general, las cortezas se ubicaron dentro de tonalidades café,
mientras que las migas presentaron colores mas claros. Estas diferencias pueden
explicarse por la mayor exposicion de la corteza al calor directo, dentro del horno lo
que favorece reacciones de Maillard, caramelizacion de azucares y pérdida de
humedad, a diferencia de la miga. Asimismo, el color esta influenciado por la

formulacion y las condiciones de horneado.

En el andlisis de textura, el pan de Papalotla presentd los mayores valores de
dureza y masticabilidad, mientras que el de Chiconcuac destacd por su mayor
cohesividad y elasticidad. En contraste, Chiautla presento los valores mas bajos de
masticabilidad, lo que sugiere una mayor facilidad de consumo. Texcoco, por su

parte, mostré6 nuevamente la mayor variabilidad de su pan en estos atributos.

Con relacién al volumen del pan, Texcoco present6 el mayor valor promedio, asi

como los valores extremos (maximo y minimo), evidenciando una elevada
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dispersion. En cuanto a la retrogradacion, se observo una variabilidad considerable
del pan entre productores; Papalotla registré la mayor pérdida promedio de volumen
(7.25 %), mientras que Chiconcuac presenté la menor (2.41 %). Respecto al
volumen especifico, Chiautla presentdé el mayor valor promedio; sin embargo,
Texcoco registré tanto el pan mas denso como el menos denso, reafirmando su alta

variabilidad.

La elevada variabilidad observada en Texcoco puede atribuirse a la diversidad de
practicas y metodologias de elaboracion del pan de muerto. Este municipio presenta
una amplia extension territorial, con diferencias culturales internas, lo que se traduce
en variaciones en recetas y técnicas de produccion. Adicionalmente, coexisten
sistemas de produccion artesanal y semimecanizada, lo que contribuye a la
heterogeneidad del producto. Factores como la influencia de la globalizacion y la
proximidad a la Ciudad de México también pueden incidir en modificaciones en
ingredientes, texturas y formas. Ejemplo de ello es la sustitucion del uso tradicional
de pulque por levadura comercial, asi como el reemplazo de la manteca de cerdo
por mantequilla o grasa vegetal, motivados por cambios en disponibilidad, costo y

preferencias del consumidor.

Por otro lado, en municipios como Chiconcuac, Chiautla y Papalotla se observé
una menor diversidad en las caracteristicas fisicas del pan, lo que sugiere una
mayor homogeneidad entre productores. Esto puede estar asociado con una
transmision mas conservadora del conocimiento tradicional y una menor influencia

de tendencias externas.

Finalmente, en los cuatro municipios se identificaron dos tipos de produccion:
artesanal y semimecanizada. Con el fin de evaluar posibles diferencias en la calidad
de los atributos fisicos en funcion del tipo de produccion, se aplicd una prueba t de
Welch a las 16 variables analizadas. Las Figuras 46 y 47 presentan la comparacion
de medias entre ambos sistemas productivos, organizadas de acuerdo con la

magnitud de las variables evaluadas.
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Figura 46. Comparacion de medias de los atributos fisicos del pan de la
produccion artesanal y semimecanizada. Largo, ancho, alto= mm, peso=g,
volumen=cm”3, C.C=Color de corteza, C.M=Color de miga.
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Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Figura 47. Comparacion de medias de atributos texturales de la produccion
artesanal y semimecanizada.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la Figura 46 se observan diferencias en los atributos de largo, ancho, altura,

peso y volumen del pan, lo que indica variaciones considerables en su magnitud
entre los sistemas de produccion. Por su parte, en la Figura 45, las mayores

diferencias se presentan en los parametros texturales de masticabilidad, elasticidad
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y, de manera mas destacada, en la dureza. En términos generales, el producto
semimecanizado tiende a presentar mayores valores de altura, ancho y volumen,
mientras que el producto artesanal se caracteriza por ser mas largo, pesado, denso,

duro y con mayor masticabilidad.

No obstante, los resultados de la prueba t de Welch, presentados en el Cuadro
18, indican que estas diferencias no son estadisticamente significativas (p > 0.05).
Los mayores efectos se observaron en las variables de largo, ancho y color de miga
(b*); sin embargo, ninguna alcanzé significancia estadistica, lo cual puede atribuirse
al reducido tamano muestral y a la alta variabilidad intragrupo. En este sentido,
aunque se identifican tendencias entre los sistemas de produccién, no es posible
afirmar la existencia de diferencias significativas, ni rechazar la hipétesis de igualdad
entre ambos procesos. Sin embargo, los tamanos de efecto sugieren que dichas
diferencias podrian confirmarse con un mayor tamafio de muestra.

Cuadro 18. Resultados de la prueba de “t” Welch de variables fisicas y texturales
del pan artesanal y semimecanizado

Artesanal Semimecanizado

Variable Media D.E nl Media D.E n2 t g p d Magnitud | Significancia
Largo 141,078 20312 9 122.383 14.694 4 1871 8.1 0.0979 0.987 Grande ns
Ancho 112.574 11.36 9 127.412 14,601 4 -1.804 4.7 0.1347 1.204 Grande ns
Alto 28,017 13.331 9 33.675 5219 4 -1.098 1 0.2957 0.484 Pequefio ns
Peso 100.815 46.587 9 75.667 8.233 4 1.565 9 0.1518 0.629 Mediano ns
Volumen | 328.041 131.55 9 384.093 19.42 4 -1.248 8.7 0.2444 0.498 Pequefio ns
ceoL 33.129 11574 9 29.131 1.537 4 1.016 8.6 0.3372 0.404 Pequefio ns
C.Ca* 11481 4172 9 12.736 0.624 4 -0.881 8.8 0.402 0.351 Pequefio ns
C.C.b* 19.5% 6.609 9 20.975 0.891 4 -0.614 8.6 0.5552 0.244 Pequefio ns
CM.L* 48.266 2.894 9 49.175 2.697 4 -0.548 6.2 0.6024 0.32 Pequefio ns
CMa* 4147 2,003 9 2.894 0.801 4 1,609 1 0.1359 0.712 Mediano ns
CM.b* 19.021 5741 9 14.064 3.308 4 1% 9.8 0.079 0.955 Grande ns
lasticabilidad ~ 1.209 175 9 0271 0.369 4 1.534 94 0.1578 0.624 Mediano ns
Cohesidn 0.311 0.143 9 0.29 0.043 4 0.31 10.4 0.7627 0.131  |Despreciable ns
Elasticidad | 1739 0.61 9 1.937 1.335 4 -0.283 36 0.7927 0.227 Pequefio ns
Dureza 2.966 392 9 0.342 021 4 2,002 8.1 0.0798 0.785 Mediano ns
Densidad 0.314 0.135 9 0.239 0.088 4 1.1% 8.9 0.2626 0.608 Mediano ns

D.E= Desviacion estandar, n=numero de muestras, gl=grado de libertad, p=Significancia
estadistica (p>0.05), d=d de Cohen (20-30=efecto pequefio, 0.50-0.79=efecto mediano, 80
o mas=efecto grande), Magnitud del Efecto, ns=no significativo.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Analisis sensorial perfil FLASH y prueba afectiva.

A partir de los datos obtenidos mediante el analisis sensorial por perfil FLASH, se
identifico que el primer componente principal (PC1), que explica el 563.2 % de la
variabilidad, esta asociado principalmente con atributos como sabor dulce, vainilla,
naranja y notas ahumadas. Por su parte, el segundo componente principal (PC2),
que explica el 18.6 % de la variabilidad, se relaciona con la textura, en un gradiente

que va de suave a galletoso.

En el biplot de atributos, se observa que los panes de Chiconcuac y Chiautla se
agrupan en los mismos cuadrantes, lo que sugiere similitudes sensoriales entre ellos,
mientras que los panes de Texcoco se distribuyen en distintos cuadrantes,

evidenciando una mayor diversidad en sus caracteristicas.

En cuanto a los perfiles sensoriales especificos, el pan C de Texcoco se
caracteriza por presentar las mayores notas galletosas y ahumadas; el pan H de
Papalotla destaca por su sabor a naranja; el pan G de Chiautla presenta una corteza
mas palida y notas predominantes de vainilla; mientras que el pan comercial se
distingue por su mayor dulzor y suavidad. A nivel municipal, el pan de Texcoco se
asocia con una corteza de color café mas intenso y sabor a naranja; el de
Chiconcuac con atributos ahumados, dulces, galletosos, corteza palida y notas de
vainilla; el de Chiautla con caracteristicas ahumadas, dulces, de corteza palida y
textura suave; el de Papalotla con notas ahumadas, corteza café, textura galletosa
y sabores a naranja y vainilla; y el pan comercial con atributos dulces, suaves y con

notas de naranja y vainilla.

Se observa que el pan de Texcoco de Mora no presenta un perfil sensorial unico,
sino una diversidad interna considerable. Asi, una de sus muestras (C de Texcoco)
se ubica cerca de los atributos galletoso, ahumado y café, mientras que otra (B de
Texcoco) se aproxima mas a notas de café. Esta heterogeneidad sensorial se alinea
con lo observado en la caracterizacion fisica del mismo municipio, donde se reporté

una alta variabilidad en peso, dimensiones, textura y volumen.
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Por su parte, los panes de Chiconcuac de Juarez y Chiautla presentan similitudes
sensoriales, agrupandose en cuadrantes cercanos dentro del biplot. Los panes de
Chiconcuac se asocian con atributos dulces, ahumados, galletosos, corteza palida
y notas de vainilla, mientras que los de Chiautla se vinculan con caracteristicas
ahumadas, dulces, corteza palida y textura suave. Esta relativa homogeneidad
sensorial contrasta con la diversidad observada en Texcoco y sugiere practicas de
elaboracién mas estandarizadas en dichas localidades. En relacién con Papalotla,
se determina que su pan presenta notas distintivas de naranja, acompanadas de
caracteristicas ahumadas, corteza café y textura galletosa, lo que le confiere un

perfil particular dentro del conjunto de muestras analizadas.

En cuanto a la comparacién con el pan comercial, este ultimo se caracteriza
principalmente por su mayor dulzor, suavidad y notas de naranja y vainilla, atributos
que lo posicionan en el extremo opuesto al ahumado y galletoso propios de algunos

panes tradicionales

Por otro lado, los resultados de la prueba afectiva mediante escala heddnica
indican una mayor preferencia por el pan comercial en términos de sabor, olor y
consistencia, con valores muy cercanos a los del pan 3 de Texcoco, el cual mostro
ademas una mayor aceptacion en color y en la evaluacién global por parte de los
consumidores. En términos de aceptabilidad global, los panes mejor evaluados
fueron el 3 de Texcoco (3.97/5) y el pan comercial (3.96/5), con niveles de
aceptacion practicamente equivalentes. Les siguen el 2 de Texcoco (3.36/5) y el 5
de Chiconcuac (3.31/5), mientras que los panes 4 de Chiconcuac, 7 de Chiautlay 8

de Papalotla presentaron valores similares de aceptacion (3.25/5).
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Analisis de proceso.

A partir del analisis de trece productores considerados en la investigacion, se
identifico que los ingredientes esenciales en la elaboracion del pan de muerto son
huevo, harina y azucar. El agente leudante de uso predominante es la levadura
comercial; no obstante, el pulque maduro (mas de un dia fermentado), también se
emplea, aunque su uso se registré unicamente en cinco productores de Texcoco.
Asimismo, se observa una preferencia, particularmente en la zona de la montana
de Texcoco, por el uso de infusiones de especias como método de saborizacién. En
general, cada productor utiliza entre cinco y nueve ingredientes, en proporciones

definidas de acuerdo con sus propias recetas.

En cuanto a los sistemas de produccién, se identifican modalidades tanto
tradicionales como semimecanizadas. Dentro de la muestra analizada, Papalotla y
Texcoco concentran una mayor proporcion de panaderos que emplean métodos
tradicionales. Respecto a la tecnologia utilizada, se reporta el uso de hornos de
piedra o tabique, alimentados con combustibles variables, que incluyen lefia de
especies como pino, encino, cedro o pirul, asi como gas. Entre las herramientas
empleadas destacan los rodillos de madera, las artesas para el mezclado y
amasado, las palas de madera para la coccidn en horno, los ganchos metalicos para
la extraccidn del pan y el uso del petate como superficie para la fermentacion y el

enfriamiento del producto recién horneado.

Con relacion a las materias primas, principalmente el trigo y la harina no se
identifica una vinculacién significativa con la produccién local, ya que la mayoria de
los insumos se adquiere en comercios locales bajo marcas comerciales,
seleccionadas principalmente por sus atributos sensoriales y su contribucién al
producto final. No obstante, se reconoce una excepcion en la zona de la montafa
de Texcoco, donde el pulque utilizado en la elaboracion del pan de Santa Catarina
del Monte es de produccidn local. A pesar de ello, su consumo ha disminuido debido
a percepciones negativas que lo asocian con condiciones de insalubridad.
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Si bien podria suponerse que la ausencia de materias primas locales o la
incorporacion de procesos semimecanizados comprometen el caracter tradicional
del producto, la Norma Oficial Mexicana NOM-147-SSA1-1996 establece que los
productos de panificacion tradicional se caracterizan por procesos artesanales,
manuales, de formas variadas y denominaciones comunes. En este sentido, aunque
se utilicen equipos en fases como el mezclado o amasado, la elaboracion mantiene
un componente manual significativo, destacando el formado de las piezas; no es
una produccion continua. Ademas, algunos productores contindan empleando
medidas empiricas, como tazas, pufos, arrobas o cucharadas. De manera
complementaria, la Camara Nacional de la Industria Panificadora (CANAINPA,
2025) sefiala que aproximadamente el 65% de las panaderias registradas en el pais
corresponden a pequefias y microempresas que utilizan recetas y técnicas
tradicionales, lo cual coincide con las practicas observadas en los productores

analizados.

Desde una perspectiva internacional, la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA, 2024) define los alimentos tradicionales como aquéllos
consumidos histéricamente por una comunidad y cuyas preparaciones han sido
transmitidas de generacién en generacion, condicion que se cumple en el caso del
pan de muerto. A diferencia del producto comercial, su elaboracion se concibe como
una practica ritual que refuerza el sentido de pertenencia cultural, al integrarse en
dinamicas familiares y en ofrendas simbdlicas para los difuntos. Finalmente, de
acuerdo con Lancibidad (2004), en contextos europeos como Espafia, Alemania e
Italia, un alimento artesanal se caracteriza por una elaboracién predominantemente
manual, con uso limitado de maquinaria, baja participacion de operarios y
produccion a pequena escala. Estas caracteristicas coinciden con las practicas
documentadas en los productores de pan de muerto entrevistados, por lo que, aun
en presencia de ciertos procesos semimecanizados, su produccién puede ser

considerada tradicional.

Queda establecido que aquellos productores que cuentan con una produccion

semimecanizada es porque su oficio durante todo el afio es el de panaderos. Al
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tener un contacto constante en la produccion de pan, las propiedades fisicas como
el peso, volumen, volumen especifico, menor masticabilidad y dureza, estan
asociados a un pan de mayor calidad. Pues no es lo mismo el conocimiento y
experiencia de un panadero que vive de su oficio que un panadero de por la
temporada. Sin embargo, a un nivel de calidad simbdlica y social, deberia
considerarse a los productores de temporada, pues son ellos quienes preservan con
mayor fidelidad sus recetas, técnicas, tecnologias, el sentimiento de pertenencia, la

importancia del pan en la ofrenda y un sentido de reciprocidad mas estricto.

En el Cuadro 19, se expresa una propuesta de clasificacion de pan de muerto
considerando su materia prima, tipo de produccién, variables fisicas medidas

expresadas en rangos y formas.
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Cuadro 19. Propuesta de una clasificacion de tipos de pan de muerto por municipio.

Caracteristicas fisicas (Rangos)

Tipo de

Tipo Prod ores Dim Color Corteza Color Miga Analisis de perfil de textura For_mas g
Volumen horneado
Peso (g) Largo (mm) |Ancho (mm)| Alto (mm) Volumen - L* a* b* L* a* b* Dureza(N) [C
Conejo, pez,
hojaldra, elefante, | arina huevo,
i Horno de \Wina, perro azucar, pulque,
Tradicional | An@Yolat.Sergio | 74 33 114.66- | 115.6- 29.3- 351.62- 0.20- | 26.71- | 13.09- | 20.09- | 45.34- | 2.04- | 12.02-| 0.138- 0.057- piedra con ga » PEITO, | 2 ceite, manteca de
lque Roberto, Maria del 0.26-0.48| 1.36-2.18 lefia d guajolote, flor 6
pulq Carmen, Ruth 100.33 152.5 130.2 45.65 443.49 0.37 29.52 | 14.24 | 24.08 | 49.57 | 3.99 17.92 0.355 0.367 lefia de tetrapetala puerco, té o
encino o gas L g esencia (canelao
T muneca, animasy 3
anis)
e pescado
x
c
o Harina, huevo, azucar,
: Conejos, levadura (o pulque),
° ) Horno de | guajolotes, gallinas, agua; manteca
Fermentado con Szcu"a”“‘:l::;i‘a 63.67- 127.01- | 116.55- | 10.55- | 123.54- 0.37- | 19.75- | 9.52- | 10.55- | 43.54- | 4.74- | 21.87-| 0.279- 0.268- 1.374- 0.179- piedra con | animas, corazones, VSE:[::LOT:FC‘:::‘:;EOO
d levadura TeresadeJesus | 206.33 134.85 117.7 49.55 554.36 0.52 35.92 | 13.85 | 25.18 | 48.6 7.93 | 28.33 8.45 0.279 2.861 5.444 gasolefia | tumbas,hojaldra, | ;0o juego de
e de pino caballosy cocoles | gyayaba, esencia de
vainilla,
M ajonjoli
o
. 35.5- | 370.63- 57.41- 6.84- | 44.89- | 5.52- | 18.12- | 6.618- | 0.010- | 0.999- | 0.068- | Homode | I2neulocond | SEAn IS
a Encaladilla | Maria Guadalupe |  53-57 18-20.1 [93.8-95.8 . N 0.25-0.3 ) 1-1.68 : g . : . N . . puntosrojos,0 | Maneca colorante,
41.8 408.64 61.4 9.65 | 46.77 | 7.05 19.39 | 14.404 0.175 1.990 4.381 |pancongas | o tantasmar| PO° F’:’;:"’"ea“
Hojaldras,
Horno de costillares, tumbas, Harina, huevo,
Pan de § 167.7- 103.6- 29.3- 399.14- 0.33- | 33.28- | 15.16- | 26.33- | 46.82- | 2.23- | 14.73-| 0.151- 0.268- 0.044- piedra con cocolaes azucar, pulque,
huesolpiedra Josefina Esquivel | 127-143 1.0-1.348 ofia o a o g Y .
P! 174.4 167.7 31.4 408.64 0.40 35.58 | 15.2 | 27.89 | 48.48 | 3.01 15.16 0.47 0.312 0.198 ena de ecorados, animas, | aceite, te de canela
encino mufecas, guajolote,| y naranjarallada
gallinasy pescados
c Harina, huevo, azucar,
levadura (o Royal),
" | oscar Carpinteiro 116.4- | 103- | 18.4- | 304.11- | 0.16- |33.28- | 15.16- | 26.33- | 48.30- | 2.87- | 15.42- | 0.441- | 0.175- 0.258- Conejos, hojaldrasy | mantequlla, manteca
Semimecanizado | "' 63-66 1.0-2.783 Horno de gas p do, lech
c yFaustoVicuya 141.5 149.4 28.9 389.64 0.21 35.58 | 15.2 | 27.89 | 51.78 | 4.97 | 28.81 1.344 0.554 1.290 corazones _ de cerdo, leche,
) bicarbonato de sodio,
° canela molida y anis
" s
c
r
u
e
a
¢’ Harina, huevo, azucar,
134.6- 104.9- 32.3- 380.13- 0.21- | 24.82- | 11.06- | 16.24- | 45.34- | 3.82- | 16.74- | 0.441- 0.240- 2.132- 0.34- Horno de X X tevadura, mantequilla,
d Artesanal Fortunato 81-107 piedracon |Conejosy hojaldras jugo de guayaba,
145.3 108.8 39.1 399.14 0.25 36.16 | 11.61 | 24.27 | 45.75 | 3.83 17 0.974 0.411 6.101 1.428 lefa de pirul esencia de vainilla,
€ canela y anis molido
i N 87.3- 110.2- 87.3- 351.62- 0.22- | 29.35- | 8.22- | 20.86- | 47.37- | 2.435- | 10.63- | 0.308- 0.197- 0.068- | Homno de pan |Conejos, hojaldras y| 127N, huevo, azucar,
c Semimecanizado | Alejandroy Aline 57-84 1.0-1.260 > 10J8 levadura, leche en
h 106.3 117.9 106.3 380.13 0.23 46.88 | 12.15 | 25.85 | 52.92 | 2.96 17.23 0.820 0.337 0.208 de gas mufequitas polvoy nuez
i
a Harina, huevo, azucar,
: 107.2- | 114.3- | 29.3- | 2946 31.4- | 12.07- | 22.12- | 48.14- | 2.36- | 15.5- | 1.315- | 0.141 0.269- | Homode et e pombar
t Artesanal Guillermo 93-98 : i § ) 0.3-0.31 ) : § : N . . : 1.0-2.0 : tabique con | Conejosy hojaldras | V60 d¢ guavaba,
L 120.2 117 36.4 313.61 37.76 | 12.78 | 26.07 | 51.22 | 2.57 | 15.97 1.949 0.191 0.501 lefia de pirul esencia de vainilla,
a canelay anis, leche
en polvo
P
a
p
a - - _ - - - - - - - - _ - Harina, huevo, azucar,
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Para la preservacion del pan de muerto tradicional de Oriente del Estado de

México se propone la elaboracién de fichas de técnicas para cada tipo de pan. En

la Figura 49, se observa la ficha relativa al pan de muerto tradicional de Texcoco.

Caracteristicas fisicas.

Peso: 53-238 gr
Dimensiones

Largo: 140.65 mm
Ancho: 121.17 mm
Alto: 32.18 mm

Color de Corteza

L*: 19.64-61.4
a* |-15.2
b*: 6.84-27.89

Color de miga

L*: 43.54-49.74
2*:2.02-8.6
b*: 11.63-32.59

Dureza (N): 0.102-14.404
Cohesividad: 0.010-0.725
Elasticidad: 0.997-4.241
Masticabilidad (J): 0.018-8.663

Volumen (ecm”3): | 14.04-579.7
Volumen especifico (g/em”3): 0.133-

0.570
Produccién: Artesanal y
semimecanizada

Herramientas: Pala de madera, gancho,

ramas, petate

Perfil: Dulce,
ahumado.

Sabores: Canela, anis,
guayaba, nata, nuez,
vainilla, azahar, pulque,
mantequilla, naranja
Precio: $10-15
Figuras: Encaladilla,
hojaldra, conejo,
guajolote, gallina, flor
tetrapétala, costillar;
guajolote, pez, animas,
elefantes, cocoles,
tumbas, corazdn,
perros

Ingredientes: Harina,
huevo, azicar,
levadura/pulque, agua,
aceite, manteca de
puerco/vegetal, te de
anis, canela o azahar;
cascara de naranja,
jugo de guayaba,
canela o anis molido
Horno, Piedra o metal
Combustible: Encino,
cedro o gas

Figura 48. Ficha técnica de pan de muerto tradicional de Texcoco de Mora.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la Figura 50, se observa la ficha relativa al pan de muerto tradicional de

Chiconcuac

Caracteristicas fisicas.

e e e e e e

Peso: 62-66 gr
Dimensiones

Largo: 140.65 mm

Ancho: 121.17 mm

Alto: 32.18 mm
Color de Corteza

L*: 19.46-29.71

a*: 11.21-12.94

b*: 13.16-21.1
Color de miga

L*: 48.39-51.78

a*:2.87-4.97

b*: 15.42-28.81
Dureza: 0.441-1.344
Cohesividad: 0.2-0.554
Elasticidad: 1.0-6.101

Masticabilidad (J): 0.258-1.428
Volumen (cm”3): |1 14.04-579.7
Volumen especifico (g/em”3): 0.133-

0.570
Produccién: Artesanal y
semimecanizada

Herramientas: Pala de madera,

gancho, ramas

Perfil: Ahumado,
naranja,

Sabores: Canela,
naranja, guayaba,
nata, nuez, vainilla,
azahar, mantequilla.
Precio: $10-12
Figuras: Conejo,
palomas, hojaldras,
corazones
Ingredientes:
Harina, huevo,
azucar, levadura,
royal, bicarbonato
de sodio,
mantequilla, juego
de guayaba, manteca
de puerco, esencia
de vainilla, canela y
anis molido.
Horno: Piedra o
metal
Combustible: Pirul,

pino o gas

Figura 49. Ficha técnica de pan de muerto tradicional de Chiconcuac de Juarez.

Fuente: Elaboracion propia (2026).
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En la Figura 51, se observa la ficha relativa al pan de muerto
Chiautla.

Caracteristicas fisicas.

Peso: 83-98 gr
Dimensiones

* Largo: 108.78 mm

* Ancho: [16.28 mm

e Alto:32.70 mm
Color de Corteza

+ 1*29.35-37.76

+ a% 11.58-12.78

*  b* 20.86-26.07
Color de miga

+ 1*:47.37-52.92

+ 2%2.36-2.57

+ b*10.63-15.97
Dureza (N): 0.308-1.949
Cohesividad: 0.141-0.337
Elasticidad: 1.0-2.0
Masticabilidad (J): 0.068-0.501
Volumen (cm”3):294.60-380.13
Volumen especifico (g/em”3):
0.521-0.532
Produccién: Artesanal y
semimecanizada
Herramientas: Pala de madera,
gancho, ramas

tradicional de

Perfil: Dulce,
vainilla.

Sabores: Canela,
naranja, nata,
nuez, vainilla,
azahar,
mantequilla.
Precio: $10-15
Figuras: Conejo,
hojaldras, animas
Ingredientes:
Harina, huevo,
azucar, levadura,
mantequilla,
juego de guayaba,
esencia de
vainilla, canela y
anis; leche en
polvo y nuez
Horno: Piedra o
metal
Combustible:
Pino, pirul o gas

Figura 50. Ficha técnica de pan de muerto tradicional de Chiautla.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

En la Figura 52, se observa la ficha relativa al pan de muerto tradicional de

Papalotla.

Caracteristicas fisicas.
* Peso:91-94 gr
* Dimensiones
* Llargo: 156.65 mm
* Ancho:91.25 mm
¢ Alto: 169 mm
* Color de Corteza
e L*31.37-40.67
e a% 10.29-12.62
* b* 20.03-22.23
* Color de miga
* L*5259-55
+ 2%249-295
* b*12.49-13.69
* Dureza (N):2.648-3.796
* Cohesividad: 0.065-0.305
* Elasticidad: 1.382-3.101
* Masticabilidad (J):0.339-1.902
¢ Volumen (cm”3):294.60-380.13
*  Volumen especifico (g/em”3):
0.521-0.532
*  Produccion:Artesanal y
semimecanizada
* Herramientas: Pala de madera,
gancho,

* Perfil: Dulce,
vainilla.

* Sabores: Naranja,
nata, nuez, vainilla,
mantequilla.

¢ Precio:$10

* Figuras: Conejo,
hojaldras

¢ Ingredientes:
Harina, huevo,
azucar, levadura y
jugo de guayaba
Horno: Piedra

* Combustible: Gas

Figura 51. Ficha técnica de pan de muerto tradicional de Papalotla.

Fuente: Elaboracion propia (2026)
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Informe etnografico y dominios culturales.

El analisis etnografico se constituyé como una herramienta fundamental para la
exploracion del problema, y también para la elaboracion del informe. Asi fue clave
en la estructuracion integral de la investigacion. Su aplicacidn permitio cubrir el
numero de localidades previstas, documentar los procesos productivos de los
panaderos, obtener muestras para analisis fisicos en laboratorio, recabar

informacion para la encuesta KAP y explorar la caracterizacion de mercado.

De acuerdo con la metodologia planteada, se empleé el enfoque de dominios
culturales para organizar la informacion, identificandose cuatro dominios principales.
El primero, correspondiente a la transmision de conocimientos y al modelo de
obligacion-afecto, evidencia que el aprendizaje se realiza de manera corporal y
practica desde edades tempranas, con el objetivo de generar familiaridad, memoria
y continuidad intergeneracional. Este proceso se vincula con la necesidad de formar
sucesores, directos o indirectos, que garanticen la permanencia de la tradicién.
Asimismo, se identifican practicas asociadas, como el compadrazgo, entendido
como un intercambio de pan que refuerza la confianza y los lazos familiares y

sociales.

El segundo dominio, relativo a la variacion técnica como marcador de identidad,
permite observar diferencias significativas en los procesos productivos. En la zona
de la montana de Texcoco, localidades como Santa Catarina del Monte, San Pablo
Ixayoc y San Miguel Tlaixpan destacan por el uso de pulque como agente leudante,
en contraste con el empleo generalizado de levadura comercial, orientado
principalmente a la obtencién de mayor volumen. El uso de pulque se encuentra en
declive, debido tanto a la disponibilidad de levadura como a la disminucion de
familias dedicadas a la extraccion de aguamiel. De igual forma, el tipo de
combustible empleado, lefia de encino, cedro o pirul, refleja conocimientos

ecoldgicos locales y funciona como un elemento identitario. En este contexto, el
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horno de piedra o tabique, construido frecuentemente en el ambito familiar, adquiere

un valor simbdlico como espacio doméstico y comunitario de produccion.

El tercer dominio, vinculado a los significados y creencias que estructuran la
practica, revela que el pan de muerto es concebido como un elemento simbdlico
con multiples interpretaciones, tales como ofrenda para las animas, expresion de
continuidad cultural o medio de convivencia entre vivos y muertos. Se identifican
también creencias relacionadas con su elaboracion, por ejemplo, la influencia de los
estados emocionales en el resultado del producto. Asimismo, cada familia tiende a
desarrollar formas particulares de pan, las cuales funcionan como elementos de
identidad. En este sentido, el pan de muerto se inserta en un modelo de reciprocidad
simbdlica, en el que se establece un intercambio entre vivos y muertos, al
proporcionar sustento material y espiritual, consolidando una narrativa familiar y

comunitaria.

El cuarto dominio, correspondiente a la economia, el autoconsumo y los espacios
sociales, evidencia la coexistencia de distintos modelos productivos. Algunos
productores elaboran pan exclusivamente para autoconsumo, mientras que otros
desarrollan actividades comerciales, ya sea de manera temporal o permanente. En
ciertos casos, la produccion de pan de muerto constituye la principal fuente de
ingreso durante la temporada. Se identifican asi dos légicas que pueden coexistir:
una orientada al valor ritual-simbdlico y otra al valor econémico. Asimismo, los
espacios de venta reflejan formas de interaccidén con la comunidad y estrategias de

difusion del producto.

En conjunto, los resultados evidencian una notable diversidad cultural en
términos de recetas, significados y niveles de comercializacién. EI modelo de
obligacién-afecto favorece la transmision de conocimientos y la reproduccién
cultural, asegurando la continuidad de técnicas y tradiciones. No obstante, procesos
de homogenizacion, especialmente aquellos que limitan la flexibilidad en
ingredientes o métodos, como el uso de pulque o petate, podrian provocar la pérdida

de elementos con alto valor simbdlico e identitario. En consecuencia, se advierte el
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riesgo de erosion del patrimonio cultural y gastrondmico de la Cuenca de México, vy,

en un sentido mas amplio, del pais.

Analisis lexicométrico, CHD, corpus de grafos y representaciones sociales.

En el analisis lexicométrico se obtuvieron un total de 620 palabras, las cuales
fueron acomodadas de mayor a menor frecuencia en el (ver cuadro 12). Las
palabras que tuvieron mayor frecuencia fueron: conejo, tradicional, familia, muerto,
aromatico y naranja, son vocablos clave para la construccion de la nube de palabras

y el grafo de corpus.

En la Figura 33, el grafico de Clasificacion Jerarquica Descendente (CHD),
se construye en dos ejes, el primero centrado en los ingredientes y el apartado
simbalico/familiar, mientras que el segundo revela la experiencia y sabor hasta lo
tradicional, en conjunto representan el 42% de la varianza de las palabras. En este
grafico se muestra que las representaciones sociales relativas al pan de muerto se
organizan en torno a la tension de lo material y simbdlico, tradicional ritual y

modernidad gastronémica.

El dendrograma muestra cuales son las clases o perfiles de palabras, y como
estas palabras se asocian mas entre ellas. De lo cual es destacable que los perfiles
con mayor frecuencia son "azucar, naranja, nada", "unico, familia, aromatico" u
"ofrendar, muerto, caro, aromatico, conejo" que sumadas muestran el 40% de la
frecuencia. El primero relativo a los sabores del pan de muerto, el segundo relativo
a la experiencia familiar y este rol importante del aroma del pan de muerto como un
alimento para los muertos, y el ultimo mas relativo a los elementos que rodean al

pan de muerto, caracteristicas, rituales, precio y formas.

Por ultimo, en el corpus de grafos (ver figura 35), destacan las comunidades
"Significado de tradicion y simbolismo zoomorfo", "Sensorial y ritual" y "Festivo y

variabilidad regional". El conejo es la palabra mas frecuente en analisis
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lexicométrico, corpus de grafos, dendrograma y CHD es natural; que este simbolo
permanezca vigente en el pan de muerto, indica resistencia cultural por parte de

las culturas nativas del Acolhuacan.

El pulque, la luna, el pan de conejo y el pan de muerto. Su simbolismo

profundo.

El conejo es uno de los simbolos mas importantes para las culturas nahuas;
Seler-Sachs (1927) rescata de Fray Bernardino de Sahagun que el descubrimiento
del pulque fue durante la peregrinacion mexica, y este suceso les daria su nombre,
“mexicatl’, que deriva del nombre de uno sus sacerdotes “mecitli”’, cuya etimologia

es me (Maguey) y citli (conejo), “Maguey conejo”.

Tras la reconquista de Texcoco, Nezahualcdyotl restableciéo el Acolhuacan,
organizandolo en catorce provincias: Huexotla, Coatlinchan, Chimalhuacan,
Tepetlaoztoc, Acolman, Tepechpan, Tezoyocan, Chiucnauhtlan, Teotihuacan,
Otompan, Tollantzinco, Cuauhchinanco, Xicotepec y Chiautla (Alva Ixtlilxochitl,
1975). Esta region constituyd uno de los principales centros de culto al pulque y a
la deidad Ome Tochtli, junto con Tepoztlan, Cholula, Tepepulco y Metztitlan. En
particular, Tepetlaoztoc se distinguié como el principal santuario de adoracién a
dicha deidad dentro del Acolhuacan (Brotherson, 1998).

En la cosmovision mesoamericana, el estado de ebriedad era concebido como
una forma de posesion divina y, simultaneamente, como una fase ciclica vinculada
al destino del teotl Ome Tochtli: morir y renacer. Se creia que, tras la ingestion de
una quinta jicara (denominada “liebres”), el individuo alcanzaba la embriaguez,
experimentaba una muerte simbodlica durante el suefio y, al despertar, renacia
(Olivier, 2000).

Esta concepcion se refuerza en la Relacion de Meztitlan (1579), donde se sefiala
que la muerte de Ome Tochtli, provocada por Tezcatlipoca, no era definitiva, sino
comparable a un “suefio de borracho”, tras el cual el dios retornaba integro,
perpetuando asi su existencia, citando: “El idolo Tezcatlipoca maté al Dios del Vino,

de su consentimiento y conformidad, diciendo que ansi lo eternizaba y que, si no
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moria, habian de morir todos los que bebiesen vino. Pero que la muerte de este
Ome Tochtli fue como suefio de borracho, que después de vuelto en si quedo sano
y bueno" (Olivier, 2000).

Por otra parte, la teotl Mayahuel es concebida como una figura femenina
asociada al maguey, vinculada a la fertilidad, la maternidad y a los ciclos lunares.
Dentro de la tradicién nahuatl, se considera que, tras la creacion del mundo y del
ser humano, surgieron elementos destinados a brindar consuelo ante la fugacidad
de la vida, entre ellos el pulque (Ledn-Portilla, 2006). El pulque fue relacionado con
la luna, pues esta también influia en el flujo del agua y vegetacién, ademas de tener
un ciclo de transformacién de una bebida dulce a una bebida alcohdlica; la luna esta
vinculada con los ciclos, por ello su relacion con el tiempo y destino, por ello, con la

muerte, antepasados y ritos (Gonzalez -Torres, 1972).

En Tepetlaoztoc, ademas, se identifican como deidades principales a
Quetzalcoatl, Ome Tochtli, Xochiquétzal (de donde podrian venir los panes de
muerto en forma de flor o los cocoles y hojaldras con flores en lugar de huesos, ver
Figura 53), y Mayahuel; en algunos relatos regionales, estas figuras tienden a

entrelazarse dentro de un mismo complejo mitico (Motolinia, 2007).

Figura 52. Pan de muerto con flores. Elaborado por Sergio Roberto Vivary
Josefina Esquivel.

En el ambito etnografico contemporaneo, se han documentado interpretaciones
locales sobre el origen de ciertas denominaciones del “pan de conejo”. De acuerdo

con testimonios orales, como el del sefor Fausto Vicuya, de Chiconcuac, la
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elaboracién nocturna del pan bajo la luz de la luna, cuya silueta popularmente se
asocia con un conejo, habria influido en su denominacién. Otras interpretaciones
relacionan esta forma con el uso de pulque en su preparacion. Ambas explicaciones
no son excluyentes, ya que los simbolos de la luna, el maguey, pulque y conejo
forman parte de un mismo entramado simbdlico. En la Figura 54, se observan

algunos de los panes de conejo encontrados en los 4 municipios estudiados.

Figura 53. Pan de muerto en forma de conejo. La figura A fue elaborada por
Teresa de Jesus Gonzalez, figura B por Guillermo Carpinteiro, figura C por
Guillermo Angel Zepeda y D por Rosalia Castillo.

En este sentido, Eliade (2009) senala que la luna, en la concepcion humana,
representa un simbolo de dualidad entre muerte y regeneracién, asi como un reflejo
de la condicién ciclica de la existencia. La experiencia lunar expresa transformacion,

retorno y continuidad, en un proceso que articula destruccion y renovacion.

Asimismo, a partir de la expresion registrada por Bernardino de Sahagun, “Si
algun borracho se despeno, o se mato, decian aconejose”, para referirse a la muerte
de un individuo en estado de ebriedad; se ha propuesto que este término alude a
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una integracion simbodlica con la luna. En esta interpretacion, el individuo,
identificado con el conejo, se reincorpora al ciclo lunar tras la muerte, en un proceso
de eterno retorno donde la luna influye sobre el maguey, el cual produce el pulque

que, a su vez, induce la embriaguez (Navarro-Gonzalez, 2015)

Finalmente, Eliade (2009) sostiene que la muerte no constituye un fin absoluto,
sino una transicion hacia otra forma de existencia. En la simbologia lunar, los
muertos se integran a un ciclo regenerativo, ya sea ascendiendo a la luna o
retornando a la tierra para renovarse. De este modo, la luna actua como un principio
ordenador del devenir, en el cual las formas son absorbidas y recreadas
continuamente. El hecho de tener a la luna como un elemento relativo a la muerte y
regeneracion o fertilidad, nos permite verla como un actor clave en la vision del pan
de conejo, pues aquello que permite la convivencia de los vivos y muertos, un
sustento para ambos. Una forma de hacer las paces con el ciclo de vida, muerte y

reintegracion.

Otro elemento para considerar es la creencia de que el pan de conejo tiene esa
forma por el uso de pulque. Como se menciona, la creacién de Mayahuel, del pulque,
es una forma en la que las deidades le permitian al hombre hacer frente "a la
desdicha o incertidumbre de una vida efimera", un concepto muy relativo a la muerte,
dolor e incertidumbre. En el libro “Poesia nahuatl’ de Angel Maria Garibay (1964),
pagina 137, se encuentra el siguiente poema que condensa a la perfeccion este

concepto:

“Me siento ebrio, lloro, sufro,
Cuando sé, digo y recuerdo:
jOjala nunca muriera yo,
Ojala jamas pereciera!
¢En dénde no hay muerte?
¢En dénde es la victoria?
Alla fuera yo...
iOjala nunca muriera yo,

Ojala jamas pereciera!”
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La adicién del pulque a la masa para pan puede ser por su efecto leudante, pero
también podria ser una forma de transformar el dolor del duelo en un alimento, que,
con ayuda de la familia y la calidez del horno, permita mantener el vinculo y el
sustento para lo vivos y muertos, y que ademas gracias al compadrazgo, permita el
intercambio de bienes entre amistades y una forma de agradecer la reciprocidad,

siendo una actividad para fortalecer la convivencia y fortalecer los vinculos.
El pan de muerto en forma de flor tetrapétala. Su posible simbolismo.

Otro de los simbolos que se representan muy seguido en los panes de muerto
tradicional de Texcoco son aquéllos con forma de flores de cuatro pétalos, lo cual
no es coincidencia. Esta forma puede esta ligada al Nahui-Ollin, o “Cuatro
movimiento”, es uno de los simbolos presentes en el monolito de la piedra del Sol,
y representa los 4 puntos cardinales del universo, cada uno regido por un teotl:
Tezcatlipoca-Norte, Xipe Totec-Este, Quetzalcoatl-Oeste y Huitzilopochtli-Sur
(Gonzalez, 2025). En la Figura 51 se observa una comparasen entre un pan de

muerto en forma de flor y el Nahui-Ollin.

Es posible la permanencia de este simbolo gracias a la imagen de San Miguel
Arcangel, santo protector de Texcoco y Chiconcuac; se hallan cuatros capillas en
honor a él, localizadas en San Miguel Coatlinchan, San Miguel Tocuila, San Miguel
Tlaixpan y San Miguel Chiconcuac. Esto como parte de la evangelizacién del
Acolhuacan, la narrativa para implementarlo fue facil: en el templo de Tlaloc en
Coatlinchan, ligado a la serpiente y algunos templos de Texcoco ligados a
Tezcatlipoca, una teotl complejo, relativo a la hechiceria, noche, justicia, guerra,
viento nocturno, riquezas, omnipresente y omnisciente, fue catalogado por la iglesia

como Lucifer.

San Miguel Arcangel quién es el guerrero de Dios, quien detuvo a Lucifer en su
rebelién, el vencedor de la serpiente fue visto como tal por los nativos de la zona, y
debido a sus alas fue visto similar a un guerrero aguila (Piedras-Camargo, 2018).
En la Figura 55, se observa una representacién de San Miguel Arcangel localizado
en Texcoco y Chiconcuac. Es posible que con la presencia de este santo pudiera
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resignificarse la forma de la flor tetrapétala, y la iglesia no prohibiese su elaboracién

y presencia en los altares.

" texcocoeneltienipo.org,

d o
San Migtiel : "

Chiconcuac

San Mig-uél :
| Tocuilay

Tk }‘San Miguel

’ é/ Coatlinchan™

Figura 54. Representaciones de San Miguel Arcangel en Texcoco y Chiconcuac.
Fuente: Texcoco en el tiempo (2023)

Aunque también podria tener relacion con las flores tetrapétala de Teotihuacan,
representados en el pan de muerto (ver figuras 56 y 57). La flor es un elemento muy
comun en dicha cultura, pues se encuentra en instrumentos, pinturas, collares,
paredes u orejeras; considerando que durante la etapa del Acolhuacan, Teotihuacan
era parte del altépetl de Texcoco, no seria raro que parte de la cultura llegara a la
zona. Por el momento se desconoce el significado y porque esta flor esta tan
presente en Teotihuacan, algunos autores lo asocian a algun lugar paradisiaco como
el Tlalocan de Tepantitlan, otros al canto y lo bello de las palabras, y otros lo ligan

con algunos linajes (Velasco y Nagao, 2006).
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Figura 55. Pan de muerto elaborado en forma de flor (izquierda), y glifo de Nahui-
Ollin (Derecha). Elaborado por Teresa de Jesus Gonzalez.

Figura 56. Panes de muerto en forma de flor tetrapétala (abajo), y fotos de flores
tetrapétalas de Teotihuacan. Elaborados por Sergio Rorbert Vivar, Josefina
Esquivel y Ruth Espinosa. Foto de Marco Antonio Pacheco
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El pan de hueso/piedra y su simbologia.

Muchos de los panes de Texcoco y Papalotla se consideran que son
relativamente duros. Lorente Fernandez (2020), analizé con mayor profundidad en
su investigacion sobre pan de piedra/pan de hueso, el cual no se hacia
necesariamente asi solo por gusto, sino por simbolismo, pues su dureza intentaba
asimilar la dureza de los “huesos”, y ser una forma de como los muertos podrian
otorgar una ultima forma de sustento, al vivir en los recuerdos de las personas, y
como un vinculo alimenticio entre ambos. Si consideramos la importancia de los
huesos con muertos, y ademas consideramos “otro pan duro o galletoso” de la zona
de Texcoco, se encuentra la conocida “encaladilla’, la cual tiene representacion
como en la encalada de Teposcolula, Oaxaca, o los encalados de Tecolotlan, Jalisco.
La diferencia es que al menos en Texcoco, y Estado de México, este pan se hace
unicamente en temporada de muertos y se caracteriza por una forma similar a la de

un fantasma.

Si consideramos los elementos de hueso que aparecid al menos 7 veces en el
analisis lexicométrico, muerto 20 veces, duro 7 veces y calavera 3 veces, es posible
proponer que el pan de hueso puede representar dos elementos de un mismo
pasaje mitoldgico: la “antropogénesis”, evento donde los teotl en busqueda de saber
quién habitaria la tierra, el teotl Quetzalcoatl en compania de su gemelo Xolotl,
fueron por los huesos preciosos al Mictlan, reino de Mictlantecuhtli, quién intento
engafarlos, para matarlos y quedarse con los huesos; pero al fallar, Quetzalcoatl
llevaria los huesos con la teotl Cihuacoatl, quien moleria los huesos, y con la ayuda
de Xolotl, sangrarian su miembros para darle vida al hombre (Matos-Moctezuma,
2023). La Figura 58, expresa la dualidad vida y muerte representada en el Cddice

Borgia.
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Figura 57. Mictlantecuhtli y Quetzalcoatl en el Codice Borgia.

La encaladilla tiene elementos asociados a la figura del teotl de la muerte,
Mictlantecuhtli, como es el culto a los muertos (se hacen unicamente en temporada
de muertos), es blanco y duro como un hueso, y con puntos rojos con que se
representa en algunos codices; en la Figura 54 se observa la foto de una encaladilla.
La forma de la encaladilla se relaciona con la forma de un anima/fantasma, pero
existe la posibilidad de que la forma semitriangular pueda ser la reminiscencia de la
forma de una tlaxcalli/tlaxcales, en la Figura 59 también se observa la foto de un

tlaxcal.

En Santa Catarina del Monte, Josefina Esquivel, tenia panes de diferentes figuras
zoomorficas o relativas a la muerte, pero destaca la forma de un “costillar”, como se
ve en la Figura 60: considerando la proliferacion de pan de hueso en la zona,
ademas de la adicién tradicional de pulque a la masa, podria hacerse una relacion
con el teotl Quetzalcoatl, al ser una figura relacionada al mito del nacimiento del

pulque y la creacién del hombre.
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Figura 58. A la derecha se observa una encaladilla, elaborada por Maria
Guadalupe Espinosa Rangel, y a la izquierda un tlaxcal.

Figura 59. Pan de muerto de pulque en forma de costillar, elaborado por Josefina
Esquivel

Hay que destacar que el mito en la antropogénesis nahua, Quetzalcoatl sangra
su miembro para darle vida a los hombres. Considerando que el pulque es una
bebida relativa a Quetzalcoatl, y a la teotl Mayahuel, relacionada a la fertilidad y la
luna, podria decirse que el adicionar pulque al pan, es una forma de darle vida
(fermentacién), por medio de una bebida con propiedades divinas: pero con el
horneado, se obtiene un alimento estéril y duro, como los muertos, como explica
Lorente-Fernandez (2020). Es una forma de recordar que el origen del hombre viene
de la muerte y el sacrificio; que, a pesar de las vivencias, lidiar con la incertidumbre
de la muerte, convivir con ellos, fortalece los lazos y se acepta el fin venidero. Podria

tratarse de una tanatologia prehispanica y colonial para los nativos.
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Anadlisis de resultados de encuesta KAP.

Los resultados del cuestionario KAP mostraron una diferencia estadisticamente
significativa en los conocimientos sobre pan de muerto entre productores y
consumidores (prueba t de Welch, p < 0.05). Los productores obtuvieron una
calificacion promedio de 7/9, mientras que los consumidores presentaron un puntaje
inferior de 5/9. Este hallazgo confirma la hipotesis alternativa planteada: las medias
de ambos grupos no son iguales y los productores poseen un mayor conocimiento

sobre el pan de muerto.

Este resultado era esperable, ya que los productores, por su quehacer cotidiano,
desarrollan un conocimiento técnico, historico y simbdlico mas profundo sobre el
objeto de estudio. La transmision intergeneracional del oficio, la experiencia practica
y la inmersion en la tradicion panadera probablemente explican este mayor nivel de
conocimiento. En contraste, los consumidores, aunque pueden estar familiarizados
con el pan de muerto desde una perspectiva de consumo festivo, no
necesariamente poseen el conocimiento especializado que implica su elaboracion,
historia y variantes. Estos hallazgos coinciden con lo reportado por otros estudios
KAP en el ambito alimentario, donde los productores o artesanos suelen mostrar

mayores niveles de conocimiento en comparacion con los consumidores generales.

Se observé que los consumidores que alcanzaron las calificaciones mas altas
(7/9) se concentraban en el rango de edad de 29 a 52 afos. Este hallazgo sugiere
que la edad media es un factor asociado con un mayor conocimiento sobre el pan

de muerto dentro del grupo consumidor.

Una posible explicacién es que las personas en este rango etario han vivido
suficientes ciclos festivos de Dia de Muertos para consolidar conocimientos, pero
aun no enfrentan las limitaciones de acceso a informacidon que podria presentarse
en adultos mayores. Ademas, este grupo etario probablemente representa una
generacion que ha sido receptora de tradiciones familiares y, al mismo tiempo, tiene

mayor exposicion a fuentes de informacion (redes sociales, documentales, ferias
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gastrondmicas) que las generaciones mas jovenes. Futuros estudios podrian
profundizar en este hallazgo mediante analisis cualitativos que exploren las fuentes

de conocimiento de este grupo etario.

El municipio de Texcoco presenté la media de calificaciones mas alta en
comparacion con los otros tres municipios estudiados. Este resultado puede
explicarse por el contexto historico y cultural de Texcoco, una regién con una
arraigada tradicién panadera vinculada a la celebracion de Dia de Muertos. Texcoco,
parte del oriente del Estado de México, ha sido histéricamente un punto de
encuentro de tradiciones prehispanicas y novohispanas, lo que podria traducirse en
una mayor preservacion. Uno de los hallazgos mas interesantes es que la relaciéon
entre nivel educativo y conocimiento sobre pan de muerto no es lineal, las personas
con doctorado obtuvieron las calificaciones mas altas, pero quienes tienen maestria

presentaron una media inferior a la de personas con preparatoria y universidad.

Este patron sugiere que el conocimiento sobre el pan de muerto no depende
exclusivamente del grado académico formal, sino de otros factores como la
vinculacién con la tradicién, el entorno familiar, la practica artesanal o el interés
personal por la gastronomia y la cultura. Las personas con doctorado, al ser
investigadoras, podrian haber tenido un acercamiento deliberado al tema por interés

académico o cultural, lo que explicaria su alto puntaje.

En cuanto al grupo de maestria, es posible que esté compuesto por profesionales
con perfiles mas alejados de las ciencias sociales, las humanidades o la
gastronomia, lo que limitaria su conocimiento especifico sobre el pan de muerto.
Este hallazgo refuerza la idea de que el conocimiento tradicional no se distribuye
necesariamente segun los niveles de escolaridad formal, sino que obedece a ldgicas
culturales, generacionales y de practica y transmision del conocimiento sobre el pan

de muerto.
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Caracterizacion de mercado.

Los resultados obtenidos permiten confirmar la relevancia del Estado de México
dentro del contexto nacional de la panificacion, al concentrar el mayor numero de
unidades econdmicas dedicadas a la elaboracién de productos de panaderia y
tortilla. Este hallazgo situa al pan de muerto no sélo como un producto cultural, sino

también como un elemento con peso econdmico significativo en la region.

El caracter estacional del pan de muerto se refleja en el incremento de su
demanda durante las semanas previas al Dia de Muertos, seguido de una
disminucion abrupta posterior a la festividad. Esta dinamica confirma su naturaleza
como producto asociado a ciclos rituales, lo que coincide con lo reportado en
estudios sobre alimentos tradicionales, donde el consumo se encuentra
estrechamente vinculado a practicas culturales especificas. En este sentido, la
produccion no responde Unicamente a una logica de mercado, sino también a una

l6gica simbdlica y social.

La diversidad observada en las caracteristicas fisicas del pan de muerto en
Texcoco, en términos de textura, forma, sabor y aroma, evidencia una alta
variabilidad cultural. No obstante, la presencia recurrente de variedades como la
hojaldra y el pan de conejo sugiere la existencia de referentes regionales que
coexisten con la innovacion y adaptacion individual de los productores. Esta
dualidad entre estandarizaciéon parcial y diversidad productiva refleja un equilibrio

entre identidad colectiva y expresion individual.

En términos de organizacion territorial, se identifican contrastes relevantes entre
municipios. Mientras que Texcoco concentra una oferta amplia y diversificada,
impulsada por su densidad poblacional y espacios de comercializacion
consolidados, localidades como San Antonio Tepetitldn presentan una menor
disponibilidad local debido a la movilidad de sus productores hacia mercados

externos. Este fendmeno pone de manifiesto estrategias de comercializacion que
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priorizan la rentabilidad sobre la disponibilidad comunitaria, lo que podria incidir en

la accesibilidad del producto a nivel local.

Los volumenes de produccion y los canales de distribucion evidencian una
transicion progresiva hacia esquemas hibridos que combinan practicas tradicionales
con herramientas contemporaneas. La incorporacion de plataformas digitales y
servicios de entrega a domicilio sugiere una adaptacion del sector a nuevas
dinamicas de consumo, sin que ello implique necesariamente la pérdida de su
caracter tradicional. Este proceso de modernizacion selectiva permite ampliar el
alcance del producto sin desvincularlo de sus raices culturales. En cuanto a la
demanda, los resultados indican que el consumo de pan de muerto cumple
funciones que trascienden la ingesta individual, al incluir practicas de intercambio,
ofrenda y cohesién familiar. EI hecho de que ciertos grupos etarios concentren
mayores niveles y frecuencia de consumo sugiere la existencia de patrones
socioculturales diferenciados, donde la adquisicion del producto se relaciona con
roles familiares y responsabilidades sociales, como el obsequio y la organizacién de

celebraciones.

El andlisis de precios revela una marcada diferencia entre los productos
artesanales y los ofrecidos en tiendas de cadenas comerciales. Mientras que estos
ultimos alcanzan precios considerablemente mas elevados, los productos
tradicionales mantienen precios accesibles, o que podria interpretarse como una
estrategia de permanencia en mercados locales. Sin embargo, la presencia de
competidores como El Globo, Sam's Club y Lecaroz introduce dinamicas de
competencia que influyen tanto en la percepcién de valor como en las decisiones
de compra de los consumidores. Asimismo, la capacidad de los consumidores para
diferenciar entre pan de muerto tradicional e industrial, asi como la fidelidad hacia
ciertos productores, refuerza la importancia de los atributos simbdlicos y sensoriales
en la construcciéon del valor del producto. Esto sugiere que, mas alla del precio,
factores como la confianza, la tradicién y la calidad percibida desempefian un papel

determinante en el mercado.
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Finalmente, el analisis de tendencias mediante Google Trends confirma el
creciente interés por el pan de muerto en el entorno digital, particularmente en
periodos cercanos a la festividad. La diversidad de términos asociados refleja no
s6lo una intencion de consumo, sino también una apropiacion cultural del producto
por parte de distintos actores, incluyendo consumidores, empresas y marcas. Este
fendmeno evidencia la expansién del pan de muerto como simbolo cultural con

proyeccion tanto econdmica como mediatica.

En conjunto, los hallazgos permiten afirmar que el pan de muerto en la region de
Texcoco se configura como un producto hibrido, donde convergen dimensiones
economicas, culturales y simbdlicas. Su permanencia depende, en gran medida, de
la capacidad de los productores para equilibrar la tradicion con la adaptacién a
nuevas condiciones de mercado, evitando procesos de homogenizacion que

puedan comprometer su diversidad e identidad cultural.

Evaluacién de calidad integral de pan de muerto del Oriente del estado de

México.

A partir del andlisis integral de los panes de muerto tradicionales de los municipios
de Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla, en contraste con
un pan de muerto comercial de gran cadena de supermercados, se concluye que
ambos productos presentan perfiles de calidad diferenciados en las dimensiones
sensorial, simbdlica, sentimental, humanistica y social, tal como se desprende de
los analisis de proceso, sensoriales, lexicométrico y de conocimientos, confirma que
los panes de muerto tradicionales de los municipios de Texcoco de Mora,
Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla presentan una amplia y significativa

diversidad, manifestada en las siguientes dimensiones del Cuadro 20.
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Cuadro 20. Demostracion de la diversidad de panes de muerto tradicionales

Dimensién Evidencia
Texcoco muestra la mayor variabilidad en peso (53-238 qQ),
Fisica dimensiones, volumen (114-580 cm?3®) y dureza (0.2-12.8 N).
Chiconcuac, Chiautla y Papalotla presentan perfiles mas homogéneos.
El perfil FLASH revel6 atributos diferenciados: desde panes dulces,
Sensorial suaves Yy vainillados (comercial y algunas muestras tradicionales) hasta

panes ahumados, galletosos, con notas café y naranja.

Ingredientes y

Se identificaron recetas que emplean entre 5y 9 ingredientes, entre los
que estan: harina, huevo, azucar, leche, levadura, royal, bicarbonato de
sodio, pulque, agua, aceite, margarina, mantequilla, manteca vegetal,

manteca de puerco, té de canela, anis o azahar; jugo de guayaba,

combustibles

Procese esencia de vainilla, canela o anis; cascara de naranja rallada, canela
molida, anis molido, leche en polvo, nuez. El uso de pulque como
agente leudante es exclusivo de Texcoco (5 productores).

Proceso Semimecanizado y artesanal

Hornos y El combustible para el horno varia entre lefia (pino, encino, cedro, pirul)

y gas LP. Hornos de piedra de lefia o gas, y hornos de acero de gas LP.

Se documentaron panes con formas zoomorfas (conejo, pez, palomas,
guajolotes, elefantes, caballos, perros, gallinas); flores tetrapétalas u

hojaldras con flores tetrapétalas (asociadas al Nahui-Ollin, o flores

Formasy
_ . teotihuacanas), encaladillas (figuras glaseadas, blanquecidas, similares
simbolismo , , ,
a fantasmas o tlaxcales con puntos rojos/rosas), figuras humanoides
(mufiecas, animitas) y partes humanas (costillar, corazones, hojaldras
o cocoles con huesos), y tumbas
o El analisis lexicométrico evidencié palabras clave como "tradicion",
Significado . Ly . :
ol "familia", "muerto", "aromatico", "conejo", "ofrenda", que reflejan un
socia

entramado simbdlico compartido, pero con matices locales.

Fuente: Elaboracion propia (2026)

La calidad sensorial, segun el analisis de perfil FLASH, revela que el pan
comercial se posiciona en el extremo positivo del primer componente principal (PC1

= 53.2 %), asociado a sabores dulces, vainilla y naranja, mientras que los panes
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tradicionales se distribuyen a lo largo del gradiente que incluye notas ahumadas,
cafés y galletosas. En la dimension de textura (PC2 = 18.6 %), el pan comercial se
ubica en el extremo suave, mientras que algunos panes tradicionales, como el C de
Texcoco, se asocian con textura galletosa. Esta diferenciacién sensorial evidencia
que el pan comercial responde a un perfil orientado a la preferencia generalizada
del consumidor, mientras que los panes tradicionales conservan perfiles mas
complejos y diversos, vinculados a procesos artesanales y a ingredientes como el

pulque o el horneado con lefa.

Respecto a la calidad simbdlica, el analisis lexicométrico y el corpus de grafos
demuestran que el pan de muerto tradicional se encuentra profundamente arraigado
en representaciones sociales que trascienden lo alimentario. La palabra "tradicion"
emerge como el nodo central de la red semantica, organizando comunidades de
significado vinculadas al simbolismo zoomorfo (especialmente el conejo), a lo
sensorial y ritual (aroma, ofrenda, altar, muerte), y a lo festivo y regional (diversidad
de formas, celebracion). El pan comercial, por su naturaleza industrializada, carece
de esta densidad simbdlica, al ser concebido principalmente como un producto de
consumo masivo desvinculado de los rituales de ofrenda, del compadrazgo y de la
cosmovision mesoamericana que aun pervive en las comunidades estudiadas. En
ese aspecto, el pan de muerto tradicional del Estado de México muestra un claro
ejemplo de resistencia cultural, una forma de preservar su cosmovision nahua por
medio de los alimentos, pudiendo relacionarse el mito de la antropogénesis nahua
y con el simbolismo del conejo su relacion con el complejo pulque, luna, agua,
tiempo y muerte; e inclusive pudiéndose encontrar simbologia que puede atribuirse
a la distribucion del Nahui-Ollin, que inclusive puede generar ser reminiscencias de
la herencia teotihuacana en la zona de Texcoco, al absorber a Teotihuacan como

parte del Acolhuacan.

Con relacion a la calidad sentimental y humanistica, se identifica que el pan
tradicional es elaborado dentro de un modelo de obligacién-afecto, donde la
transmision de conocimientos se realiza de manera corporal y practica entre

generaciones, fortaleciendo la identidad familiar y comunitaria. Los productores,
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muchos de los cuales elaboran pan unicamente en temporada de muertos, no solo
producen un alimento, sino que perpetuan una practica que consolida el vinculo
entre vivos y muertos, expresado en la ofrenda, el intercambio de pan como
compadrazgo y la convivencia comunitaria. El pan comercial, en contraste, carece
de esta dimensiéon humanistica, al ser producido en cadenas de produccion
anénimas y despersonalizadas; sin vinculacién con las historias familiares, los
conocimientos ecologicos locales (como el tipo de lefia empleada) o las creencias

asociadas a la elaboracion.

En cuanto a la calidad social, los resultados de la prueba afectiva indican que el
pan comercial y el pan tradicional 3 de Texcoco obtuvieron niveles de aceptabilidad
global practicamente equivalentes (3.97/5 y 3.96/5, respectivamente). Este hallazgo
resulta relevante, pues demuestra que, a pesar de las diferencias en atributos
sensoriales y simbdlicos, el consumidor valora positivamente ciertas muestras de
pan tradicional al mismo nivel que un producto industrializado. No obstante, el pan
comercial super6 al tradicional en los atributos de olor, sabor y consistencia,
mientras que el pan de Texcoco destacd en apariencia general y color. Esta
preferencia diferenciada sugiere que el consumidor reconoce cualidades
especificas en ambos productos, lo que abre la posibilidad de una coexistencia en

el mercado.

Finalmente, desde la perspectiva del conocimiento y valoracion cultural, la prueba
KAP demostré que los productores poseen un conocimiento significativamente
mayor sobre el pan de muerto (promedio 7.15/9) en comparacién con los
consumidores (promedio 5.04/9). Este hallazgo confirma que la calidad integral del
pan tradicional no puede ser comprendida unicamente desde atributos sensoriales,
fisicoquimicos o funcionales, sino que requiere de un saber profundo que abarca su
historia, simbolismo, técnicas de elaboracién y significado ritual. EI pan comercial,

al ser un producto descontextualizado, no requiere ni transmite dicho conocimiento.
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CONCLUSIONES.

El primer objetivo, y con fundamento en los resultados obtenidos, se concluye
que las caracteristicas fisicas de los panes de muerto elaborados en los municipios
de Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla presentan
diferencias notables en términos de variabilidad, homogeneidad y tendencias
especificas por localidad, tal como se desprende del analisis de peso, dimensiones,

color, textura, volumen, volumen especifico y retrogradacion.

Se concluye que las caracteristicas fisicas de los panes de muerto varian
significativamente entre municipios, siendo Texcoco de Mora el de mayor diversidad
y dispersion, mientras que Chiconcuac, Chiautla y Papalotla presentan perfiles mas
homogéneos y diferenciados entre si. Estas diferencias responden a factores
culturales, técnicos y productivos propios de cada localidad, lo que permite afirmar
que no existe un unico patrén de pan de muerto tradicional en la region estudiada,
sino multiples expresiones fisicas determinadas por el contexto local de elaboracion.
No obstante, la prueba t de Welch indica que dichas diferencias no son
estadisticamente significativas (p > 0.05), aunque los tamafios del efecto (d de
Cohen) resultan medianos o grandes en varias variables, lo que sugiere que la falta
de significancia podria deberse al reducido tamafo muestral y a la alta variabilidad

intragrupo.

Sobre segundo objetivo especifico, los panes de muerto tradicionales de los
municipios de Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla
presentan perfiles sensoriales diferenciados, tanto entre si como en relacion con un
pan de tipo comercial, lo que permite caracterizarlos en funcion de atributos

especificos de sabor, textura y color.

Se observa que el pan de Texcoco de Mora no presenta un perfil sensorial unico,
sino una diversidad interna considerable. Asi, una de sus muestras (C de Texcoco)
se ubica cerca de los atributos galletoso, ahumado y café, mientras que otra (B de

Texcoco) se aproxima mas a notas de café. Esta heterogeneidad sensorial se alinea
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con lo observado en la caracterizacion fisica del mismo municipio, donde se reporté

una alta variabilidad en peso, dimensiones, textura y volumen.

Respecto a la prueba afectiva, los resultados indican que el pan comercial obtiene
las mayores puntuaciones en olor, sabor y consistencia, mientras que el pan 3 de
Texcoco fue el mejor evaluado en apariencia general y color. En términos de
aceptabilidad global, ambos productos presentan calificaciones practicamente
equivalentes (3.97/5 para el pan 3 de Texcoco y 3.96/5 para el comercial), lo que
sugiere que el consumidor valora positivamente ciertas muestras de pan tradicional
al mismo nivel que un producto industrializado. Los panes restantes, pertenecientes
a Texcoco (muestra 2), Chiconcuac (muestras 4 y 5), Chiautla (muestra 7) y
Papalotla (muestra 8), obtuvieron niveles de aceptacién similares entre si, aunque

inferiores a los dos primeros.

El tercer objetivo, confirma que los panes de muerto tradicionales de los
municipios de Texcoco de Mora, Chiconcuac de Juarez, Chiautla y Papalotla
presentan una amplia y significativa diversidad, manifestada en las siguientes
dimensiones (ver Cuadro 19). Por lo cual se propuso una clasificacién de pan de
muerto tradicional segun sus variables fisicas, ingredientes, tipo de leudado, tipo de
horneado y figuras asociadas, como se ve en el Cuadro 19; y a partir de los panes
de muerto obtenidos en cada municipio, se hizo una ficha técnica por cada municipio.

COmO se muestra en las Figuras 49, 50, 51 y 52.

El cuarto objetivo, se concluye que el pan de muerto tradicional posee una
calidad integral superior al pan comercial en las dimensiones simbdlica, sentimental,
humanistica y social, al estar intrinsecamente vinculado a practicas culturales,
creencias cosmogonicas, relaciones de reciprocidad y transmisién intergeneracional
de conocimientos. En las dimensiones funcional y sensorial, el pan comercial
muestra ventajas en términos de consistencia, suavidad y dulzor, aunque algunos
panes tradicionales alcanzan niveles de aceptacion comparables. Esta comparacion
evidencia que ambos productos responden a légicas distintas: el comercial a la
estandarizacién y eficiencia productiva, y el tradicional a la preservacion de un

patrimonio biocultural complejo, cuya calidad no puede ser reducida a parametros
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puramente instrumentales, sino que debe ser comprendida desde su capacidad de
sostener significados, identidades y relaciones sociales en el contexto de la

celebracion del Dia de Muertos en el oriente del Estado de México.

El quinto objetivo especifico, concluye en que el mercado del pan de muerto
tradicional en el Oriente del Estado de México es de una cadena de valor corta, por
canales fisicos tradicionales y virtuales emergentes; los panaderos pueden
segmentarse en panaderos de oficio, temporales y familiares; en Texcoco se
encuentra la mayor oferta y demanda por su extensién territorial y densidad
poblacional; el consumo no es meramente alimentario, sino que representa un
intercambio entre vivos y muertos en la ofrenda, entre familia con compadres o
familia, y su consumo principalmente es con personas de entre 40 a 50 afios y de
32 a 44 afnos son quienes mas dias consumen. Una competencia asimétrica con
cadenas comerciales, pues el precio de un pan de muerto tradicional va de $7 a $15
ademas de una fuerte carga simbdlica, y el sensorial va mas enfocado a la calidad
normativa, microbiologica y sensorial, pero puede costar mas. Y respecto a la
tendencia, se tiene un bajo posicionamiento de los cuatro municipios, al no tener
datos de busquedas, representando una invisibilidad frente a las grandes cadenas
y se sugiere una estrategia de promocion de patrimonio gastronémico local como

una forma de preservar a los panaderos tradicionales.

Finalmente, se afirma que el mercado del pan de muerto tradicional en la region
oriente del Estado de México constituye un sistema hibrido donde coexisten légicas
de subsistencia, reproduccion cultural y comercializacién incipiente, cuya
permanencia depende del equilibrio entre la preservacion de practicas tradicionales

y la adaptacion selectiva a nuevas dinamicas de consumo y distribucién.

Se concluye que el objetivo general "Explorar la tipicidad del pan de muerto
tradicional en el Oriente del Estado de México atendiendo a una vision holistica y
otros aspectos" se cumple de manera satisfactoria y exhaustiva, por las siguientes

razones:
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* Se ha demostrado la existencia de tipicidad a través de multiples evidencias:
ingredientes, técnicas, utensilios, formas, sabores, aromas, funciones rituales y

representaciones sociales.

« Lavisién holistica ha sido operativizada mediante el analisis integrado de seis
dimensiones (fisico-funcional, sensorial, simbdlica, social, econdmica y cognitiva),
lo que permite comprender al pan de muerto tradicional no como un objeto aislado,

sino como un fendbmeno cultural complejo.

* Se hanincorporado otros aspectos relevantes que no suelen considerarse en
estudios convencionales: la retrogradacion, la comparacion con el producto
industrial, las representaciones sociales (analisis lexicométrico), la etnografia de
dominios culturales, la clasificacion tipoldgica por municipio, y la discusiéon sobre la

ausencia de terroir en sentido estricto.

« La exploracion es territorialmente diferenciada, reconociendo que la
tipicidad no es homogénea en la region: Texcoco se caracteriza por su diversidad
integral, Chiconcuac por su consistencia, Chiautla por su paradoja productiva (alta
tradicién, baja oferta local) y Papalotla por su perfil galletoso y denso. Se ha
generado nuevo conocimiento aplicable, como la propuesta de clasificacion de tipos
de pan, las fichas técnicas, el mapeo de productores y las recomendaciones para la
salvaguardia del patrimonio, lo que trasciende el mero cumplimiento académico del

objetivo.

Por todo lo anterior, el objetivo general ha sido plenamente alcanzado, y el
estudio constituye un referente para futuras investigaciones sobre alimentos

tradicionales desde una perspectiva integral y territorialmente situada.

Respondiendo a la pregunta de investigacion “gCuales son los rasgos
genéricos del pan de muerto tradicional en el Oriente del Estado de México
que fundamentan su tipicidad y valorizacion?”, se acepta la hipétesis

alternativa (Ha) y se rechaza la hipoétesis nula (Hy).
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Se identificaron ocho rasgos genéricos (ingredientes, técnicas, formas, perfil
sensorial, funcién ritual, transmisién, mercado, valorizacion), todos documentados
con evidencia empirica. El estudio abordd seis dimensiones (fisico, sensorial,
simbdlica, social, econdmica, cognitiva), demostrando que la calidad del pan
tradicional no es reducible a un solo atributo, cada uno de los ocho rasgos
contribuye a la tipicidad, entendida esta como el conjunto de caracteristicas que
hacen que el pan sea reconocido como propio de la region, elaborado segun usos
tradicionales. La valorizacién se manifiesta en: (a) disposicion a consumir (hasta
500 piezas por persona), (b) reconocimiento del significado ritual (prueba de Fisher),
(c) capacidad de diferenciacion (58 % distingue tradicional de industrial), (d) precios
accesibles pero sostenibles ($7-$15), (e) existencia de sucesores que garantizan

continuidad productiva.

No se encontré evidencia de que los rasgos sean "escasos". Por el contrario, la
diversidad documentada (formas, sabores, técnicas) es amplia y significativa.
Tampoco se encontré que los rasgos "no tengan peso": el analisis lexicométrico
mostré que "tradicion", "familia", "conejo" y "aromatico" son palabras de alta

frecuencia, lo que indica una fuerte asociacion entre el pan y su tipicidad.

En respuesta a la pregunta de investigacién, se concluye que los rasgos
genéricos del pan de muerto tradicional en el Oriente del Estado de México que
fundamentan su tipicidad y valorizacion son: Diversidad de ingredientes y técnicas
de fermentacion (pulque versus levadura), técnicas y utensilios tradicionales de
coccion (horno de lefia, pala, gancho, artesa, petate), formas simbdlicas y diversidad
morfoldgica (conejo, flor tetrapétala, encaladilla, figuras zoomorfas). Una manera de
resistencia cultural nahua, perfil sensorial diferenciado (ahumado, galletoso, citrico,
dulce), funcion ritual y social en la ofrenda de Dia de Muertos (alimento de animas,
vinculo vivos-muertos), transmision intergeneracional del conocimiento (aprendizaje
temprano, sucesion), estructura de mercado de circuitos cortos y precios accesibles
(venta directa, sin intermediarios), y valorizacién cultural y conocimiento
especializado (productores mas conocedores, consumidores que valoran el

significado).
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Por lo tanto, se acepta la hipdtesis alternativa (Ha). y se rechaza la hipétesis nula
(Ho). Es claro que los rasgos de calidad integral del pan de muerto tradicional en el
Oriente del Estado de México existen, son multiples, estan solidamente
documentados y fundamentan tanto su tipicidad como su valorizacion por parte de

productores y consumidores.
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APENDICE |
GLOSARIO NAHUATL (INAH y UNAM, 2018)

A

Acolhuacan: Viene de ahcolhuahcan, ahcolli (hombro), hua (que tiene) y can (lugar), “Lugar
de los que tienen hombros”. Zona de division tribal en el centro de México, region ocupada

por los acolhuas y cuya ciudad principal fue Tezcoco.

Altepetl: Viene de atl (agua) y tepetl (cerro), “Agua-cerro”. Unidad politica territorial del

México central prehispanico.
C

Chacualole: Viene de xacualole, que se traduce como “amasar”. Dulce hecho a partir de

calabaza, piloncillo, guayaba y especias.

Chalchihuitlicue: Chalchihuitl (Jade, piedra preciosa o verde), i (posesivo) y cueitl (Falda
0 enaguas), “La que tiene su falda de jade”. Teotl de los lagos, arroyos, rios, manantiales,

navegacion, fertilidad y protectora del parto.

Camaxtli: Kaktli (Calzado), maxtlat! (taparrabos) y eh (que tiene), “El que tiene taparrabos

y calzado”. Teotl de la caza, guerra, fuerza y fuego.

Cihuacoatl: Cihuatl (mujer) y coatl (serpiente), “Mujer serpiente”. Teotl de la tierra, fertilidad,

maternidad y patrona de las mujeres fallecidas en parto.

Cihuapipiltin: Cihuatl (mujer) y pipiltin (nifio o hijo), se traduce como “Mujeres nobles o

divinas”. Mujeres que mueren en parto, y se consideran muertas en batalla, eran divinizadas.

Chiquihuites: Viene del nahuatl chiquihuitl, chiqui (raspar) y huitola (doblar o cocer). Es

una canasta de mimbre, bejuco, carrizo o palma en donde se guardaban los alimentos
H

Huitlatamalli: Huitl (Pluma preciosa) y tamalli (tamal), “Tamal de pluma preciosa”. Es un

tamal prehispanico, empleado en las ofrendas dedicadas a los difuntos.

Huautli:- Amaranto
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Huey Miccahuitl: Huey (Gran), Micca (muerto o difunto) y ihuitl (fiesta), “Gran fiesta de los

muertos”. Celebracion para honrar y dar ofrendas a los adultos muertos en guerra.

Huitzilopochtli: Huitzilin (Colibri o espina) y opochtli (Lado izquierdo), “Colibri zurdo”. Teotl

de la guerra y Sol.
Huentli: Ofrendar, regalo u obligacion.
I

Ixiptla: Ixiptlah, ixtli (piel) y xip (cubierta), “piel, corteza, envoltura o rosto”. Receptaculo o

representacién material, idolo o persona, que encarnaba un teotl.
Izquitl: Icehqui (tostar), es la accidn de tostar grano.
M

Mayahuel: Mayatl (Maguey) y yahualli (Circulo o redondel) “Lo que rodea al maguey”. Teotl

de la fertilidad, crecimiento, proteccién; segun la versién la propia encarnacion del maguey.

Mecitli: Me (Maguey) y citli (conejo), “Maguey conejo o libre maguey”. Nombre del

sacerdote del cual los mexicatl (mexica) tomaron su nombre
Micca: Muerte.

Miccailhuitontli: Micca/Micqui (muerto), ilhuitl (fiesta) y tontli (diminutivo) “Fiesta de los
muertitos, o fiestecita de los muertos”. Celebracion prehispanica dedicada a los nifios

fallecidos.

Mictlan: Micqui (muerto) y tlan (lugar de), “Lugar de los muertos”. Uno de los inframundos,

lugar oscuro de nueve niveles, regido por Mictlantecuhtli y Mictecacihuatl:

Mictecacihuatl: Micqui (muerto), tlan (lugar de), tecatl (habitante o morador) y cihuatl
(sefiora), “Sefiora del Mictlan, o mujer moradora del Mictlan”. Teotl regente del Mictlan,

encargada de vigilar los huesos d ellos difuntos y presidir las fiestas de los muertos.

Mictlantecuhtli: Micqui (muerto), tlan (lugar de) y tecutli (Sefor, duefio o dignatario) “Senor

del lugar de los muertos, o Sefior del Mictlan”. Teotl regente del Mictlan y de la muerte.

Mixcoatl: Mixtli (nube) y coatl (serpiente), “Serpiente de nubes”. Deidad de la caza, guerra,

tempestades y Via Lactea, se considera una misma deidad con Camaxdli.
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N

Nahui-Ollin: Nahui (cuatro) y ollin (movimiento). Representacion del “Quinto Sol”, simbolo

de equilibrio césmico, y uniéon de los cuatro rumbos del universo.
o)
Ocote: Ocotl (Pino). Es una astilla de pino resinosa que se usa para prender fuego.

Ome Tochtli: Ome (dos) y tochtli (conejo), “Dos conejo”. Teotl del pulque, fertilidad y

embriaguez, lider de los Centzon Tototchtin
P

Panquetzaliztli: Pantli (Bandera), quetzalli (Pluma preciosa o elevada) y liztli (sustantivo
indicando verbo de accion), “Levantamiento de banderas”. Decimoquinta veintena del

calendario mexica, dedicada a honrar a Huitzilopochtli.

Papalotlaxcalli: Papalot/ (mariposa) y tlaxcalli (pan de maiz o tortilla), “Tortilla de mariposa,
o pan de mariposa”. Un tipo de ofrenda hecha de amaranto y maiz en forma de mariposa,

en honor a las Cihuapipiltin.

Patecatl: Pahtli (Medicina o raiz) y tecatl (habitante), “Sefora de la raiz”. Es la teotl de la

curacion, fertilidad y descubridor del peyote, esposo de Mayahuel.

Petate: Petlatl. Es una alfombra de palma tejida usada para dormir, sentarse, comer o

envolver cadaveres.

Q

Quetzalcoatl: Quetzalli (Pluma preciosa) y coatl (serpiente) “Serpiente emplumada, o
Serpiente de pluma preciosa”. Teotl de la sabiduria, materia, viento, luz y parte de la

dualidad Vida-Muerte, es considerado un teotl creador.

Quixebilotia: “Poner su figura o memoria”. Celebracion en memoria de los muertos,

aquellos que murieron de forma natural.
T

Tlaloc: Tlalli (tierra) y oc (El que reposa), “El que reposa la tierra”, también se considera

octli (Néctar o bebida embriagante/vino, designa al pulque) “El néctar de la tierra, o el vino
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de la tierra”. Teotl de las lluvias, granizo, truenos, relampago, fertilidad de la tierra y regente

del inframundo conocido como Tlalocan.

Tlalocan: Tlalli (tierra), oc (reposa) o octli (néctar o vino), y can (Lugar de), “Lugar del
néctar/vino de la tierra”. Inframundo o paraiso al cual se dirigian aquellos que murieron

ahogados, de frio, enfermedades respiratorias o por el Ahuizotl; dominios del Dios Tlaloc.

Tlaloque: Tlalli (tierra), oc (el que reposa) y que (indicador de plural), “Los que reposan

sobre la tierra”. Teotl menores que ayudaban a Tlaloc a distribuir la lluvia sobre la tierra.
Tlatolli: Termino que designa palabra, discurso, habla o noticia.

Tlaxcalli: Pan, tortilla, pan de maiz

Teotl: Termino que designa Dios, deidad, sagrado o energia universal.

Tepeilhuitl: Tepetl (Cerro o montana) y ilhuitl (fiesta), “Fiesta de los cerros”. Decimotercera

veintena del calendario mexica destinada a venerar a las montaias, lluvia y ancestros.

Tezcatlipoca: Tezcatl (espejo) y poctli (humo) “Espejo de humo, o espejo humeante”. Uno
de los Teotl supremos, relativo a la noche, magia, destino, viento nocturno, guerra, conflicto

y omnipresente, considerado como un teotl creador.

Tezcuco: Tetzcalli (risco o pefiasco) y tlatcolt (jarilla), “En la jarrilla de los riscos”; hay gente
que lo traduce como té- (gente), tsikoa (retener) y -ko (locativo) “Lugar que retiene gente”.

Cabecera del Acolhuacan, actualmente Texcoco de Mora.
Tititl: Termino que designa “estirar o encoger”

Tonatiuhichan: Tonatiuh (Sol), | (su) y chantli (Casa) “La casa del Sol’. Uno de los

inframundos o paraisos mexicas, donde se destinaban el alma de los guerreros.

Toxcatl. Refiere a “cosa seca o sequedad”. Es la quinta veintena de calendario mexica,

donde se honraba al teol Tezcatlipoca y Huitzilopochtli.

Tzoalli/Tzohualli: Bollos hecho de huautli. Pasta de maiz tostado, miel de agave y

amaranto.

Tzompantli: Tzontli (cabeza o craneo) y pantli (hilera, estandarte o muro), “Hilera de
craneos. Es una estructura de madera o piedra empleada para exhibir craneos de sacrificios

0 enemigos.
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X
Xaxtle: Es el sedimento del pulque.

Xiuhpohualli: Xihuitl (Aho, hierba o corteza), pohualli (cuenta o numeracién), “Cuenta de
los afios”. El calendario solar de 365 dias utilizado por los mexicas, con 18 meses de 20

dias cada uno mas 5 dias de nemontemi (ayuno)

Xiuhtecuhtli: Xiuh (afio, hierba o turquesa) y techutli (sefior), “Sefor del ano”. Teotl del

fuego, calor y tiempo.

Xochiquetzal: Xochitl (flor) y quetzalli (Pluma preciosa), “Flor preciosa, o plumaje de flores”.

Teotl de la belleza, amor, fertilidad, primavera, vegetacion y artes.

Xocotl Huetzi: Xocotl (Furto maduro) y huetzi (caer), “La fruta madura cae”. Décimo mes
de calendario mexica, dedicado a Otontecuhtli (teotl del fuego, muertos y ancestros),

marcando fin de cosecha y fiesta de los muertos

Xonecuilli: Xocli (pie o pierna) y necuilli (torcido), “Pierna torcida”. Alimento ritual, similar a

una tortilla, ofrecida a los teotl Macuilxochitl y las Chiuapipiltin.

Xucuientlamatzoalli: Xicuien (forma de tamal), tla-marzoalli (masa envuelta) y Tzoalli,
puede traducirse como “Tamal envuelto de Tzoalli”. Es un tipo de tamal de amaranto

prehispanico ofrecido a los muertos y los Cihuapipiltin.
Y

Yotlaxcalli: Es un tipo de pan de maiz seco y tostado.
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