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Resumen

Palabras clave: El ajolote mexicano (Ambystoma mexicanum), un anfibio neoténico endémico del lago de

Ambystoma Xochimilco, enfrenta graves amenazas debido a la urbanizacion, la contaminacion, especies
1byston

mexicanum: invasoras y el cambio climatico. Histéricamente formo parte de la dieta tradicional mexicana,
aminoacidos: pero su actual uso gastrondmico es cuestionable. Este estudio evalud su importancia como
proteinas; alimento tradicional y su aporte proteico en la dieta del ser humano, analizando su perfil de
digestibilidad. aminodacidos y comparandolo con el de la rana. Los resultados indican que la carne de ajolote
no proporciona un aporte nutricional significativo para los humanos, con valores de

coémputo quimico de aminoacidos corregido por la digestibilidad de la proteina por debajo de
los niveles optimos. Se concluye que el consumo gastrondmico del ajolote no justifica su
explotacion, dada su importancia ecoldgica y cultural. Se recomienda implementar
regulaciones estrictas, fomentar la conciencia publica y colaborar con iniciativas de
conservacion para proteger esta especie y su habitat.

Abstract

Keywords: The Mexican axolotl (Ambystoma mexicanum), a neotenic amphibian endemic to Lake

Ambystoma
mexicanum; amino
acids; proteins;
digestibility.

Xochimilco, faces severe threats due to urbanization, pollution, invasive species, and climate
change. Historically, it was part of the traditional Mexican diet, but its current gastronomic
use is questionable. This study evaluated its importance as a traditional food and its protein
contribution to the human diet, analyzing its amino acid profile and comparing it with that of
the frog. Results indicate that axolotl meat does not provide a significant nutritional
contribution to humans, with protein digestibility-corrected chemical amino acid values
below optimal levels. It is concluded that the culinary consumption of the axolotl does not
justify its exploitation, given its ecological and cultural importance. It is recommended to
implement strict regulations, promote public awareness, and collaborate with conservation
initiatives to protect this species and its habitat.
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Introduccion

Desde la época precolombina ha existido una criatura que capté la atencién humana por su peculiar
morfologia, un animal que parece resistirse a la naturaleza al conservar su forma infanta, aun cuando es
un adulto. Este urodelo recibié por nombre “axolotl” o ajolote mexicano, mientras que su denominacién
cientifica es Ambystoma mexicanum (Shaw & Nodder, 1798). El hdbitat natural del ajolote mexicano se
restringe al sistema lacustre de Xochimilco, ubicado en la Ciudad de México. En sus mejores épocas esta
subcuenca alcanzo altos niveles de agua, conectandose al norte con el lago de Texcoco y al este con el lago
de Chalco (Ortega-Guerrero et al., 2018); sin embargo, hoy en dia posee un area de 480 km? (Ortega-
Guerrero et al., 2018).

Esta drastica reduccién del habitat ocasiond que actualmente el ajolote mexicano se enfrente a una
alarmante amenaza de extincidn. Ademads, otros factores contribuyeron a esta situacidén, como la
urbanizacién descontrolada, la contaminacién de su habitat natural, la introduccién de especies exdticas
que compiten con el ajolote o depredan sus crias, la insuficiente implementacion de medidas de
conservacion del lago y el cambio climatico. Este ultimo factor ha exacerbado la escasez de recursos
hidricos en la cuenca de Xochimilco (Sosa, 2020).

El ajolote mexicano ha sido parte integral de la cultura y la alimentacién en México desde tiempos
prehispanicos. En esta época era considerado tanto un alimento como un ser mitoldgico, ya que los aztecas
lo asociaban con Xdlotl, el dios del fuego y la transformacion (Bartra, 2011). Esta conexién divina no solo le
otorgaba un significado espiritual, sino que también lo posicionaba como un alimento cargado de
simbolismo reservado para ceremonias y rituales de las culturas mesoamericanas. Manzo-Ramos & Albor
(2022) sefialan que aproximadamente desde el afio 1245, y hasta mediados del siglo XX, los habitantes de la
Cuenca de México usaron al ajolote mexicano como fuente de alimento proteico; no obstante, mencionan
que para los habitantes de esa época la preservacion de la especie era primordial, por lo cual solo se
alimentaban del ajolote cuando era necesario, asi que recurrian a otros anfibios y animales silvestres. Esto
se debe a que el ajolote no solo era apreciado por su valor nutricional, sino que también formaba parte de
una compleja red de conocimientos tradicionales sobre el ecosistema lacustre. Favila-Cisneros et al. (2010)
destacan cémo los habitantes de la regién desarrollaron un profundo entendimiento del ciclo de vida de
este anfibio y de las técnicas para su captura y preparacion. Este conocimiento ecoldgico tradicional es un
claro ejemplo de la relacion que las comunidades ribererfias mantenian con su entorno natural.

La importancia cultural del ajolote mexicano se refleja en la dieta cotidiana de los habitantes y las
diversas formas de preparacién, como guisos en chile verde, ajolote asado, cocido o en tamales.
Frecuentemente es acomparfiado de ingredientes como el chile, el epazote y la calabaza, ademas de que
resulta ser un ingrediente versatil en la cocina tradicional (Aguilar-Moreno, 2007). Estas recetas no solo
representan una tradicién culinaria, sino que también son un reflejo de la adaptabilidad y creatividad de
las comunidades locales en el aprovechamiento de los recursos disponibles. Aunque el ajolote ha sido
valorado por su singularidad y simbolismo, las demandas actuales de conservacidn y nutricion nos obligan
a reevaluar su papel como alimento (Sosa, 2020).

El objetivo de este estudio fue determinar la relevancia que tiene el ajolote mexicano en la cultura y
sociedad mexicana a través del andlisis de articulos y referentes que abordan aquel organismo ancestral
como alimento tradicional en ciertas zonas de México y, a través de un estudio de laboratorio, analizar el
valor nutricional del ajolote mexicano en la dieta del ser humano a través del método de computo de
aminodacidos corregido por la digestibilidad de la proteina (PDCAAS).
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Materiales y métodos
Revision bibliogréafica y analisis de la informacién

Se llevd a cabo una revision sistematica de la literatura relacionada con Ambystoma mexicanum (ajolote),
en su rol como alimento dentro de la gastronomia mexicana. La busqueda se realizd en bases de datos
académicas como Scopus y Web of Science (WoS), complementada con la consulta de libros, articulos
cientificos y publicaciones en sitios oficiales de organismos culturales y académicos. Para el buscador se
utilizaron las palabras: “axolotl” OR "Ambystoma mexicanum” OR "ajolote mexicano”. No obstante, dentro

" on

de los documentos a revisar se filtraron aquellos que abordaran los temas: “gastronomia mexicana”, “valor

nutricional’, “importancia cultural” e “importancia social”. El periodo de tiempo que se utilizé abarcé todo
lo publicado hasta el mes de octubre del ario 2024.

Para asegurar la relevancia de los materiales seleccionados, se establecieron criterios de inclusién
que contemplaron:

1. Publicaciones que abordaran el consumo de ajolote en la dieta mexicana desde perspectivas
histdricas, sociales y nutricionales.

2. Estudios que exploraran la importancia cultural del ajolote en la identidad mexicana.

3.  Documentos que abordaran los temas sociales, los efectos antropogénicos y de conservacion

sobre el ajolote mexicano.
4. Articulos y documentos que presentaran datos cuantitativos sobre el valor nutricional del ajolote.

Se excluyeron aquellos trabajos que no ofrecieran informacién empirica relevante o cuya cobertura
geografica y temporal no se alineara con el enfoque del estudio.

La informacidn recopilada fue sistematicamente categorizada y analizada para identificar patrones
y tendencias en el uso del ajolote como alimento y su significancia cultural. Se utilizé un enfoque
cualitativo para interpretar las narrativas histdricas y etnograficas, mientras que los datos nutricionales
fueron analizados cuantitativamente para determinar el aporte proteico del ajolote en la dieta.

Para el analisis cualitativo de las narrativas histéricas y etnograficas se aplicd un enfoque
hermenéutico con base en el analisis tematico. Los textos seleccionados fueron leidos en profundidad para
identificar ejes de sentido relacionados con: 1) la presencia del ajolote en practicas alimentarias
tradicionales, 2) su simbolismo cultural y espiritual, asi como 3) la evolucidn del conocimiento tradicional
asociado a su manejo y consumo. Este analisis se complementd con la identificacion de contextos
geograficos, histéricos y sociales vinculados a cada narrativa, con el fin de comprender la transformacion
del papel del ajolote como alimento y simbolo biocultural.
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En consecuencia, se obtuvieron 5105 documentos en las bases de datos de WoS y Scopus, de los

cuales se excluyeron 3557 porque se clasificaron en temas sin interés para la investigacion. Dentro de los

registros cribados, 960 documentos pertenecen a la base de WoS y 588 a la base de Scopus. Sin embargo,

se eliminaron 38 documentos duplicados y posteriormente se analizaron los documentos elegibles con

base en los puntos mencionados anteriormente, terminando con un total de dos documentos. Ademas, se

anexaron tres documentos mediante una busqueda manual en las referencias, dando un total de cinco

documentos que incluyeron tres articulos y dos capitulos de libro (Tabla 1). La metodologia que se utilizéd

se basoé en la Declaraciéon PRISMA 2020 (Page et al,, 2021); esta informacién se encuentra en el diagrama de

flujo de la Figura 1.

Tabla 1. Documentos que abordan el uso del ajolote mexicano dentro de la gastronomia mexicana.

Autores Titulo Afio d ¢ L 2 Tipo de
publicaciébn documento

Carolyn E. Tate The axolotl as food and symbol in the basinof 2010 Capitulo de
Mexico, from 1200 BC to today libro

Héctor Favila Cisneros, Bacilisa Delplatoalaboca... el ajolote a la sopa 2010 Articulo

Quintero Salazar y Verdnica Daniela

Barrera Garcila

Fernando Valerio-Holguin La mexicanidad de Xolotl/Axolotl: Maravilla 2019 Articulo
de la literatura y la gastronomia.

David Figueroa Serrano Ecoestética del ajolote. Patrimonio 2021 Capitulo de
biocultural y alimentacion en la Region libro
Mazahua

Fernando Manzo Ramos y Magali El ajolote y otros recursos en el Lago de 2022 Articulo

Catalina Albor Ruiz

Texcoco. Saberes de su
gastronémico

patrimonio

Fuente: Elaboracion propia con base a los articulos recuperados en Web of Science y Scopus, complementada con la consulta por

referencias.
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Figura 1. Diagrama de flujo PRISMA 2020 con el total de articulos obtenidos de las bases en Web of Science (WoS) y Scopus, ademads de
las encontradas por busqueda de referencias, y su correspondiente depuracion hasta obtener un total de cinco articulos.

Fuente: Elaboracion propia con los datos extraidos de los articulos recuperados en WoS, Scopus y por busqueda de referencias, basada
en la estructura de Page et al. (2021) para el diagrama de flujo PRISMA 2020.

Perfil de aminoacidos

Se realizd un pool de tejido muscular de 10 ejemplares de Ambystoma mexicanum (ajolote) provenientes
del stock del Laboratorio de Acuicultura Experimental del Centro Universitario de la Costa (LACUIC),
perteneciente a la Universidad de Guadalajara, en Puerto Vallarta, Jalisco. Todos los ajolotes fueron
mantenidos bajo condiciones controladas en el laboratorio, y se les alimenté exclusivamente con pellets
formulados y producidos en el propio laboratorio de acuicultura. Cabe mencionar que no se sacrifico
ningun organismo para llevar a cabo el experimento, todos los ajolotes utilizados fallecieron debido a estrés
provocado por variaciones en la temperatura ambiental, un factor que fue monitoreado durante su
mantenimiento. Tras su muerte, los organismos fueron congelados inmediatamente para preservar la
integridad del tejido hasta su posterior analisis.

En primera instancia, se procedié a descongelar los 10 ejemplares de A. mexicanum previamente
preservados. Una vez alcanzada la temperatura ambiente, se registraron las medidas morfomeétricas de
cada organismo, incluyendo la longitud total y el peso, utilizando balanzas de laboratorio calibradas para
asegurar la precision de los datos. Las caracteristicas morfométricas de los ejemplares fueron registradas
antes de su procesamiento, con peso y longitud (de hocico-cloaca) promedio de 61.26 g y 20.59 cm,
respectivamente.
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Una vez completada esta etapa, se procedié a extirpar el apéndice caudal mediante un corte
transversal preciso realizado por debajo de la cloaca. El apéndice caudal se pesé inmediatamente después
de la extirpacién empleando una balanza analitica de alta precision (Ohaus® Modelo CS 5000). A
continuacion, se realizé un corte longitudinal a cada espécimen para extraer la carne y exponer el tejido
muscular, el cual fue cuidadosamente separado del hueso y se pesé nuevamente para registrar el peso del
tejido muscular aislado.

Las muestras de tejido muscular fueron almacenadas en tubos estériles, debidamente etiquetados,
y enviadas al Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia del Estado de Jalisco (CIATEJ), donde se
llevaron a cabo los analisis correspondientes del perfil de aminoacidos mediante su método interno “INS-
SM/US-260".

Computo quimico

Para determinar el valor nutricional de A. mexicanum y su calidad proteica en la dieta humana, se utilizo el
método de computo quimico de aminoacidos con los porcentajes obtenidos en los resultados del analisis
de aminoacidos. El porcentaje se ajustd con el método de cémputo de aminoacidos corregido por la
digestibilidad de la proteina (PDCAAS) (Food and Agriculture Organization of the United Nations
[FAQ],1991), con las siguientes formulas:

Coémputo quimico = (Proteina a evaluar)/(Proteina de referencia)
PDCAAS = (Contenido de la proteina a evaluar)/(Contenido de la proteina de referencia) X Digestabilidad

Se tomd como referencia el trabajo de Basto-Rosales et al. (2020), citando a Block & Mitchell (1946) y
Jaime-Ceballos et al. (2006), quienes sefialan que el computo quimico se fundamenta en la proximidad del
patréon de aminoacidos de la proteina que se evalua con respecto a los requerimientos de aminoacidos de
la especie. Es decir, un valor cercano o superior a 1 indica que el aminoacido en cuestion satisface o excede
los requerimientos nutricionales. Por el contrario, valores inferiores a 1 sugieren que el aminoacido no
cumple adecuadamente con los requerimientos.

Dado que no existen datos especificos de digestibilidad para la carne de A. mexicanum, se utilizo
como referencia el valor de digestibilidad de la proteina de Rana sp., al ser también un anfibio, el cual tiene
un valor de digestibilidad de la proteina del 95%, segun lo reportado por la FAO (1991).

Resultados
Revision bibliografica
El objetivo de esta revisidon sistematica fue reunir una base sdélida de articulos que proporcionaran

informacién sobre el valor social y cultural del ajolote mexicano en México, al igual que su valor como
platillo en la dieta tradicional.
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Se registraron cinco documentos que abordan al ajolote mexicano como fuente de alimento (Tabla
1). Estos trabajos se centran en las diversas formas de preparacién y los usos culinarios de este emblematico
anfibio en la dieta de las comunidades cercanas al Lago de Xochimilco. Ademas, destacan el periodo
histérico en el que el ajolote desemperidé un papel significativo dentro de la alimentacién de los pobladores
de la regidon. Un punto que se debe destacar es el lapso de nueve arios que transcurrieron entre la
publicacion de dos articulos relacionados con el uso del ajolote mexicano en la gastronomia mexicana,
uno en 2010 y el siguiente en 2019.

Analisis de computo quimico

Este es el primer reporte que documenta sobre el contenido de aminodacidos esenciales de A. mexicanum;
sin embargo, aun se desconoce si el perfil de aminoacidos difiere entre los ajolotes silvestres y aquellos
criados en cautiverio. Este analisis se realizdé exclusivamente en organismos criados en cautiverio que
llevan una dieta especifica. El perfil de aminoacidos del apéndice caudal del ajolote muestra una
composicién rica y diversa; se destaca un alto contenido de lisina (1760.23 mg/100 g), leucina (1570.49
mg/100 g) y treonina (1414.23 mg/100 g), que son esenciales para la sintesis de proteinas, el crecimiento y
la reparacion de tejidos. Ademas, la arginina sobresale como el aminodcido mdas abundante (4624.11
mg/100 g), el cual es clave para la cicatrizacion y el fortalecimiento inmunolégico, mientras que el acido
glutdmico (3910.41 mg/100 g) participa en funciones metabdlicas y como neurotransmisor (Tabla 2). Por
otro lado, aminodcidos como triptéfano (5.82 mg/100 g) y metionina (1.49 mg/100 g) estdn presentes en
bajas concentraciones (Tabla 2).

Tabla 2. Perfil de aminodacidos de apéndice caudal de ajolote.

Aminoéacido Contenido
mg/100g mg/g  g/100 g proteina

1 Val Valina 1490.95 14.9095 149
2 Phe Fenilalanina 819.35 8.1935 0.82
3 His Histidina 1238.73 12.3873 124
4 Ile Isoleucina 809.1 8.091 0.81
5 Leu Leucina 1570.49 15.7049 157
6 Lys Lisina 1760.23 17.6023 176
7  Met Metionina 149 0.0149 0.00
8 Thr Treonina 141423 14.1423 141
9 Trp Triptofano 5.82 0.0582 0.01
10 Arg Arginina 462411 46.2411 4.62
11 Asp Ac. Aspartico 2376.53 23.7653 2.38
12 Glu Ac. Glutdmico 3910.41 39.1041 391
13 Ala Alanina 1189.53 11.8953 119
14 Cys Cisteina 121 0.0121 0.00
15 Gly Glicina 1969.46 19.6946 197
16 Pro Prolina 2455.76 24.5576 2.46
17 Ser Serina 1521.49 15.2149 152
18 Tyr Tirosina 986.68 9.8668 0.99
19 Asn Asparagina 1.32 0.0132 0.00
20 Gln Glutamina 146 0.0146 0.00

Fuente: Elaboracion propia con los datos proporcionados por el Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia del Estado de Jalisco
(CIATE]) mediante su método interno “INS-SM/US-260”.

6 www.actauniversitaria.ugto.mx



ISSN online 2007-9621
Huerta, G.; Chong- Carrillo, O.; Montoya-Martinez, C. E.; Aréchiga-Palomera, M. A,; Palma-Cancino, D. J.; & Vega-Villasante, F. Mulz disiptinary S ertifiz Jourval
Evaluacion cultural y alimenticia del ajolote mexicano (Ambystoma mexicanum): entre la tradicién gastronémica y el valor =

nutricional | 1-12

No obstante, los resultados de la evaluaciéon de la carne de A. mexicanun evaluada en términos de
su capacidad para satisfacer los requerimientos diarios de aminodcidos esenciales (AAE) en nifios de 1 a 2
anos, indican que la carne de ajolote tiene un perfil proteico que no satisface las necesidades humanas de
AAE. Por ejemplo, los niveles de lisina (18 mg/g) alcanzan solo el 32% de los requerimientos para nifios
pequetios (55 mg/g), mientras que los de metionina/cisteina son practicamente inexistentes (0.03 mg/g),
lo que limita de manera critica su aporte proteico. Otros aminodcidos esenciales, como la leucina (16 mg/g)
y la isoleucina (8 mg/g), también presentan valores considerablemente bajos, equivalentes al 31% y 32% de

los requerimientos, respectivamente (Tabla 3).

Tabla 3. Computo quimico de Ambystoma mexicanum como alimento humano.

Humano
AAE Ajolote ** CQ *** PDCAAS
Nifios de 1 a 2 arios *
Histidina 18 12 0.69 0.65
Isoleucina 25 8 0.32 0.31
Leucina 51 16 0.31 0.29
Lisina 55 18 0.32 0.30
Metionina/Cisteina 25 0.03 0.00 0.00
Fenilalanina/Tirosina 47 18 0.38 0.37
Treonina 27 14 0.52 0.50
Valina 32 15 0.47 0.44

Nota. *Se presentan los niveles de aminodcidos esenciales recomendados para el 6ptimo crecimiento de nifios con edad de 1 a 2 afios.
**Se presenta los AAE que se cuantificaron en el ajolote en mg/g de proteina. ***Cémputo quimico corregido por digestibilidad (PDCAAS),
calculado utilizando un valor de digestibilidad del 95%, basado en datos reportados para Rana sp.

Fuente: Elaboracion propia con los resultados obtenidos mediante el método de computo de aminoécidos corregido por la digestibilidad
de la proteina (PDCAAS).

El computo quimico (CQ) confirma estas deficiencias con valores que varian entre 0.00
(metionina/cisteina) y 0.69 (histidina), lo que refleja la insuficiencia de la carne de ajolote como fuente
proteica completa. Al considerar el PDCAAS, que ajusta el CQ por la digestibilidad, los valores disminuyen
aun mas, destacando que incluso los aminoacidos mejor representados, como la treonina (PDCAAS = 0.50)
y la fenilalanina/tirosina (PDCAAS = 0.37), estan lejos de satisfacer los requerimientos humanos.

Discusion
Revision bibliografica

La revision bibliografica nos permitié recopilar y analizar aquellos documentos que abordan al ajolote
mexicano dentro de la gastronomia mexicana, sefialando incluso cronolégicamente los distintos usos de
esta especie. Sin embargo, fue evidente la escasa informacion relacionada con este tema con solo cinco
documentos que lo abordan de manera especifica. Es de destacar el trabajo de Tate (2010), en su capitulo
llamado The axolotl as food and symbol in the basin of Mexico, from 1200 BC to today, que analizo la
importancia dual de Ambystoma mexicanum como recurso alimenticio y como elemento simbodlico en la
Cuenca de México, abarcando un periodo desde 1200 a. C. hasta el 2010 d. C. La investigacién integrd
evidencia que seriala como los antiguos habitantes de la Cuenca de México no solo vieron en el axolotl una
fuente de alimento, sino que también lo encontraron como un poderoso elemento de transformacioéon y
renovacion. El estudio concluye que, en la actualidad, es un simbolo importante y un modelo bioldgico en
investigacion.
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Favila-Cisneros et al. (2010) complementa la anterior perspectiva al ofrecer un recorrido al
patrimonio cultural gastronémico del Valle de Toluca, centrandose en el uso y consumo del ajolote como
un importante recurso alimenticio, enfatizando en la importancia de preservar este conocimiento
tradicional desde una perspectiva biocultural, considerando tanto los aspectos ecoldégicos como los
culturales. Para esto, elaboraron un modelo biocultural para comprender las interrelaciones de los
individuos y el medio para aprovechar los recursos, y argumentan que el rescate de la memoria del uso y
consumo del ajolote es crucial para la preservacion del patrimonio gastronémico de la regién. Valerio-
Holguin (2019) se enfoca en el ajolote como un elemento cultural polisémico, explorando su presencia
tanto en la literatura como en la gastronomia. Describe al ajolote como “rey de los animales comestibles”
del México prehispanico y, al mismo tiempo, como uno de los mas despreciables por su aspecto fisico,
seflalando que para los aztecas el uso del ajolote dentro de sus platillos iba mas allda de una fuente de
proteina, pues se tornaba con un simbolo de fuerza césmica y de eterna juventud.

Figueroa-Serrano (2021), en su capitulo titulado Ecoestética del ajolote. Patrimonio biocultural y
alimentacion en la Region Mazahua, sefiala al ajolote como parte del patrimonio biocultural de los pueblos
mazahua por su uso en platillos tradicionales. Ademas, el autor hace un analisis de la estética del ajolote y
coémo su singular apariencia lo ha convertido, hoy en dia, en un animal al que las personas desean ver en
una pecera para admirarlo.

Por su parte, Manzo-Ramos & Albor (2022) reconocen el patrimonio gastronémico lacustre en el
Lago de Texcoco, mencionando que llevaron a cabo una investigacién exploratoria donde se dedicaron a
recabar las historias de vida de los habitantes del Lago. Esto les permitio registrar las técnicas tradicionales
que implementan para obtener recursos y recopilar recetas y usos medicinales de sus recursos, entre ellos
el ajolote, del cual registraron los distintos platillos en los que este organismo era la proteina principal.

Un punto que se debe destacar, sefialado por los mismos autores, es la creencia de los habitantes
sobre obtener las cualidades del ajolote por medio de su consumo; es decir, al ver que tiene la capacidad de
regenerarse y mantenerse siempre joven, se creia que al consumir su carne se darian en su cuerpo las
mismas capacidades. Este hecho nos recuerda que la gastronomia es mucho mas que alimentacién: es
memoria, es identidad, es cultura viva que merece ser preservada para las generaciones futuras. La historia
del ajolote en el Lago de Texcoco es un recordatorio de la intrincada relacién entre la naturaleza y la cultura.

La revision de estos documentos deja en evidencia que el ajolote representa un simbolo biocultural
unico que ha transitado desde su relevancia como recurso alimenticio en las culturas prehispanicas hasta
su actual valorizacién cientifica y cultural. En el proceso histdrico, su dualidad como fuente de alimento y
simbolo de transformacién, regeneracion y juventud se ha manifestado en diversas tradiciones de las
antiguas culturas de la Cuenca de México.

Al considerar el tipo de produccidn cientifica analizada, se observa que los documentos recuperados
provienen principalmente de estudios culturales, histéricos y el patrimonio gastrondmico, lo que refleja el
abordaje del ajolote desde una perspectiva alimentaria y simbdlica. La producciéon, aunque escasa, muestra
una continuidad tematica, entre 2010 y 2022, centrada en rescatar los saberes tradicionales, destacar la
dimensién mitica del ajolote y revalorar su papel en el patrimonio biocultural mexicano. Este patron
sugiere un interés creciente por vincular la gastronomia con la conservacién cultural, aunque aun existe
una notoria ausencia de estudios que articulen estos elementos con enfoques de sostenibilidad, nutricién
o politica publica. Asi, el presente estudio busca justamente cubrir ese vacio mediante una aproximacion
interdisciplinaria que complemente lo cultural con datos bioquimicos y ecoldgicos.
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Cabe mencionar que un punto concluyente en cada uno de los documentos es la mencidén del
deterioro del habitat natural del ajolote mexicano, lo que pone en peligro tanto la existencia de la especie
como las practicas culturales asociadas a ella. La desecacién de cuerpos de agua y otros factores
antropogénicos han reducido el crecimiento de sus poblaciones, subrayando la urgencia de implementar
medidas de conservacion.

Este esfuerzo por su preservaciéon no solo busca salvar una especie endémica sino también rescatar
un elemento histérico y cultural que representa la conexién profunda entre naturaleza, cultura y
adaptacion frente a la adversidad.

Valor nutricional

Hasta la fecha, no se han publicado estudios que detallen el contenido de aminoacidos en el musculo de A.
mexicanum. La ausencia de datos comparativos especificos y la condicidn del ajolote mexicano como
especie en peligro de extincién, actualmente protegida en su habitat natural, provocan que sea dificil
establecer una comparacién directa del perfil de aminoacidos entre ejemplares criados en cautiverio y
aquellos en estado silvestre. Es importante hacer notar que podrian existir diferencias entre el perfil de
aminodacidos de los ajolotes criados en cautiverio (alimentados con dietas formuladas especificamente para
ellos) y el de los ajolotes libres en su habitat y que consumen los variados recursos alimenticios de los que
disponen. Tales diferencias deberian de ser estudiadas. Sin embargo, dado este contexto, solo se determind
el contenido de aminoacidos de ajolotes en cautiverio y se decidié realizar una comparacioén nutricional
utilizando los resultados obtenidos de la Rana sp. en el estudio de Vieira et al. (2006), por su similitud
taxondémica entre ambas especies, las cuales pertenecen a la clase Amphibia.

Tabla 4. Comparacion del perfil de aminodcidos esenciales entre Rana sp. y Ambystoma
mexicanum, tomando como referencia los datos obtenidos de Vieira et al. (2006).

AAE Rana* CQ PDCAAS Ajolote** CQ PDCAAS
Histidina 3338 176 150 12 0.69 0.65
Isoleucina 2860 102 112 8 032 031
Leucina 6855 104 119 16 031 0.29
Lisina 11131 192 163 18 0.32 0.30
Metionina/Cisteina 30.83 123 0.80 0.03 0.00 0.00
Fenilalanina/Tirosina 76.64 1.22 179 18 0.38 0.37
Treonina 52.02 153 140 14 0.52 0.50
Valina 38.02 109 117 15 0.47 0.44

Nota. *Se presenta los AAE que se cuantificaron en Rana sp. en mg/g de proteina. **Se presenta los AAE que se cuantificaron en el
ajolote en mg/g de proteina.

Fuente: Elaboracion propia con los resultados obtenidos mediante el método de computo de aminodcidos corregido por la
digestibilidad de la proteina (PDCAAS) y con datos proporcionados por Vieira et al. (2006).

En la Tabla 4 se puede observar que los resultados obtenidos por Vieira et al. (2006) indican que la
carne de rana presenta un perfil de aminoacidos esenciales completo, acompafiado de una alta
digestibilidad. Esto sugiere que las proteinas derivadas de la rana son de alto valor nutricional y pueden
satisfacer las necesidades dietéticas humanas de aminodcidos esenciales. Este resultado contrasta con los
datos obtenidos en el perfil de aminoacidos del ajolote mexicano, en los que los niveles de aminoacidos
esenciales no alcanzan valores comparables.
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Los resultados sugieren que la carne de ajolotes no es adecuada como fuente principal de proteina
para nirfios pequerios o cualquier grupo con altas necesidades nutricionales. Aunque algunos aminoacidos
esenciales tienen niveles moderadamente aceptables (Tabla 4), la falta de equilibrio en el perfil de AAE y las
deficiencias criticas, especialmente de metionina o cisteina, limitan su contribucidén a una dieta
balanceada. Por lo tanto, aunque el ajolote pueda tener interés cultural o ecoldgico, desde una perspectiva
nutricional, su valor como fuente proteica es limitado.

Conclusiones

La revision de la literatura revela la importancia de A. mexicanum (ajolote mexicano) como parte del
patrimonio gastrondmico mexicano, abordando aspectos tanto culturales como sociales y destacando a la
especie como un simbolo de resiliencia y juventud que personifica la capacidad de regeneracién y
adaptaciéon. Dichos estudios coinciden en resaltar la necesidad de implementar y promover proyectos de
conservacion que prioricen la proteccion del ecosistema del lago de Xochimilco, lo que, a su vez, resultaria
crucial para la supervivencia del ajolote.

Se sugiere que futuras investigaciones adopten un enfoque interdisciplinario que no solo
contemple las variables bioldgicas y ecoldgicas, sino que también integre aspectos culturales y sociales de
manera mas profunda. Esto permitiria disefiar estrategias de conservacion mas completas y sostenibles,
involucrando activamente a las comunidades locales en la preservaciéon tanto del ajolote como de
Xochimilco, su habitat natural, reconociendo su importancia simbdlica y bioldgica.

Elconsumo de A. mexicanum en la gastronomia no contribuye un aporte significativo a la nutricién
humana, dado que su carne no provee los aminodacidos esenciales necesarios para una dieta balanceada.
Este hallazgo subraya la limitada utilidad del ajolote como fuente proteica viable desde una perspectiva
nutricional.

Elcaso del ajolote en la gastronomia mexicana ilustra la compleja relacion entre tradicidn culinaria,
conservacion y adaptaciéon cultural. Mientras que su uso gastrondémico directo ha disminuido, su
importancia simbdlica y cultural continua influyendo en la cocina mexicana contemporanea. La
preservacion de este conocimiento y la posible revitalizacidn de estas practicas culinarias podrian
contribuir significativamente a la conservacion tanto de la especie como de la identidad cultural de la
region. Sibien su inclusién en platillos exdticos podria generar mayor conciencia sobre la especie, también
puede agravar su ya critica situacion de conservacion; el desafio radica en encontrar formas de integrar
este patrimonio en las practicas contemporaneas de una manera sostenible y respetuosa con el medio
ambiente, para garantizar la supervivencia a largo plazo de la especie.
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