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RESUMEN
El objetivo fue evaluar la contribución de la moringa (Moringa oleífera Lam.) para la seguridad alimentaria familiar mediante 

la adopción de su cultivo e inclusión en la dieta familiar. La metodología se basó en un modelo de gestión modificado que 

incluye las fases de motivación, diagnosis, investigación aplicada, desarrollo comunitario (capacitación e investigación 

participativa) y evaluación en cada fase. La aplicación del modelo en la comunidad de Angostillo, en paso de Ovejas, 

Veracruz, México, repercutió en 20 familias, quienes han reproducido la moringa en sus patios, la consumen en diversas 

presentaciones y han logrado motivar a personal del centro de salud local, quienes están apoyando a la difusión de su 

cultivo y uso en otras comunidades.
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ABSTRACT
The objective was to evaluate the contribution of moringa (Moringa oleífera Lam.) to family food security through the 

adoption of its cultivation and its inclusion in the family diet. The methodology was based on a modified management 

model that includes the phases of motivation, diagnosis, applied research, community development (training and 

participative research), and evaluation in each phase. The application of the model in the community of Angostillo, in 

Paso de Ovejas, Veracruz, México, impacted 20 families, who have reproduced moringa in their backyards; they consume 

it in various presentations, and have managed to motivate staff from the local health center, who are supporting in the 

dissemination of its cultivation and use in other communities.
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INTRODUCCIÓN

El patio, solar o huerto familiar es el lugar que circunda la 

casa habitación y que proporciona a la familia bien-

estar. Sus productos constituyen un complemento alimenticio en los años 

buenos y un recurso esencial en los años de escasez (Terán y Rasmussen, 

1994). Se considera un agroecosistema que funciona como reservorio de re-

cursos genéticos, donde ocurren procesos de domesticación y producción 

vegetal, principalmente de árboles frutales, y de amansamiento y domesti-

cación de animales silvestres. (Granados et al., 1997). De acuerdo a Herrera 

et al. (1993), la multifuncionalidad de los solares (patios), contribuyen a la 

alimentación familiar, proporcionan materiales de construcción, medica-

mentos naturales, productos de ornato y para rituales, lo que apoya a la pre-

servación de la cultural, de la región. La producción de este agroecositema, 

está ligada con la seguridad alimentaria familiar, sobre todo en los países en 

desarrollo. En la medida que se incremente la productividad de alimentos 

sanos en las pequeñas unidades de producción, que se rescate y/o respete 

la cultura alimentaria de cada región y se concientice a las comunidades 

rurales de la importancia de una dieta sana y equilibrada, se puede estar en 

condiciones de alcanzar la seguridad alimentaria familiar (Álvarez, 2008). Han 

sido múltiples las definiciones sobre seguridad alimentaria, Maire y Delpeuch 

(2005), Olivier (2006) y FAO (2007), consideran que este término comprome-

te diferentes aspectos dependiendo del nivel de referencia: satisfacción de 

necesidades a nivel individuo, hogar, región, nación y global de acuerdo a la 

producción agrícola, propia y de zonas cercanas, con estructuras eficaces y 

conocimientos locales; esto referido a que todos los individuos tengan dis-

ponibilidad y acceso adecuados a recursos alimenticios lo que implica me-

jorar los recursos de aquellos que carecen de acceso a una dieta adecuada, 

para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, con el objeto 

de llevar una vida activa y sana. Se puede contribuir a mejorar la seguridad 

alimentaria, mediante un manejo integrado de los recursos de las pequeñas 

unidades de producción agrícola, con un enfoque holístico que permita dar 

valor agregado a los productos (cadenas de valor) (Banco Mundial, 2008). 

Las especies de la familia Fabaceae (antes leguminosas) tienen considera-

bles contenidos de proteína, además de vitaminas y minerales, por lo que 

al producirse en el patio, pueden contribuir a la seguridad alimentaria de las 

familias. La moringa (Moringa oleifera Lam.), es miembro de la familia Mo-

ringaceae, crece en el trópico y es originaria de Asia (Makkar y Becker, 1997). 

En América Latina y Centroamérica, se introdujo en 1920 como especie or-

namental y fue utilizado como cerco vivo y cortinas rompe vientos (Reyes, 

2004); es una planta multiusos debido a sus propiedades nutrimentales, y 

funcionales, es excelente para la alimentación humana y como forraje; tiene 

atributos medicinales; para producción de aceite y biocombustible; además 

su cultivo es muy rústico (Fundación Produce Sinaloa, A. C. 2007). El objetivo 

que se plantea en la presente investigación fue evaluar la contribución de la 

moringa a la seguridad alimentaria familiar mediante la adopción de su culti-

vo y su inclusión en la dieta familiar.

MATERIALES Y MÉTODOS
La metodología se ha adaptado del modelo de gestión propuesto por Álvarez 

(2008), y comprende las fases de motivación, diagnosis, investigación aplica-

da, desarrollo comunitario (capaci-

tación e investigación participativa) 

y evaluación, esta fase es constante 

y retroalimenta el proceso. Motiva-

ción. Se realizó mediante talleres 

participativos en la comunidad de 

Angostillo, del municipio de Paso 

de Ovejas, Veracruz, resaltando las 

propiedades de la moringa y su po-

tencial contribución a la seguridad 

alimentaria familiar. Diagnosis. Se 

realizaron diagnósticos a diferentes 

niveles de actuación (comunidad, 

grupo de trabajo y unidad de pro-

ducción) y con diferentes técnicas 

(documental, antropométrico en-

trevista abierta y encuesta). Diag-

nóstico de la comunidad, a través de 

documentar las características de la 

comunidad; diagnóstico del grupo, 

análisis antropométrico del estado 

nutricio y de salud de 45 personas, 

25 más de las que aceptaron parti-

cipar en la presente investigación; 

diagnóstico de la biodiversidad cul-

tivada y de la crianza animal. Estas 

actividades apoyaron a la concien-

tización para sembrar cultivos, tales 

como la moringa. Investigación 

Aplicada. Como resultado de la vin-

culación interinstitucional entre el 

Colegio de Postgraduados Campus 

Veracruz y la Universidad Veracruza-

na a través del Cuerpo Académico 

Ingeniería de Procesos y desarrollo 

sustentable de la Facultad de Inge-

niería correspondientes al área de 

Nutrición e Ingeniería, se analizó la 

toxicidad para la nutrición humana 

de las hojas de moringa, se identi-

ficaron esteroides, antraquinonas, 

alcaloides y leucoantocianinas. En 

el caso de compuestos tóxicos se 

determinaron flavonoides y taninos 

(Cuadro 1).

Desarrollo Comunitario. Com-

prende la capacitación, mediante 

talleres participativos, se efectua-

ron cinco talleres y la investigación 
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participativa teniendo como 

base el intercambio de sabe-

res, en donde las personas, 

de acuerdo a sus conoci-

mientos sembraron las plan-

tas de moringa y prepararon 

platos completos a partir de 

este vegetal con una mues-

tra gastronómica de 20 pla-

tillos. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Motivación. El conocimiento de las propiedades nutricias y funcionales de 

la moringa, logró motivar a 20 mujeres, que fueron las que participaron en 

todo el proceso. Diagnosis. Características de la comunidad, de acuerdo a 

INAFED, (2014), Angostillo está a 260 m de altitud; en la localidad se reportan 

689 habitantes, 353 hombres y 336 mujeres. La relación mujeres/hombres 

es de 0.952. El porcentaje de analfabetismo en adultos es de 9.29% (9.35% 

en hombres y 9.23% en mujeres), el 0.15% de los adultos habla alguna lengua 

indígena. en la parte alta se encuentra la localidad de Angostillo la cual es de-

finida como una comunidad con alto grado de pobreza y marginación (CO-

MUDRS, 2006). Se localiza en 19° 13’ 01” N, y 96° 26’ 16” O, a 269 m de altitud. 

El clima es cálido subsúmelo con lluvias en verano con una precipitación 

anual de 1000 mm distribuidas de 

julio a octubre.  Esta localidad tiene 

195 viviendas (Figura 1).

La evaluación nutricia, se realizó a 

45 padres de familia (42 mujeres y 

3 hombres), los resultados fueron: 

32% normal; 35% con sobrepeso; 

15% con obesidad tipo I y 18% obe-

sidad tipo II, ésta es la que presenta 

mayor riesgo por sus característi-

cas mórbidas (riesgo de muerte) 

(Figura 2). 

Referente al diagnóstico de la diver-

sidad vegetal cultivada y crianza animal, el aporte de los cultivos 

del patio hacia la alimentación familiar, se basa esencialmente 

en frutales, registrando 20 especies, entre las que destacan di-

ferentes variedades de mango (Mangifera indica), naranja (Citrus 

sp.) y plátano (Musa sp.). La presencia de cactáceas es impor-

tante, ya que las crucetas (Acamthocerem tetragomm) y nopa-

les (Opuntia sp.) se usan para alimentación, ya que las hortali-

zas comerciales no reportan casi presencia, las más frecuentes 

son chaya (Cnidoscolus chayamansa), quelite (Chenopodium 

sp.) y calabaza pipián (Cucurbita argyrosperma). Es importante 

mencionar el consumo de flores, izote (Yucca sp.) y cocouite 

(Gliricidia sepium). Las Fabaceaes (antes leguminosas) comes-

tibles no las cultivan. El pro-

ducto de la crianza animal, 

lo destinan esencialmen-

te para el autoconsumo, o 

para celebraciones y venta. 

La frecuencia de las espe-

cies reportadas, son: gallinas 

(Gallus gallus), 43.2%; cer-

dos (Sus scrofa domestica), 

21.6%; tilapia, 8.1%; borregos, 

2.7%; conejos, 2.7%; pavos 

(Meleagris gallopavo) 2.7%. 

Investigación participativa. La ca-

racterización cualitativa del extrac-

to de moringa (Moringa oleífera), 

reporta contenidos de flavonoides, 

esteroides, antraquinonas y leu-

coantocianinas que confieren un 

carácter protector antioxidante con-

tra los radicales libres y células tu-

morales. Los alcaloides y taninos no 

fueron identificados. El desarrollo 

Cuadro 1. Caracterización cualitativa del screening fito-
químico del extracto de moringa, Moringa oleifera.

Parámetro Método de Análisis

Flavonoides Reacción de Shinoda

Taninos
Reacción del FeCl3
Reacción con gelatina

Esteroides Prueba de Lieberman- Burchard

Antraquinonas Reacción de Borntrager

Alcaloides Reactivo de Dragendorh

Leucoantocianinas Reacción de Rosenheim

Figura 1. Mapa con la ubicación de Angostillo. Fuente: Google (2010).

Figura 2. Estado nutricio de las mujeres del grupo de An-
gostillo.
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participativo fue a través de talleres (Cuadro 2, 3; Figura 

3 A-C) y con ellos se sembraron las plantas de moringa 

en los patios y se realizó muestra gastronómica (Cuadro 

4, Figura 3 D).

La tortilla, base de la alimentación de los mexicanos, se 

adicionó con moringa, el valor nutricio aumentó sobre 

todo en el contenido proteico. El contenido de nutrien-

tes en 100 g de porción comestible, en base seca re-

porta 23.25 g de proteína, carbohidratos totales 96.5 g; 

grasas 8.7 g, y contenido energético 386 kcal. 

CONCLUSIONES

El trabajo con el grupo de Angostillo 

detonó el interés en otras 

comunidades vecinas, en donde se han iniciado tanto la 

Cuadro 2. Adopción de la siembra de moringa (Moringa oleífera).

Nombre
Preparación de 

la tierra
Fecha de siembra

Evaluación del
Crecimiento

(m) junio

Manejo

Abonado Riego Control plagas Propagación

Guadalupe 
Ledezma Chama

60 cm de 
profundidad 

(arena y tierra)
Febrero 1.40 No Cada 3er día No

4 plantas más 
usando las 

ramas

Susana Peña 
Contreras

Febrero
50 cm (arena y 

tierra)
4 No Diario No

Celia Chama 
Contreras

Febrero 50 cm (arena) 1.50
No

Cada 3er día
Agua con jabón 
para control de 

araña
No

Antonia Lagunés 
Melchor

Marzo
70 cm

(hojarasca y 
estiércol de vaca)

1.50 No Cada 3er día No

Fátima del 
R. González 
González

Febrero
30 cm (barro con 

arena)
2.20 No Cada 8 días 1 planta

María Chama 
Contreras

Marzo 70 cm (arena) 4 No Diario No

Aida Hernández 
Colorado

Febrero
35 cm (arena y 

tierra)
2.5 No Cada 15 días No

Cuadro 3. Taller participativo y objetivos planteados sobre moringa (Moringa oleífera).

Nombre Propósito

Importancia de la Nutrición Humana
Concientizar sobre la importancia nutricional de los alimentos, sobre 
todo los de la región

Propiedades nutricionales de la moringa, Moringa oleífera.
Conocer los beneficios nutricionales y propiedades funcionales de la 
moringa en la alimentación humana.

Contribución potencial del patio familiar a la nutrición de la familia.
Identificar los cultivos y los animales de crianza, en los patios, que contri-
buyen a la nutrición de la familia.

Siembra y manejo cultural de la moringa. Conocer los principios generales en la siembra y cultivo de la moringa.

Elaboración de platillos balanceados (sabios), con hojas y/o flores 
de moringa, rescatando platillos tradicionales de la región.

Incluir a la moringa en la dieta habitual de las familias.

Cuadro 4. Platillos elaborados con Moringa (Moringa oleífera).

Preparación Características

Agua Bebida

Atole de masa Bebida

Infusión Bebida

Arroz Pasta, plato completo1

Espagueti Pasta, plato completo

Sopa Plato completo

Barbacoa Plato completo

Chileatole Plato completo

Chile relleno Plato completo

Pollo guisado Plato completo

Tortilla de huevo Plato completo

1 Plato completo se denomina al platillo balanceado en contenidos 
nutricios.
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siembra como el uso en la alimentación. La adopción de 

la moringa en la dieta diaria, debe ser supervisada por un 

especialista en nutrición.
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