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E L conocimiento biológico del Valle del Mezquital no sería com­
pleto si no se estudiasen las condiciones del agua que consumen 
los habitan tes de dicha región. así como el valor real de los ali­

mentos que produce la tierra y sería todavía más completo este estudio 
s i a la vez se tuviese una idea precisa de la riqueza de dichas tierras 
romo productoras de alimentos. Este es el objeto que nos hemos pro­
puesto en la Sección de Química como parte del programa que h a des­
arrollado e! Instituto de Biología. Con la resolución de estos puntos es­
peramos aportar conocimientos básicos que darán idea más co:npleta 
de cómo viven nuestros compatriotas en el mencionado Valle y lo que 
debe hacerse para que vivan mejor. 

Estudio químico de las aguas. 

La idea que ha prevalecido entre los químicos analistas ha va­
riado ligeramente por lo que se refiere a la estimación de las condi­
,;iones de potabili dad del agua, pero hay un punto en el que siempre 
han estado de acuerdo todos los quím icos y es lo que se refiere a la 
presencia de ciertas substancias como índice de su val or higiénic:>. En 
efecto: la presencia de de terminadas sales en tal o cual cantidad tiene 
interés más o menos relativo , porque la pequeñísima cantidad en que 
existen no pueden ejercer en el organismo humano una acción noto­
riamente perjudicial. Así, por ejemplo, la presencia de nitritos en una 
agua es causa suficiente para que se considere impotable; en realidad, 
una pequeñísim a cantidad de nitritos no tiene influencia apreciable y 
sin embargo se considera impotable porque s upone la existen cia de 
agentes reducto res enérgi cos y pe rjudiciales. 

Las sub stancias que hemos investigado en el agua, así como los 
métodos elegidos, han sido siempre los que en estos casos exige el De­
partamento de Salubridad Públ ica que son idénticos a los que se siguen 
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oficialmente en los EE. Unidos del Norte, es to es, in vestigación de !05 s i­
guientes datos: color, olor, nitrógeno amoniacal, nitrógeno proteico, 
nitrógeno de los nitritos, nitrógeno de los nitratos, oxígeno consumido 
en medio ácid o en la muestra original , acidez , alcalinidad total y cloruros. 

No detallamos los procedimientos por creerlo innecesario. Hemos 
tomado personalmente las muestras en las con dic iones que se acostum­
bran en estos casos. Los resultados de los análisis son los s iguientes, 
advirtiendo que todas las cantidades rnn expresadas en miligramos por 
mil e.e. de agua: 

Nitrógene de Nitrógent Nitró1tno rle Nitrógeno de 
Color Amoníaco Protéico Nitritos Nitratos Rea c. Acidez Cloturos 

La Mora, Actopan 10 0.151 0.188 0.010 2.50 Acida. 7.0 0.44 en Cl 
Acto pan, pueblo 5 0.032 0.188 0.700 1.00 Acida. 5.5 0.11 
Actopan, jagüey 30 o.oso 0.304 0.000 1.50 Acida. 7.0 0.132 
Convento, pozo 5 0.136 0.360 0.007 1.25 Acida. 5.0 0.264 
El Dexto, jagüey 25 0.1 64 l.396 0.001 3.50 Acida. 4.5 0.088 
Tepenené, pozo 5 0.148 0.172 0.010 10.00 Acida. 2.0 0.1 76 
Caxuxí, jagüey 20 0.080 0.328 0.001 2.00 Acida. 5.0 0.110 
Lagunilla, jagüey 10 0.188 0.1 56 0.010 2.50 Acida. G.5 0.088 
Yolotepec, lluvia 5 0.032 0.236 0.014 3.00 Acida. 5.0 0.110 
Casa Blanca 5 0.160 0.204 0.002 2.00 Acida. 12.0 0.088 
Lagunilla 10 0.688 0.588 0.200 3.50 Alca l. 46.0 1.408 

Todas esta s aguas tienen más de 5.0 mg. p or mil de oxígeno consumido. 
Comparando los datos anteriores con los límites que fija el Depar tamento de 
Salubridad Pública, que son 0.20 para el amoníaco libre, 0.05 para e l proteico, 
huella s para nitratos, 0.60 para cloruros y nada para los nitritos, tenemos : 

La Mora normal mayor mayor mayor norma l normal 
Act opan, pueblo normal mayor mayor mayor norma l normal 
Actopan, jagüey normal mayor normal mayor normal normal 
Convento, pozo normal mayor mayor mayor normal normal 
El Dexto normal mayor mayor mayor normal nor mal 
Tepenené normal mayor mayor mayor n0rmal normal 
Caxuxí normal mayor mayor mayor normal ni rmal 
Lagunilla, jagüey normal mayor mayor mayor norma l normal 
Yolotepec normal mayor mayor mayor normal normal 
Casa Blanca normal mayor mayor mayor mayor n ormal 
Lagunilla mayor mayor mayor m::iyo r mayor mayor 

Todas esta s aguas exceden con mucho el límite de materia orgánica . 
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De los da tos anteriores se ded uce Jo siguiente: 

lo.- Todas las aguas analizadas son impotables por contener mayor can­
tidad de nitrógeno proteico, de nitrógeno de nitritos y de nitró­
geno de nitratos. 

2o.- Las aguas d~I pueblo de Actopan se diferencian de las del manan­
tial de La Mora, de cuya fuente proceden , debido a que se me:i:­
clan con aguas de otro origen. 

3o.- Las aguas del pueblo de Actopan son más impuras que las del 
manantial de La Mora, por contener mayor cantidad de nitritos. 

4o.- Las aguas del pozo que se encuentra en el Convento son más im­
puras que las del jagiiey inmediato. 

So.- Los Jugares que utilizan agua de pozo, como Tepenené, Yolotepec 
y Convento de Actopan, tien en aguas muy malas por sefi superfi­
ciales y recoger detritus de los lugares cercanos. 

Estos re~ultados no deben parecei: exagerados: basta una visita a 
los depósitos de agua de la zona estudiada, para comprender a primera 
vista que las aguas de que se s urten sus habitantes han de ser impota­
bles; son aguas de lluvia o de pozos superficiales que recogen los detri­
tus orgánicos de las tierras de labor, en contacto con desechos de ani­
males y aun humanos. El análi sis químico demuestra la presencia de 
materia orgánica y de agentes reductores, por lo que el concepto de 
impotabilidad se afirma aún más. 

Estudio químico-biológico de los alimentos. 

Otro punto importante que hemos estudiado es lo que se refiere 
a alimentos. Los que produce el Valle del Mezquital son los siguientes: 
maíz, frij ol, cebada, trigo, haba, avena y alverjón principalmente. 

Los alimentos están co ns ti tuidos por lo que se llama principios 
inmedi atos de los cuales hay tres, hidratos de carbono, grasas y proteí­
nas, junto con sales minerales y ag ua. Hay alimentos en los que predo­
minan los hidratos de carbono, mientras que en otros predominan las 
grasas o proteín as. Los de origen animal son ricos en proteínas y a 
veces en grasas y pobres en hidratos de carbono, en cambio, en los de 
origen vegetal suelen predominar los hidratos de carbono. 

Por otra parte, las proteínas de los vegetales son en general me­
nos completas en sus componentes que las de origen animal y en algu­
nos casos carecen de determinados productos indispensables para el 
mantenimiento de la vida humana, como el triptofano, lisina, etc. To­
dos los hidratos de carbono aprovechables por el organismo se trans­
forman en glucosa y por lo tanto , todos los alimentos ricos en -::sos 
principios se aprovechan , lo mismo sucede con las grasas, pero al des­
integrarse las proteínas no dan s iempre los mismos componentes. De 
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esto se deduce la necesidad de estudiar cuantitativa y cualitativamente 
todo lo que sirve de base para la alimentación. El análisis químico abarca 
por lo tanto la determinación de agua, cenizas, proteínas, hidratos de 
carbono y grasas. No detallamos los procedimientos que hemos seguido 
por considerarlo innecesario, pero sí es indispensable recordar breve­
mente para qué sirven los principios nutritirns. 

Todos los principios alimenticios son igualmente importantes: los 
hidratos de carbono constituyen , junto con las grasas. la fuente prin­
cipal de la energía animal, de tal manera que solamente con cantidades 
adecuadas de los mismos es posible el funcionamiento correcto de un 
organismo. En las transformaciones sucesivas que experimentan en los 
órganos digestivos y en la intimidad de los tejidos, se van haciendo 
aptos para liberar la (:nergía potencial que contienen, y se encuentra 
que en sus etapas finales llegan hasta los términos de agua y anhídrido 
carbónico, los cuales ya no poseen valor energético alguno ; quiere esto 
decir que ambos principios: carbohidratos y grasas, se aprovechan total 
e íntegramente, puesto que ceden toda su energía potencial al organis­
mo. Esta serie de fenómenos está bajo la dependencia de reacciones 
oxidantes, en la~ cuales el oxígeno es el elemento comburente, realizador 
de tan notables transformaciones. 

Las proteínas, aparte del papel energético que poseen, se diferen­
cian fundamentalmente de los principios anteriores, en que desempeñan 
una función de extraordinaria importancia llamada plástica o constituti­
va, de restauración tisular; esta función se encuentra ín ti mamen te liga­
da con la composición química de estos cuerpos, en los cuales interviene 
un· elemento, a usen te en las grasas e hidratos de carbono, o sea el ni­
trógeno. La presencia de este elemento hace posible, que en las tran s­
formaciones sucesivas que las proteínas sufren en su proceso meta­
bólico , se originen cuerpos muy diversos al agua y al anhídrido carbó­
nico , tales como la urea, el ácido úrico, la creatina y la creatinina, los 
cuales, debido a su relativa complejidad molecular, so n aptos todavía 
para s uministrar fuera del organi smo, es decir, desde el p unto de vista 
experimental , energía calorífica más o menos grande ; así pues, las pro­
teínas no constituye n material energé tico tan p rec ioso y aprovechahle 
como las grasas e hidratos de carbono , pero, en virtud también de su 
composición química peculiar, son constituyentes indispensables de los 
tejidos, de tal manera que no pueden se r sustituídos por otros princi ­
p ios alimenticios, y deben ser proporcio nados al organismo en cantidad 
suficiente, cantidad que tiene un mínimo debajo del cual la vida no es 
posible o se hace precaria. 

El régimen alimenticio normal debe, por lo tanto , llenar dos condi­
ciones indispensables: proporcionar mate rial energético suficiente y 
estar provisto de elementos plásticos (proteínas y sales minerales) com­
pletos. 

Para un hombre dedicado a faenas agrícolas o campestres e:1 ge· 
neral, se concep túa, como término medio, la existencia de una pérdida 
diaria de 3,500 calorías cifra que debe ser restituida por la alimentación. 
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La cantidad mínima de proteínas ha sido diversamente eva luada por 
los di stintos a utores que han estudiado esta cuestión, y actualmente 
se piensa, mucho más acertadamente, que importa más considerar Is 
categoría de las proteínas in gerid as que su cantidad global, y la expre­
sión "mínimo proteico", ha sido sus tituída por otra más clara y exacta: 
" mínimo de am inoácidos" . 

A continuación detallamos la composición química de las muestras 
de alimentos producidos en esa región: 

Frijol p ,irralefio 
de temporal, Ca xuxí 

F1rijol bayo de 
r iego, Caxuxí 

Frijol amarillo, 
tempor . Chicabasco 

Frijol revuelto, 
San Ant. Zaragoza 

Frijol franciscano, 
temporal, Santa María 

Frijol negro, de 
temporal, Santa María 

F,rijol bayo, 
Santa María 

Frijol parraleño, 
Santa María 

Trigo cristalino, 
riego, Caxuxí 

Tr igo rojo, riego, 
San Antonio Zaragoza 

Trigo cristalino, 
Yolotepec 

T rigo rojo, r ieg o, 
ej ido San Salvador 

A vena extra, Caxuxí 

Cebada, riego, Caxuxí 

Cebada for rajera , 
San Antonio Zarngoza 

Cebada forrajer a, 
Chicabasco 

Cebada forrajera, 
temporal, Sa nta María 
Cebada :forrajera, 
Santa María 
Cebada forrajera, 
Santa María 

Agua 

8.20 

12.00 

8.00 

8.00 

8.50 

7.80 

8.00 

9.10 

11.00 

7.80 

8.00 

8.20 

4.50 

7.5() 

7.00 

8.60 

9.50 

10.00 

8.50 

Cenizas 

3.00 

3.15 

3.15 

3.08 

2.98 

3.00 

3.21 

3.16 

2.20 

2.25 

1.98 

2.00 

;1 .35 

2.23 

2.10 

2.75 

2.40 

2.50 

2.20 

Proteínas Fibra cruda Ext. no Nitrog. Ext. etéreo 

18.63 

21.50 

19.50 

22.75 

21..09 

20.05 

21.33 

20.95 

19.25 

15.99 

13.75 

15.61 

14.02 

10.44 

10.20 

11.20 

11.06 

11.20 

10.93 

4.10 

3.68 

3.86 

4.08 

3.70 

4.15 

4.60 

4.00 

0.40 

0.70 

0.90 

0.95 

11.11 

5.10 

G.50 

5.83 

4.90 

4.40 

4.20 

64.33 

57.58 

60.93 

56.11 

60.75 

62.72 

60.15 

59.42 

73.16 

69.54 

73.26 

70.36 

60.35 

72.62 

71.94 

70.09 

69.35 

69.99 

72.25 

l.74 

2.09 

4.56 

5.98 

2.98 

2.28 

2.71 

3.37 

3.99 

3.72 

2.11 

2.88 

6.67 

2.05 

2.26 

1.53 

2. 79 

1.91 

l.92 
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Cebada forrajera, 
Mixquiahuala 

Maíz ca cahuatzintle, 
pinto, Caxuxí 

Maíz mai·ceño, 
riego, Caxuxí 

Maíz abrileño, 
temporal, Caxuxí 

Maíz blanco, 
Poxindeje, Actopan 

Maíz ma;rceño, 
riego, Actopan 

Maíz colorado, 
Mixquiahuala 

Maíz cacahuatzint le, 
rojo, Actopan 

Maíz abrileño, 
temp., Santa María 

Maíz riego, 
San Antonio Zaragoza 

Maíz riego, 
San Antonio Zaragoza 

Maíz temporal, 
Chicabasco 
Maíz palomero, 
Actopan 

Maíz ·~emporal, 
Santa María 

Maíz marcefio, 
Santa María 

Maíz ·~emporal, 
Santa María 

Maíz abrileño, 
temporal, Santa María 

Maíz cacahuatzintle, 
blanco. Act opan 

Maíz pinto, 
E l Dext o, Actopan 

Maíz t emporal de junio, 
Santa María 

Maíz de riego, 
San Salvador 

AJv·erjón, 
Santa María 

Haba, Santa María 
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Agua Cenizas Proteínas Fibra cruda Ext. no Nilrog. Ext. etéreo 

9.00 2.40 10.24 

9.50 1.80 12.25 

9.40 2.10 11.38 

8.75 1.70 11.81 

7.00 2.05 9.63 

8.00 2.21. 8.75 

9.00 2.55 9.63 

9.60 2.08 7.88 

7.20 1.95 7.88 

8.80 2.33 9.70 

9.50 1.98 9.95 

8.00 1.92 10.20 

9.50 2.37 10.60 

7 .30 1.89 11.20 

7.50 2.29 10.40 

8.00 ].50 9.75 

S.20 1.62 9.50 

7.90 2.00 10.20 

6.50 2.00 9.35 

8.50 2.00 9.45 

9.00 2.00 10.55 

7.50 2.50 23.89 

8.00 2.55 20.60 

4.85 

2.14 

2.05 

2.40 

2.35 

2.18 

2.34 

2.05 

2.55 

2.27 

2.26 

2.44 

4.40 

3.75 

3.15 

3.65 

2.95 

3.48 

4.78 

3.30 

2.65 

5.50 

5.85 

71.42 2.09 

69.53 4.78 

69.91 5.16 

69.66 5.68 

69.08 9.89 

71.13 7.78 

68.72 7.76 

71.26 7.13 

71.11 9.31 

69.50 7.40 

67.40 8.91 

72.17 5.27 

70.80. 5.33 

70.60 5.26 

70.58 6.08 

72.00 5.10 

70.29 7.-14 

70.86 G.56 

69.41 7.96 

69.62 7.13 

67.41 8.39 

58.28 2.33 

59.25 3.75 

Como promedio de est os análisis tenemos lo siguiente: 
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Frijol 8.70 3.09 20.73 4.02 59,86 3.60 
Trigo 8. 75 2.11 16.15 0.74 69.05 3.20 
Cebada 8.60 2.37 10.75 5.11 71.09 2.08 
Maíz 8.36 2.00 9.95 2.86 69.97 6.86 
Alver jón 7.50 2.50 23.89 5.50 58.28 2.33 
Haba 8.00 2.55 20.60 5.85 59.25 3.75 

Comparamos es tos resultados con alimentos semejantes, analizados por 
nosotros y pTocedentes de otras regiones : 

Frijol 9.00 4.10 22.80 4.40 57.80 1.90 
Trigo 10.00 1.80 14.00 0.80 71.30 2.10 

Cebada 10.00 2.70 10.30 5 .00 69.90 2.10 

Maíz 10.20 1.55 9.30 3.10 70.65 5.20 

Haba 8.60 3.42 22.50 7.70 56.48 1.30 

Al comparar los datos ante ri ores resulta claramente que los alimen­
tos analizados por nosotros y proceden t es todos ellos de la región de 
Actopan son de e xce lente calidad. 

T a mbié n h e mos de te rminado e l calor de combustión de esas m is­
mas muestras, no por cálculo , s ino experim e ntalmente, para conocer en 
realid ad la cantidad de calor q ue producen esos a limentos, que es el 
s iguiente: 

Frijol parraleño 417 Calorías por cien de alimento desecado a 

Frijol bayo 430 Idem. ldem. 
100 grados. 

Frijol a marillo 417 Idem . Idem. 
Frijol r evuelto 428 Jdem. Idem. 
Frijol franciscano 415 Idem. Tdem. 
Frijol negro 423 Idem. l dem. 
Frijol bayo 427 Idem. ldem. 
Frijol parraleño 423 Idem. Idem. 
Trigo cris talino 467 Jdem . Idem. 
Trigo rojo 426 Idem. Jdem. 
Trigo cristalino 446 Idem. Idem. 
Trigo rojo 440 Idem. Jdem. 
Avena extra 422 Idem . Idem. 
Cebada riego 367 Idem. Idem. 
Cebada forrajera 362 Idem. Idem. 
Cebada forrajera 363 ldem. Idem. 
Cebada forrajera 349 l dem . ldem. 
Cebada forrajera 367 Idem. Idem. 
Cebada forrajera 345 ldem. Idem. 
Cebada forrajera 361 Idem. Idem. 



392 ,T. ROCA Y R. LLAMAS 

Maíz caca huatzint le 443 ldem. Idem. 
• \1aíz marceño 438 ldem. Idem . 
Maíz abrileño 4Gl Idem. Idem. 
Maíz blanco 453 Idem. Idem. 
Maíz marceño 444 Idem. Jdem. 
Maíz colorado 442 Idem. Idcm. 
Maíz cacahuatzintlc rojo 437 Idem. ldem. 
Maíz abrileño 449 Idem. Jdem. 
Maíz riego 437 Idem. Idem. 
Maíz riego 434 l dem. Idem. 
Maíz temporal 441 Idem. Idem. 
Maíz palomero 437 Jdcm. I<le1:1. 
Maíz temporal 429 l dcm. l<lem. 
Maíz mal'ceño 446 ]<lcm. Idem . 
Maíz temporal 450 ldem. l dem. 
Maíz abrileño 428 Idem. ldem. 
Maíz cacahuatzintle blanco 438 Ide m. Idem. 
Maíz pinto 433 Idem. ltlem. 
Maíz temporal 470 Jdem. Idcm. 
Maíz de riego 470 l dem. Idem. 
Alver jón 432 l dem. Idem. 
Haba 435 Idem. Idem. 

Por la rel ación que tiene el pulque en la alimentación seguida en 
estos lugares, hemos estudiado, tratando de llegar a conclusiones gene­
ra les, su ,·alor nutritivo. El análisis químico presen ta característ icas 
especiales por la fácil alterabilidad del producto, obteniéndose resul­
tados m uy dist intos. (sobre todo para los hidratos de carbono) según 
el tiempo de fermentación del pulque, y aun llegan a desapar-!cer 
desp ués de algún t iempo. 

Los resultados obten idos son los siguientes. 

Muestra No. l. 

Densidad. 1.010 a 149. 
N. de pro teí nas . 0.37 por ciento. 
H . de Carbono Reductores. 0.2 1 expresados en g lucosa. 
Tensión supe rficial. 47.8 dinas. 
Ind ice de refracción. 1.3398 a 209. 
pH. 3.9 co n quinhidrona e hi drógeno. 
Calorías: 3 por cien to. 

Muestra No. 2. 

Densidad. 
N. total. Proteínas. 

1.032 a 209. 
0 .37 por ciento. 
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Tensión superficial. 58.1 dinas. 
pH. 4.3 con quinhidrona. 
H. de carbono expresados en glucosa 0.54 por ciento. 
Calorías: 3 por cien to. 

Muestra No. 3. 

Dens idad. 1.055 a 229. 
N. total. Proteínas. 0.810 por ciento. 
Tensión superficial. 48.6 dinas. 
Indice de refracción . 1.3552 a 209. 
pH. 4.40 con quinhidrona. 
H. de carbono reductores evaluados en g lucosa 1.25 por ciento. 

Muestra No. 4. 

Densidad. 1.040 a 20~. 
N. total. Proteínas. 0.42 por ciento. 
Tensión superfici al. 49.3 dinas. 
Indice de refracción. 1.3482 a 20Q. 
oH. 4.52 con quinhidrona. 
Calorías: 11 por ciento. 
H. de C . red. evaluados en g lucosa. 0.94 por ciento. 

Muestra No. 5. 

Densidad. 1.014 a 209. 
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Hidratos de C. reductores evaluados en glucosa. 0.924 por ciento . 
Alcohol. , 10 por ciento. 
Calorías: 13 por cien to. 

De lo anterior se deduce que el valor energético del pulque es mu y 
pequeño; un litro de dicha bebida produce las mismas calorías que 22.21 
gramos de maíz, o sea, aprox imadamen te, las que produce una tor till a 
ó 23 gramos de frijol. Pero existe un hecho significativo y es el siguie n· 
te: la mayor parte del nitrógeno del pulque no se encuentra en forma 
de proteína s ino de aminoácidos y entre éstos ex isten en proporción 
notable la tirosina y el triptofano, como to hemos puesto en evide ncia 
por medio de reacciones caracter ísticas. 

Como consecuencia hay que investigar lo que se refiere al ré· 
gimen alimenticio seguido por los pobladores del Valle del Mezquital. 
Interdenen necesariamente en él los productos vegetales propios de la 
región, ya que otra clase de alimentos, oue pudieran llegar de fuera , 
son notablemente escasos y al alcance solamen te de muy pocos . Esen· 
cialmente está basada en el consumo de maíz, de frijol y de oulque; 
otros productos. tales como el tri go, el haba y la avena. también son 
utilizados, pero en proporción mucho más baja, de tal modo que no pue-
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den considerarse e.orno elementos básicos. Los alimentos de origen ani­
mal: carne, leche y sus derivados, huevo, etc., tienen consumo real­
mente restringido, comple tamente in suficiente para completar o inte­
grar un régimen alimenticio normal. 

Nuestras investigaciones, una vez en poses1on de datos de pr i­
mordial interés, tales como el conocimiento de los prin cipales produc ­
tos vegetales de la región, su composición química, estaolecida desde 
los puntos de vista cuantitativo y cualitativo, y el conocimiento expe­
rim.ental de su valor energético , deben dirigirse ah ora al estudio del 

. régimen alimenticio habi tual seguido por la población indígena del 
Valle. A fin de poder establecerlo , así sea de modo aproximado por 
las dificultades que una investigación de esta naturaleza presenta, he­
mos tratado de averiguar lo más exactamente posible la cantidad y 
la calidad de los a limentos consumidos por individuos adultos en la 
unidad de ti empo o sea en 24 horas; del conjunto de datos obtenidos 
se establece un promedio , índice de la alimentación, resultado que se­
ñala la cantidad y la calidad de prin cipios alimenticios, y del cual se 
deduce n científicamente los valores plásticos y energéticos que deben 
aceptarse en estos regímenes. 

Encontramos, desde luego , que su alimen tación adolece global­
mente de los mísmos defectos que hemos señalado en otros grupos 
étnicos de nuestro país, es decir: insuficiente en su valor energético, 
ya que de nuestros cálculos se deduce que el número de calorías su­
minis tradas por la alimentación que pudiéramos llamar " tipo", es de 
2800 a 2900 por término medio , tomando como base al h ombre adu lto 
y dedicado a faenas agrícolas o campestres en general, las cuales pre-
s uponen un esfuerzo muscular intenso y prolongado. · 

El consumo de productos de origen animal. leche carne, etc., es 
muy restringido, por lo que también existe notable déficit en el asp,.!cto 
plástico de su alimen tación, en la que, interY ienen casi de modo exclu­
sivo, proteínas de valor biológico mediocre. 

Estudio bioquímico de las tierras. 

En lo que se refiere a las tie rras de labor muy poco po demos decir 
en realidad después de examinar los resultados de los análisis que 
.hemos efectuado. Las plantas cultivadas extraen de la tierra los ele­
mentos que necesitan para su desarrollo: potasio, fós foro , sodio, cal­
cio, magnesio, sílice, hierro, manganeso, cloro, etc. ; limitándose a levan­
tar cosechas sin reponer los elementos fundamentales, va empob re­
ciendo las tierras, y aunque éstas con gran dificultad trans forman sus 
compon en tes constitutivos para conve rtirlo s en elementos o co mpues· 
tos asimilables, es n atural que a la larga no puedan proporcionar ren­
dimientos que estén relacionados con el esfuerzo invertido y con las 
necesidades de la región. El cultivo intensivo exige el abono racional 
de las tierras y la rotación racional también de dichos cultivos. Es im­
pos ible señalar en un trabajo como el nuestro lo que acabamo3 de es · 
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hozar; para ello se necesita una labor amplia y dilatada. Una pequeña 
estación agrícola experi mental teór ico-prác tica que determin e la na tu­
raleza de los cult ivos más apropiados, los abonos indispensables para 
obtener el máx imo ren dimiento y resuelva todos los proble mas relacio · 
na dos con la agricultura, seguid o de una labor de divulgación y con· 
vencimiento entre los cam pesin os, es lo que resolverá el problema. 

A nuestro entender es la agricultura la fue nte principal de vida 
y prosperidad de la región del Mezquital. Los análisis de los al imen ­
tos demues tran que éstos son de muy buena cali dad, y s i se abonan y 
aprovechan conYenien temente las tierras, se obtend r ían excelentes ren­
dimientos. 

Damos a continuación los resultados de los análisis practicados en 
muestras de t ierras recogid as personalmente en las condiciones acos­
tumbradas en estos casos. 

Tamiz de Tamiz de Tamiz de Tima Calcio f6sforo u Nit,6-
3 mm 2 mm. I mm. fiaa pH. en CaO. P20s geno 

De Caxuxí 80 grs. 40 gr::;. 2'.! 0 grs. liGO g1·s. 7.52 1.219 0.2520 0.204 
De Caxuxí 65 " 

30 65 " 840 7.78 1.219 0.0957 0.546 
De Caxuxí, ej idales 7 

" 
58 85 

" 
860 7.91 2.819 0.182 0.258 

Sur Actopan 92 120 
" 

162 
" 

626 6.93 1.229 0.159 0.174 
Sur Actopan 80 132 

" 
127 

" 
G61 7.29 4.009 0.195 0.204 

Actopan, oriente 3GO 160 
" 

129 351 7.76 2.2 19 0.159 0.258 
Rincón, A e topan 400 157 132 

" 
3 11 7.G4 3.704 0.287 0.290 

Santa María 176 ,, 131 ., 166 
" 

527 
" 

8.10 1.129 0.156 0.347 
Lagunilla 94 ,, 116 

" 
216 

" 
fi04 7.12 3.709 0.128 0.347 

Yolotepec, S U!' 8 
" 

92 ., 129 
" 

771 8.17 8.2119 0.129 O.:J50 
Yolotepec, norte 95 113 132 660 7.91 10.949 0.070 0.258 
S. Ant. Zaragoza 532 

" 
48 

" 
51 

" 
369 

" 
8.20 2.520 0.096 0.140 

S. Ant. Zaragoza 25 28 
" 

67 " 890 
" 

7.00 2.120 0.239 0.161 
S. Ant. Zaragoza 209 

" 
36 43 712 

" 
G.90 4.000 0.223 0.182 

El Jiadi 48 
" 

10 20 
" 

922 7.20 2.856 0.191 0.142 
El Jiadi 11 7 9 

" 
973 6.90 4.800 0.144 0.122 

El Arenal 116 49 75 760 
" 

6.80 3.700 0.212 0.181 
El J iadi 16 1,5 

" 
22 

" 
947 

" 
7.40 4.710 0.123 0.100 

El Jiadi 1G 5 2!) 
" 

950 
" 

7.60 3.820 0.128 0.142 
El J iadi 2 2 21 

" 
975 7.20 8.700 O.UH 0.180 

El Jiadi 33 " 
24 

" 50 :, 893 7.70 4.-100 0.128 0.14l 
El Arenal 104 

" 
56 

" 
85 755 

" 
7.60 4.400 0.160 0 162 

No hemos analizado todo lo que se puede analizar en una tierra, 
concretándonos a lo más importan te y de aplicación inmediata. 

Resumie ndo: de nuestros estudios se deduce que las aguas usadas 
actualmente para bebida de los habitantes de l. Valle de l Mezq uital, son 
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impotables por contener demasiada cantidad de materia organ1ca y por 
contener nitratos y nitritos, señal inequívoca de la presencia de agen ­
tes perjudiciales para la salud. 

Los alimentos cosechados en esa región son de excelen te calidad, 
pero no son adecuados como base única de la alimentación; se com­
pensa en parte esa deficiencia por el consumo del pulque, sin que esto 
quiera decir que recomendamos el uso excesivo de esta bebida. 

El régimen alim enticio habitual seguido por los indígenas del 
mencionado Valle es insuficiente desde los puntos de vista plást ico 
y energético. 

El estudio que hemos hecho de las tierras servirá de base a los 
especialistas para indicar en cada caso la naturaleza de los abonos y 
la clase de plantas que deben cultivarse en dicha región , para obtener 
el máximo rendimiento agrícola, base de la prosperidad del Valle del 
Mezqui tal. 


