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Editorial

Bienvenidos estimados lectores a esta nueva edicion de la
revista Ixmati, correspondiente al periodo mayo - agosto

2022,

Para esta edicion tenemos el honor de compartir con ustedes
2 articulos muy relevantes y que resultan contrastantes, el
primero sobre los procesos de comercializacién de la Gulupa
y el segundo sobre las formas en que ciertos alimentos y
tradiciones se han adentrado enlas manifestaciones culturales
del dia de los muertos en la cultura maya; aunque ambos
hacen referencia a los alimentos, los dos se toman desde

punto de vista de comercializacién y de procesos culturales.

Con respecto a la Gulupa, en México, se conoce
comercialmente con el nombre de fruta de la pasiéon, que ha
tomado en los dltimos afios un papel importante dentro de
los procesos de fabricacion de agua, nieves, dulces, helados
y postres, debido a su sabor particular, acido y potente. Esta
fruta tiene la particularidad de rendir en el momento de su
procesamiento, es decir, con una pequeina cantidad se puede
obtener un sabor concentrado, lo que hace esta caracteristica
muy importante para el desarrollo de alimentos y mediante el
articulo se desarrollan las formas, elementos, los estandares
que se cumplen para la comercializacion de este producto

proveniente de Colombia a Berlin, Alemania.

En un segundo término, se profundiza sobre la manifestacién
del Dia de los Muertos en México, patrimonio cultural
inmaterial de la humanidad, declarada por la UNESCO



desde el afio 2008. Este nombramiento se dio, ya que
cumple diversas caracteristicas, entre las que destaca, que
es tradicional, contemporaneo y viviente al mismo tiempo,
es decir, que se basa en manifestaciones de la poblacion, que
son identificadas como propias desde hace tiempo y que son
parte de la identidad de la poblacion; ha sido modificado,
transformado, adoptado a lo largo del tiempo, sin embargo, se
ha mantenido hasta el dia de hoy, lo que le ha conferido este

importante titulo.

El dltimo concepto, en donde se refiere que ha sido adaptado
a lo largo del tiempo, permite identificar que existen una
manifestacion cultural que posiblemente no es original o que
ha sido tan modificada a lo largo del tiempo que lo que se
cuenta actualmente, no es precisamente el origen o la forma
original. Muchas teorias aseguran que el Dia de los Muertos
fue una reinterpretacion de las ofrendas de los pueblos
originarios de México hacia sus dioses y que se perdieron en
algiin momento en la conquista - colonia de México y que en
el periodo inicial del mandato de Porfirio Diaz, cuando se
le daba mucha importancia al nacionalismo y a las culturas
originarias de México, se retom¢ esta tradicion, como

estrategia politica para alentar el nacionalismo.

Otra teoria menciona que el Dia de los Muertos se origin6
alrededor del ano 1900 para evitar que las personas se
dirigieran a las iglesias a visitar a sus muertos y mudaron
los cementerios a las orillas de las ciudades, debiendo de los

familiares de llevar comida y bebida por la larga travesia.
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Estas teorias no evidencian en ningin momento la
magnificencia y la identidad que ha provocado en el pueblo
mexicano de esta manifestacion cultural; en el articulo que
se presenta, se describen las tradiciones prehispanicas mayas
en el actual culto del Dia de los Muertos en Yucatan, lo que es
una evidencia mas que esta tradicion tuvo una continuidad
ininterrumpida a lo largo de los siglos o en su defecto, que se
ha adaptado perfectamente a las tradiciones gastronémicas
prehispanicas, usted mediante este interesante articulo podra

decidir y formar una opinién mucho mas soélida.

Con lo anterior, lo invitamos a esta lectura enriquecedora que

le permitira reflexionar.

Buena lectura
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INVESTIGACION DEL MERCADO INTERNACIONAL PARA EXPORTACION DE GULUPA... BUSTAMANTE HAROLD,
PP. 11-31

Resumen

El presente articulo analiza el proceso de exportacion de la fruta exotica la Gulupa
desde el departamento del Tolima hacia el mercado internacional en Alemania en

la ciudad de Berlin.

El estudio tiene como objetivo la muestray puesta en marcha en proceso de cose-
cha, hasta los requerimientos exigidos para nuevas oportunidades comerciales in-
ternacionales a través de la exportacion y su cadena productiva, hasta la identifica-
cion de las necesidades bésicas insatisfechas, en el cual se especifican los habitos del
consumidor de la materia prima teniendo como resultado el proceso productivo y
de comercializacién de commodities para nuevos mercados internacionales permi-
tiendo el desarrollo competitivo entre las naciones y la especializacion del trabajo
y/o mano productiva desde las actividades agricolas especialmente de frutos exo-
ticos “LA GULUPA”, que permite identificar como resultado el cumpliendo cada
uno de los estdndares internacionales reconociendo las necesidades y habitos de

consumo mediante la realizacion de esta investigacion exploratoria y concluyente.

Palabras clave: exportacion, oportunidades comerciales, mercado internacional,

cadena productiva, materia prima.

Abstract
This article analyzes the process of exporting the exotic fruit Gulupa from the
department of Tolima to the international market in Germany in the city of Berlin.

The objective of the study is to sample and start the harvesting process up to the

requirements for new international business opportunities through export and

Ixmati, ano 8, nim. 12 13
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INVESTIGACION DEL MERCADO INTERNACIONAL PARA EXPORTACION DE GULUPA... BUSTAMANTE HAROLD,
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its production chain until the identification of unsatisfied basic needs, in which
the habits of the consumer of the raw material, resulting in the production pro-
cess and the commercialization of commodities for new international markets,
allowing competitive development among nations and the specialization of work
and/or productive labor from agricultural activities, especially exotic fruits “LA
GULUPA”, that allows each of the international standards to be met, recognizing
the needs and consumption habits by carrying out this exploratory and conclusive

research.

Keywords: export, commercial opportunities, international market, productive

chain, raw material

Introduccion

El presente articulo surge de la investigacion sobre el proceso de exportaciéon de
una fruta exdtica cultivada en diversos municipios del departamento del Tolima,
llamada cientificamente como Passifloraligularis L, o comercialmente como Gulupa.
Esta fruta es proveniente de América, méas especificamente en Brasil; y su cultivo se
ha ido propagando en los tltimos afios por paises suramericanos como Colombia,

en los cuales sus condiciones geograficas y climaticas ofrecen grandes ventajas.

El objetivo de este documento es dar a conocer los resultados de la propuesta de

investigacion del mercado internacional para la exportacion de la Gulupa en Berlin.

La propuesta esta presentada en un formato organizado, teniendo en cuenta los
parametros basicos de un plan de investigacion; es demostrada con base a la
estadistica inferencial o inductiva, que se preocupa por llegar a conclusiones
basadas en la muestra y luego hacerlos validos para toda la poblacion; y la estadistica

descriptiva, la cual consiste en buscar obtener informacién sobre la poblacion

14 Ixmati, ano 8, nim. 12
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basandose en el estudio de los datos de una muestra tomada a partir de ella.

Para dar a conocer los resultados y la recoleccion de estos, se ha realizado un
proceso investigativo previo en la busqueda de la informacion necesaria por medio
de fuentes primarias, asi que se utilizan los resultados de entrevistas realizadas a
comercializadores de la fruta exética que busca ser exportada, ubicados en Berlin;
y , por otro lado, de fuentes secundarias, es decir en bases de datos, revistas de
comercio exterior, publicaciones de entidades oficiales especializadas en este mismo

campo y finalmente en las cAmaras de comercio de ambos paises y otras.

Para contar con el conocimiento y la fundamentacion teérica necesaria para realizar
una propuesta de investigacion, se recurrié a diversos libros de investigaciéon de
mercados internacionales y de plan de mercadeo; como Investigacién de mercados

de José Nicolas Jany (Castro, 2005; Kotler, 2001).

Planteamiento del problema

La comercializacién de frutas es una de las muchas opciones para el desarrollo
economico de las naciones, por lo que es necesario analizar su importancia para
el desarrollo del sector agropecuario, principalmente en el sector principal de
la economia, como medio de desarrollo econémico, proyecto para lograr que
la industria agropecuaria que produce Las frutas exo6ticas mejore el proceso de
produccion y contribuya con la fortaleza de hacia mercados competitivos a través

de la entrada a nuevos mercados (Montenegro-Silva y Mejia-Veléz, 2020).

El proceso productivo de frutas exoticas del departamento del Tolima hasta Berlin
en Alemania es importante analizar la oferta y demanda actual de frutas para los

productores nacionales e internacionales.

Ixmati, ano 8, nim. 12 15
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Para mejorar el proceso competitivo, es importante tener en cuenta las percepciones
del mercado sobre los aspectos higiénicos de la presencia de la fruta, como la
proteccion higiénica, asi como las caracteristicas que debe tener la misma en su

estado natural.

Para finalmente, satisfacerla percepcion del consumidor, en el que se debe considerar

la madurez, el ambiente de produccién y finalmente el proceso de produccion.

Objetivos

General

Determinar el comportamiento de compra y perfil demografico del consumidor de

Gulupa producida en el departamento del Tolima en Berlin, Alemania.

Especificos

« Analizar la cantidad y frecuencia de compra de la Gulupa

« Conocer los sitios de compra de la fruta

« Hallar el precio promedio de compra de la Gulupa en Berlin

» Precisarelrangoen edad, sexoy estrato socioeconémico en los consumidores

« Determinar las posibilidades de adaptacion de la fruta Gulupa en el mercado

de Berlin

16 Ixmati, ano 8, nim. 12
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Revision bibliografica

Colombia tiene una ventaja comparativa en la produccién de frutas exdticas. Si bien
la exportacion de este producto ha aumentado en los ultimos afios, es necesario
potenciar su valor agregado, por lo que la fruta procesada en muchos sentidos es

una buena opcion para penetrar en el mercado internacional.

Como resultado, los grandes compradores exigen altos estandares de calidad en
todos los procesos de produccion: embalaje, refrigeracién, transporte, ventas y

promocioén de la produccion (Navas Catafio et al., 2021).

La competitividad se define como la capacidad de un individuo, empresa o pais para
generar utilidades en relacidon con otros competidores en el mercado, para lo cual

existen diferentes formas de medir la competitividad (Treviiio, 2002).

Oportunidad de negocio Frutas Exoticas Colombia, que refleja las oportunidades
de negocio asociadas a la exportacion de frutas exoticas producidas en Colombia a

mercados internacionales (Mendoza Roca et al., 2015).

Por lo tanto, se debe considerar que el proceso de exportacion de Gulupa incluye
desde el etiquetado hasta estrategias nacionales de benchmarking (Abarca &

Sepulveda, 2001).

Método y Metodologia

Exploratoria y Concluyente:

Se decidi6 ubicar la investigacion entre exploratoria y concluyente, porque se
considera que a partir de la observacion de diferentes fuentes secundarias se ubica

en el primer tipo, y, por otro lado, sera concluyente porque se utilizara muestreo,

Ixmati, ano 8, nim. 12 17
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para llegar a unos resultados y unas posibles conclusiones.

La investigacion es cuantitativa por los siguientes argumentos:

« Se plantea un problema de estudio delimitado y concreto
« Sobre la base de la revision de la literatura construye un marco tedrico

« De esta teoria deriva hipotesis Se entrega resultados contables con la

recopilacion de informacion

Sistema de muestreo

Se usa un sistema de investigacion probabilistica porque en los que todos los indi-
viduos tienen la misma probabilidad de ser elegidos para formar parte de la inves-
tigacién, asi mismo dar unos resultados basados en esos datos.

Fuentes de informacion

Fuentes primarias

« Encuesta
« Entrevista
Fuentes secundarias
« Boletines de Proexport

e Planeacion del Tolima

18 Ixmati, ano 8, nim. 12
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e Legiscomex
e (Camaras de Comercio
« Embajadas

« DANE

Diseno muestral

e Encuesta: para los consumidores (tamano de la muestra)
e Tamaiio de la muestra (poblacion): 400 elementos

e Elemento muestral: Hombres y mujeres de 30 a 50 afos de la ciudad de

Berlin, Alemania

e Unidad de muestreo: Sitios de compra y venta de alimentos en Berlin,

Alemania

e Marco muestral: Listado de sitios de compra y venta de alimentos en

Berlin, Alemania

Alcance

e Temporal: 4 meses
e Espacial: Zona urbana de Berlin, Alemania

o Entrevista: para los jefes de compra en los supermercados (Tamano de la

muestra)

Ixmati, ano 8, nim. 12 19
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Muestreo

e Tamano de la muestra: 184 elementos

e Elemento muestral: jefes de compra de todos los supermercados de la

ciudad de Berlin, Alemania

e Unidad de muestreo: Sitios de compra y venta de alimentos en la ciudad

de Berlin

e Marco muestral: Listado de sitios de compra y venta de alimentos en la

ciudad de Berlin
e Alcance temporal: 4 meses

e Alcance espacial: Zona urbana de Berlin

DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

Politica de comercio exterior

Alemania es miembro de la Unién Europea (UE). Bienes, servicios, personas y
capitales se comenzaron a mover libremente como si se tratara de un tinico Estado

nacion.

La UE garantiza un trato preferencial a las importaciones de numerosos paises,
incluyendo exencion arancelaria en la mayoria de los bienes, para las importaciones

de mas de 100 paises en vias de desarrollo (Merino, 2020).

20 Ixmati, ano 8, nim. 12
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Otros Impuestos Aplicados al Comercio

Como miembro de la Union Europea, Alemania aplica las normas de la Union
Europea (UE), que son validas en todos los estados miembros. Aunque la UE
tiene una politica de comercio exterior bastante liberal, todavia existen muchas
restricciones, especialmente para los productos agricolas, desde la cosecha hasta su
postcosecha (Orjuela-Baquero et al., 2011). La Politica Agricola Comtn (PAC) Casas
(2015) establece lo siguiente: Compensaciéon por importaciones y exportaciones de
productos agricolas para promover el desarrollo agricola dentro de la UE. Esto
significa un cierto nimero de sistemas de controles y regulaciones para productos

que deseen ingresar al territorio de la UE (Cubides Maldonado, 2020).

Requerimientos legislativos

La mayoria de la legislacion para las frutas exdticas esta armonizada al nivel de la
UE. Deberia prestarse una especial atencion a la legislacion en materia de limites
maximos de residuos para los plaguicidas, ya que esto es un frecuente cuello de
botella que enfrentan muchos exportadores de frutas exoticas. En el caso de que la
fruta no cumpla con la legislaciéon europea, no esta permitido entrar en el mercado

aleman.

En general, en Alemania se implementan medidas para:

« Limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos
« Contaminantes en alimentos

e Control de alimentos

Ixmati, ano 8, nim. 12 21
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» Etiquetado de alimentos

« Ley general de alimentos

» Buenas practicas de manufactura para materiales en contacto con alimentos
» Higiene de productos alimenticios

« Contaminacion microbiolbgica de los alimentos

« Estandares de calidad para la comercializacion de frutas frescas y vegetales

Requerimientos no legales y estandares privados

En el caso de las frutas exoticas frescas, los requerimientos no legales mas
importantes consisten de normas estrictas para garantizar la calidad y seguridad

de frutas frescas, basados en las Buenas practicas de Manufactura.

Como la legislacion de la UE indican, los importadores son los tltimos responsables
para la seguridad de los productos alimenticios que ingresan en Alemania,
regularmente verifican los productos a su llegada para residuos de plaguicidas, otros
tipos de contaminantes, pero estan poniendo cada vez més énfasis en el control de

calidad de sus proveedores (Von Hesse, 1994).

La mayoria de la legislacion para las frutas exdticas estd armonizada al nivel de la
UE. Deberia prestarse una especial atencion a la legislacion en materia de limites
maximos de residuos para los plaguicidas, ya que esto es un frecuente cuello de
botella que enfrentan muchos exportadores de frutas exéticas. En el caso de que la
fruta no cumpla con la legislacion europea, no est4 permitido entrar en el mercado

aleman.

29 Ixmati, ano 8, nim. 12
ISSN 2683-197X



INVESTIGACION DEL MERCADO INTERNACIONAL PARA EXPORTACION DE GULUPA... BUSTAMANTE HAROLD,
PP. 11-31

En general, en Alemania se implementan medidas para:

« Limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos

« Contaminantes en alimentos

» Control de alimentos

« Etiquetado de alimentos

« Ley general de alimentos

» Buenas practicas de manufactura para materiales en contacto con alimentos
« Higiene de productos alimenticios

« Contaminacién microbiolégica de los alimentos

Estandares de calidad para la comercializacion de frutas frescas y vegetales

Etiquetado

Debe incluir la siguiente informacion:

« Nombre del producto
« Pais de origen
e Pesoneto

« Condiciones especiales de almacenamiento

En Colombia existen empresas exportadoras de frutas exoticas (uchuva, gulupa,

maracuya, granadilla, tomate de arbol, limén Tahiti, pitahaya amarilla, papaya y

Ixmati, ano 8, nim. 12 23
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aguacate Hass) y las cuales han sido certificadas en calidad por las internacionales
GLOBAL G.A.P. o HACCP, certificaciones necesarias para ingresar al mercado
europeo. Algunas de estas empresas son: Santana Fruits, Frutireyes, Caribbean
Exotics, Andiequip, Asoppitaya, InterfreshFruit, Frutales Las Lajas, Garden Herbs,

Nativa Produce, Hortalizas Gourmet, Country Fruits y Novaca (Beed et al., 2021).

Por otra parte, las empresas participantes son: Asoppitaya, Caribbean Exoétics,

Frutireyes, Daabon Group, Frutales Las Lajas, Natturale y Wolf & Wolf.

Analisis DOFA de la competencia

Debilidades

Altos costos en empaque, ya que durante el trayecto de exportacion pueden

presentar hongos, si no se encuentran empacadas adecuadamente.

Oportunidades

Beneficios de los tratados de libre comercio firmados entre Colombia y la Union

Europea.

La creciente demanda de frutas exoticas por los paises europeos gracias a que
estos productos se muestran como una alternativa de alimentacién saludable, una

tendencia que crece en paises en el mercado internacional.

24 Ixmati, ano 8, nim. 12
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Fortalezas

Experiencia en la exportacion de la gulupa hacia los paises europeos.

Empresas certificadas en calidad por GLOBALG.A. P o HACCP, certificaciones

necesarias para ingresar al mercado europeo.

Amenazas

Compite con otros exportadores de gulupa como Israel, India, Australia y algunos

paises africanos.

Canal de Distribucion

El importador es el canal de distribucién mas importante.

Hay dos categorias, una con una amplia gama de productos donde las frutas exoticas
complementan sus productos, la otra son importadores de productos especificos
o del pais de origen, es decir, distribuidores para supermercados, mercados y

mercados mayoristas.
El canal més valioso de distribucién son los importadores.

Existen dos clases, aquellos que tienen una gran variedad de productos, en los que las
frutas exdticas actian como complemento a su oferta, y los que estan especializados
en productos o paises de origen, los importadores son quienes distribuyen a los

supermercados y mercados mayoristas.
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Sin embargo, los grandes distribuidores como Edeka, Aldi y Lidl, (Pérez Mesa et
al., 2012) tienen sus propias compaiiias importadoras, las cuales se encargan de
proveerles las frutas y las verduras y cual se pretende realizar alianzas estratégicas

para llegar mediante este medio al mercado Berlin Alemania.

Cambios en los habitos de consumo

Como consecuencia, entre otros factores, del altoy cada vezmayoringreso disponible
para el consumo junto con el proceso de envejecimiento de la poblacion, Alemania
ha registrado un cambio importante en los habitos de consumo de alimentos, con

una mayor inclinacion hacia una dieta saludable que incluye frutas y vegetales.

Disponibilidad de recursos naturales

Berlin (Alemania) cuenta con la tradicion mas larga de agricultura organica y
comercializacion de productos dietéticos debido a la educacion nutritiva y la

importancia de tener una adecuada alimentacién. (VER ANEXOS).

Ademas, la agricultura requiere una cierta convicciéon, mientras que muchos
agricultores estan convencidos de que sus técnicas agricolas no son perjudiciales

al ambiente y que sus practicas agricolas son buenas.

Mercado objetivo

(Hombres y mujeres de 35-50 aitos)
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Debido a la concientizacion del grupo y debido al poder adquisitivo, se seleccion6
este rango de edad por su importancia que les permite tener una adecuada

alimentacion

Resultados

Los resultados muestran cuantitativamente como cualitativamente Alemania
ocupa el cuarto puesto en el ranking de los principales consumidores de fruta en la
union europea. Alemania y el reino unido poseen un alto nivel de consumo, pero
su produccion doméstica es limitada, en consecuencia, su demanda es satisfecha

por importaciones.

Los consumidores alemanes tienden a comparar precios ya menudos compran en
“tiendas de descuento”. Se deja influenciar por las ofertas y no duda en visitar los

diferentes puntos de venta para aprovechar los precios mas atractivos.

El consumidor aleman en los ultimos afios ha sido influenciado por el habito de
comprar productos saludables, pero faciles de consumir, lo cual ha hecho que
tanto hombres como mujeres tengan el poder de adquirir cualquier producto que
demande dependiendo a su necesidad (Cubides Maldonado, 2020). Es importante
tener en cuenta La vinculacién de la mujer ala fuerza de trabajo, entre otras razones,
ha llevado a que, actualmente, la familia alemana promedio no esté dispuesta a
gastar mas de 15 minutos en la preparacion de comidas en el hogar, hecho que ha
generado preferencia por productos convenientes, es decir, faciles de preparar y
de consumir, incluyendo productos congelados, pre-empacados o alimentos para
calentar en horno microondas. Esto explica en gran medida la creciente demanda

de fruta en rodajas y ensaladas en este mercado.

Este consumidor tiene unos criterios de seleccion muy estrictos en funcion del

tipo de producto que quiere comprar. Para los bienes de consumo duraderos,
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los criterios establecidos son orden, seguridad y calidad, prestigio, comodidad,
conveniencia y precio. Para la compra de equipamientos profesionales, la obsesion
por la seguridad conduce a criterios de compra centrados en la calidad, la fiabilidad,
el seguimiento del proveedor y el servicio posventa. El precio no es uno de los
criterios decisivos para este tipo de producto. Por el contrario, para materiales mas

pequenos o materiales industriales, el precio es el factor dominante.

Los productos exoticos tienen mayor demanda durante los meses de invierno,
especialmente antes de las festividades como Navidad, Aiio Nuevo y Semana Santa,
mientras que en el verano los consumidores prefieren comprar productos locales

en cosecha tales como bayas, cerezas, ciruelas y duraznos.

Los consumidores exigen que, para ser considerados los productos en general
realmente novedosos, sean saludables, duraderos, que no se estropeen, comodos
de utilizar y, sobre todo, claros en la informacién sobre el producto (etiquetado)
(Chicaiza Palate, 2021) y sobre todo que estén realizados con aditivos que aporten

beneficios para la salud.

Conclusiones y discusion

De acuerdo con la investigacion de la exportacion de Gulupa a Alemania, se puede
concluir que el proyecto es viable econémicamente y aceptado por la poblacion,
ya que desde el primer afio genera ingresos que permite cubrir costos y gastos
necesarios para el desarrollo de la empresa. Sin embargo, es necesario incluir
distintas variedades de frutas como uchuva, tomate de arbol, granadilla, etc., que

nos permita diversificar el portafolio y generar economias de escala.

Gracias a que nuestro pais cuenta con diferentes climas, la produccién de frutas
es permanente, lo que permite contar con la produccion necesaria para abastecer

diferentes mercados. Sin embargo, es necesario conformar agremiaciones por
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departamentos para mejorar la logistica y asi poder contar con el producto a tiempo

y con estandares de calidad.

Es necesario ampliar el mercado objetivo, ya que, al exportar a un solo pais, se
generan diferentes riesgos estacionales, que no permiten mantener constantemente
el consumo de nuestros productos, afectando la sostenibilidad de la Compania.
Por ello debemos aprovechar las oportunidades que tiene Colombia en el mercado
internacional, gracias a los acuerdos comerciales que se encuentran vigentes con la

Unidén Europea, América Latina y Asia.

Se requiere tecnologia moderna para mantener la eficiencia en todos los procesos
de fabricacion. La tecnologia nos permitira fabricar productos mas eficientes y

competitivos

El ser pionero no solo ayuda a construir la imagen y reputacion de la compania
ante los compradores, sino que también los compromisos oportunos con el
abastecimiento de materias primas, nuevas tecnologias, canales de distribucion,
pueden producir una ventaja de costos absolutos sobre los rivales dando
como beneficio el que los clientes que compran por primera vez se mantengan

completamente leales a las compafiias pioneras al repetir sus compras
De alta calidad y con estandares internacionales.

Es importante cumplir con los controles fitosanitarios requeridos, ya que juega
un rol importante en las negociaciones internacionales comerciales y a la vez

contribuye al prestigio internacional de nuestros productos.
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Anexos

Figura 1

Paises lideres en exportacion a nivel mundial de alimentos

Paises lideres en la exportacion de alimentos (Millones de $ 2018)

ESTADOS UMIDOS 5171.413,00
PAISES BAJOS $111.629,00

ALEMANIA 5 96.057,00

BRASIL %93.355,00
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Nota. Los paises lideres del comercio mundial de alimentos mayores exportadores
(Millones de $ 2018).

Figura 2

Paises lideres en importacion a nivel mundial de alimentos

Paises lideres en la importacion de alimentos (Millones de $ 2018)
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Nota. Los paises lideres del comercio mundial de alimentos mayores importadores (Millones de $
2018).
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Resumen

El presente trabajo tiene por objetivo analizar el devenir prehispanico de los
elementos, materiales e inmateriales, de origen maya, que actualmente forman

parte de la celebracion del Dia de los Muertos en la peninsula de Yucatan.

Cabe senalar que, no es proposito de esta obra abordar la cuestion del origen
de la celebracién, toda vez que ha sido objeto de estudio de otros trabajos de
investigacion, por lo que se parte del hecho que el origen de esta festividad nada
tiene que ver con el mundo prehispanico como bien lo sefialé la doctora Elsa
Malvido en su articulo titulado “la festividad de todos santos, fieles difuntos y su
altar de muertos en México, patrimonio intangible de la humanidad”, publicado
en el ano 2006 (Malvido, 2006). Sin embargo, no se puede pasar por alto que esta
celebracion integr6 elementos de culto y celebraciones a la muerte de los pueblos

originarios del México prehispanico (Rivero, 2020).

La celebracion del dia de muertos en México es una de las grandes festividades

nacionales, es una celebracion reconocida y practicada en todos los rincones del
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pais, con sus variantes y diversidad de ofrendas, rituales y formas de aproximarse
a aquellos que han cerrado su ciclo vital y han partido de este mundo. Las
manifestaciones en torno a la celebracion se realizan con tanto fervor y con
tal devocion que ha sido declarada como patrimonio cultural inmaterial de
la humanidad por la UNESCO (Organizaciéon de las Naciones Unidas para la

Educacidn, la Ciencia y la Cultura) en el afio 2008 (UNESCO, 2019).

Palabras clave: cultura, patrimonio, dia de muertos, maya, ancestralidad.

Abstract

The present work aims to analyze the pre-Hispanic evolution of the elements,
material and immaterial, of Mayan origin that are currently part of the celebration

of the day of the dead in the Yucatan peninsula.

It should be noted that it is not the purpose of this work to address the question of
the origin of the celebration, since it has been the object of study in other research
works, so it is based on the fact that the origin of this festivity has nothing to do
with with the pre-Hispanic world as well pointed out by Dr. Elsa Malvido in her
article entitled “the festivity of all saints, faithful departed and their altar of the
dead in Mexico, intangible heritage of humanity”, published in 2006 (Malvido,
2006). However, it cannot be overlooked that this celebration integrated elements
of worship and celebrations of the death of the original peoples of pre-Hispanic

Mexico (Rivero, 2020).

The celebration of the day of the dead in Mexico is one of the great national
festivities, it is a celebration recognized and practiced in all corners of the country,
with its variants and diversity of offerings, rituals and ways of approaching

those who have closed their life cycle. and have departed from this world. The
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demonstrations around the celebration are carried out with such fervor and with
such devotion that it has been declared as intangible cultural heritage of humanity
by UNESCO (United Nations Organization for Education, Science and Culture) in
2008 (UNESCO, 2019).

Keywords: culture, heritage, day of the dead, mayan, ancestry.

Introduccion

En la actualidad la celebracion del dia de muertos es reconocida como una practica
resultada del sincretismo entre los pueblos originarios de México y la cultura
impuesta durante el virreinato. Es necesario precisar que, aunque la celebracion es
realizada entre pueblos originarios en la actualidad, no significa que la celebracion
haya tenido continuidad entre estos grupos desde alguno de los horizontes clasicos
mesoamericanos a la presente fecha, mas bien el sincretismo inherente al contacto
entre la cultura mesoamericana yla occidental, dio como resultado las mas variadas
formas de expresion de esta festividad, de acuerdo con la cosmovision de cada

grupo étnico (Barabas, 2021).

En el caso particular de la celebraciéon entre los grupos mayas de la Peninsula de
Yucatan hay que senalar que el territorio en la actualidad es ocupado por mas de
un grupo étnico de origen maya, en el estado de Campeche se encuentran grupos
de origen maya yucateco, ch’ol, chuj, awakateco, ixil, kagchiquel, jakalteco, K’iche,
mam, q’anjob’al, q’eqchi y akateco. En el estado de Yucatan solo se encuentra
el grupo étnico hablante de maya yucateco y en el estado de Quintana Roo se
encuentran los mayas pertenecientes a las etnias akateco, ixil, kaqchikel, jakalteco,
k’iche, mam, maya yucateco, q’anjob’al, q’eqchi y chuj (Instituto Nacional de los
Pueblos Indigenas, 2020). De igual forma es necesario considerar que los estados

que actualmente integran la Peninsula de Yucatan fueron parte de un mismo
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territorio hasta la 1863, fecha en la que se dio la separacion de Campeche y 1974,

fecha en la que se erigio Quintana Roo como estado libre y soberano (Senado, 2011).

Siendo parte de un mismo territorioy ocupado por un mismo grupoindigena, resulta
l6gico comprender la gran cantidad de elementos culturales que se compartieron,

y desde luego las celebraciones, entre ellas las del dia de muertos.

Las expresiones culturales de la festividad del dia de muertos son variadas en el
territorio peninsular, que incluso es posible observar diferencias de las formas de
la festividad entre las localidades de un mismo estado, sin embargo, la tradici6on
incluye también elementos materiales e inmateriales comunes a todo el territorio
peninsular, y algunos de ellos de origen prehispanico los cuales se sincretizaron de
manera exitosa a esta importante celebracién en el mundo catoélico y desde luego

en la Peninsula de Yucatan y en todo el territorio nacional (Rubial, 2020).

Planteamiento del problema

Comoyase hamencionado antes, aunquela peninsula de Yucatan se integra por tres
estados de la federacion y con limites territoriales reconocidos, existen elementos
culturales compartidos en esta misma region, uno de ellos es el altar elaborado

durante la celebracion del dia de muertos, y los elementos que lo integran.

Es menester hacer mencion que la celebracion de dia de muertos coincide con el
fin del ciclo del cultivo del maiz de acuerdo con el calendario de los rituales de
los pueblos originarios de la Peninsula de Yucatan, en la actualidad, durante esta
celebracion se ofrece a los duefios del monte las primicias con el propdsito que
sean bendecidas por el mundo sobrenatural, dejando ver de esta forma el caracter
agricola de esta festividad. No es coincidencia que el alimento ofrendado mas
importante dela celebracion enla Peninsulade Yucatan seael pibipollo, olostamales

en sus diversas variantes y otros productos derivados del maiz (Chuc, 2020). En la
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cosmovision del mundo maya, ceremoniales agricolas eran concebidos como una
renovacion del ciclo del nacimiento del hombre hasta el fin de su existencia fisica,
su muerte (Tuz, 2022). Dichos rituales forman parte del k’eex o intercambio, una
relacion de reciprocidad que se establece entre los seres humanos y las entidades

sobrenaturales (Orihuela & Rodriguez, 2010).

Entre los elementos materiales que cominmente integran el altar durante la
celebracion del dia de muertos se encuentran las flores arométicas de la region,
incienso, sal, agua, ofrendas de alimentos regionales diversos, una cruz de madera,
velas, ceniza, recipientes de barro y arcilla, jicaras, y el alimento principal, el
pibipollo o también llamado mukbipollo, entre otros (Chuc, 2020). De manera méas
reciente, a partir del uso de las cAmaras fotograficas, se hizo costumbre colocar

fotografias de los difuntos a quienes se les dedicaba el altar.

Cabe sefialar que en la actualidad los altares son muy variados y se han adaptado a
los espacios en los que se elaboran, como poblaciones urbanas o rurales, asi mismo
pueden variar dependiendo de las condiciones econémicas y sociales de quienes
presentan las ofrendas. De igual forma, es necesario senalar que a los altares se les
han integrado elementos que no son propios de la Peninsula de Yucatan debido
a la presencia de poblacion migrante que, aunque son participes de la tradicion,

incorporan elementos y creencias de sus lugares de origen.

Aun en la diversidad y entre los mas variados elementos que integran el altar de
dia de muertos, es posible rastrear y ubicar el devenir prehispanico de algunos de
estos, asi como ideas y creencias, las cuales mediante el proceso de sincretismo
durante la conquista y evangelizacion han sobrevivido, se hacen presentes y son

parte del discurso que se ha elaborado en torno a esta celebracion.
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Revision bibliografica

Unos de los elementos que sin duda forma parte de la celebracion es el aroma,
proveniente de la coccion de los alimentos, del horno de tierra donde se cuece
el pibipollo, de las ofrendas de dulces regionales, pero principalmente de las
flores colocadas en el altar y del incienso usado durante los rezos.Los olores
desempefiaron un papel muy importante para el mundo mesoamericano, los
aromas de plantas y flores formaron parte de las celebraciones religiosas, asi mismo
estas sirvieron como ofrendas y adornos. Las flores en el mundo mesoamericano
eran parte fundamental desde la celebracion de ritos asociados a la concepcion de
la vida, nacimiento, rituales de paso y la muerte misma, es decir, el aroma de estas
impregnaba momentos clave en la vida de los habitantes de Mesoamérica (Dupey,

2015).

El uso de las flores como parte de la vida ceremonial de las culturas prehispanicas
estuvo determinado esencialmente por las cualidades de las diferentes especies, es
decir, eran usadas de acuerdo a su aroma, a su color, a sus propiedades curativas o
alucinbgenas, o al momento del afio en al cual se cultivaban. Entre estas destacaron
aquellas que poseian un fuerte aroma, ya que de acuerdo con la cosmovision
mesoamericana el fuerte olor servia como medio de comunicacion o atraccion de
los seres sobrenaturales, y en el caso particular de la cultura maya este tipo de
flores estuvieron vinculadas esencialmente con los ancestros (Velasco & Nagao,

2006).

Una de las flores méas usadas en la actualidad para los altares de dia de muertos,
es la llamada flor de muerto, cempastchil o mejor conocida en la Peninsula
de Yucatian como x’pujuk. Su nombre cientifico es tagetes erecta, conocida y
empleada en el mundo prehispanico en gran cantidad de ceremonias por su fuerte
aroma. Los colores de la flor van de amarillo, a rojo o naranja (INECOL, 2021).

Ademas de su fuerte aroma, es necesario precisar que la flor amarilla de esta
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especie esté vinculada por su color al oeste, direccion asociada al inframundo en la
cosmovision mesoamericana y por ende al lugar de los muertos. El color amarillo
en el mundo maya es usado para puntualizar el contraste con el color verde, es
decir, la contraposiciéon a la vida, en esa primera aproximacion a la comprension
de la dualidad vida-muerte de la naturaleza, de la cual el hombre es parte, lo verde
es la metafora de lo vivo y lo amarillo como la misma naturaleza muestra, de lo

muerto (Lopez, 2018).

En el mundo prehispanico uno de los indicadores de estatus social fue el olor, es
asi que entre los aztecas el tabaco aromatizado era el sello distintivo de los nobles
y mercaderes, y en el caso de los dirigentes y guerreros, estos tuvieron como parte

de sus privilegios, respirar el aroma de las flores (Dupey, 2015).

En el mundo maya se ha documentado a través de pinturas el uso de flores en
palacios y también en entornos propios de la aristocracia. Estas representaciones

de flores comunicaban que el entorno se encontraba rodeado de aromas.

El uso de resinas aromaticas en los altares de dia de muertos en la actualidad,
como el incienso, tuvieron un equivalente en las celebraciones de rituales en el
mundo prehispanico. Se ha documentado la presencia de braseros en contextos
arqueologicos del mundo azteca y se ha encontrado en la mayoria de estos restos
de copal y yauhtli. El copal fue usado en casi todas las ceremonias del mundo
prehispanico, y se pensaba que el humo originado por estas plantas eran la via de

comunicacion entre hombres y dioses (Garcia, 2015).

En el Popol Vuh, libro que presenta la cosmovision de los mayas quichés y que
narra los acontecimientos que culminaron con la creacion de los hombres de
maiz, se menciona un momento clave en el cual, la doncella embarazada de los
héroes gemelos de la mitologia maya estaba a punto de ser sacrificada y su corazon
entregado como ofrenda a los sefiores del inframundo. Antes de consumar el

acto, los sirvientes de los senores del inframundo, en vez de extraerle el corazon,
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colocaron en un plato resina que obtuvieron de un arbol, posteriormente esta resina
fue consumida por el fuego en un bracero y el aroma que liber6 fue agradable y
de beneplacito para los sefiores del inframundo. De esta forma la doncella salvo
su vida y a la vez con este acto seguian su curso las acciones que generarian las
condiciones para la existencia de los hombres del maiz. La referencia es de suma
importancia, toda vez que el aroma de la resina fue bien recibido como alimento
por las divinidades del inframundo y estos no distinguieron la diferencia entre el

aroma liberado por la resina o el corazon de la doncella (An6nimo, 2013).

La idea que los aromas o esencias son consumidas por seres fuera del plano
terrenal, fue una visiéon aceptada y compartida por las culturas del mundo prehis-

panico (Dupey, 2015).

Dedicacion de las ofrendas, culto a los ancestros.

Durante el proceso de sincretismo que se dio durante la conquista y evangelizaciéon
de Mesoamérica se mezclaron ideas sobre el concepto de un alma unitaria, creencia
de la tradicion cristiana catélica y la concepcién de varias entidades animicas como

parte de la cosmovision de las culturas mesoamericanas (Martinez, 2006).

Al abordar el tema de la muerte se debe tener muy en claro las variantes del
culto que giraron en torno a este hecho en Mesoamérica. Por un lado, el mundo
mesoamericano rindi6 culto a los dioses de la muerte con los aspectos distintivos y
atribuidos por cada grupo cultural, asi mismo se rendia culto a los restos mortales
de los antepasados que habian sido depositados en el hogar o en las tumbas
construidas como proyectos funerarios, incluso en vida de sus futuros ocupantes,
el culto a las reliquias como objetos sagrados vinculados al tema, y el culto a los
difuntos mediante el tratamiento del cadaver para su conservacion, las ceremonias

de sus restos y la colocacion del ajuar funerario con suministros necesarios para
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emprender el viaje a su destino final (Lopez, 1999).

De las formas de culto citadas anteriormente, el culto a los dioses de la muerte
fue suprimido en su totalidad. Pero los ritos asociados al culto a los ancestros, el
uso de las reliquias y las ceremonias vinculadas al tratamiento del cadaver encon-

traron su paralelismo en los cultos traidos de viejo mundo.

El culto a los ancestros es una de las variantes ceremoniales prehispanicas que
mas arraigo tuvo en la poblacion novohispana, esta antigua forma de culto se in-
tegré al ceremonial y a la doctrina traida por los evangelizadores, y actualmente
es una de las manifestaciones culturales mas importantes a nivel nacional y que
ha contribuido al fortalecimiento de la identidad nacional. Ejemplo del culto a los
ancestros entre los mayas es lo documentado por fray Digo de Landa, quien sefia-
16 que a los fallecidos de la nobleza se les cremaba, las cenizas eran colocadas en
vasijas y finalmente estas vasijas eran depositadas debajo de los templos. De igual
forma, Landa documenté la costumbre de conservar a modo de reliquias parte de
las osamentas de los fallecidos para posteriormente ofrendarles alimentos, aro-

mas, musica y canto (Cisneros, 2020).

La evidencia del culto a los ancestros mas temprana se puede ubicar en los en-
tierros fechados para el preclasico en la zona maya, a través de estos entierros y
los objetos que se encontraron en ellos es posible aproximarse a la vision que los
mayas prehispanicos tenian sobre la muerte, el camino que habrian de recorrer al
morir y el espacio al que finalmente llegarian y seria su morada para la eternidad

(Benavides, 2020).

El culto a los ancestros en el mundo maya prehispanico queda evidenciado por
el tratamiento que se daba a sus restos 6seos. Referente a este punto es importante
mencionar la vision de los mayas K’iche’ con respecto a la composicion fisica del
cuerpo. Segun este grupo étnico, el cuerpo fisico se compone de muchas partes,

pero principalmente de hueso, carne y sangre (Zamora, 2019).
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La palabra en maya K’iche’ usada para huesos es b’aqil, pero se emplea de la mis-
ma forma para referirse al cuerpo humano en su totalidad. Con el mismo sentido,
la raiz de la palabra, b’aq, también se usa para referirse a semilla. Es decir, meta-
féricamente el hueso es visto como una semilla desde la cual el ser humano puede

germinar (Zamora, 2019).

En el mundo maya prehispanico existe evidencia arqueologica que permite co-
nocer el tratamiento que se dio a los restos 6seos de ancestros en algunos sitios, y
gracias a la epigrafia es posible conocer el contexto con mayor precision. Un ejem-
plo de esto es lo registrado en la estala 1 de Naranjo, en Guatemala, en la cual se
sefiala que bajo el mandato del gobernante Aj Wosal, se construyé una tumba y 19
afios después, en este mismo lugar se depositaron los restos 6éseos de una persona
y después fueron pintados de color rojo con hematita, sin duda un material de gran

valor simbolico por su semejanza con la sangre (Benavides, 2020).

Al igual que este caso también se puede citar lo registrado por la estela 5 Tikal,
Guatemala, la cual menciona una ceremonia de reinhumaciéon de una mujer cuyo
nombre fue Wayas Ch’ok Na Te Tun Kaywak. La escena muestra varios huesos lar-
gos apilados y coronados por su craneo, la escena es presenciada por el gobernante
de Calakmul Jasaw Chan Kawiil y el gobernante de otro sitio cercano. Los dos
personajes se muestran arrodillados y es muy posible que la ceremonia descrita
haya incluido el autosacrificio de ambos personajes, ya que la estela muestra que

llevaban objetos cortantes en la mano izquierda (Benavides, 2020).

No quiere decir con esto que la celebracion del dia de muertos sea una extension
de una costumbre del mundo prehispanico a nuestros dias, mas bien debe verse
como una de las manifestaciones del mundo mesoamericano que de manera exito-
sa logroé integrarse y hacer participes de la misma a la sociedad novohispana y que
ha perdurado hasta nuestros dias. El inicio de la celebracién del dia de muertos en
Nueva Espaia fue el vehiculo que permiti6 la continuidad del culto a los ancestros

a través de sus huesos, aunque con matices, en esencia el objetivo es el mismo,
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conservar la memoria de los antepasados.

Contrastes entre el concepto de alma en el mundo maya prehispanicoy

en la tradicion de la iglesia catdlica

Las ofrendas colocadas en los altares durante la celebracion se dedican a aquellos
quienes ya han trascendido el plano terrenal y han alcanzado su destino final.
Segun la tradicion cristiana catolica los lugares a los que puede acceder el alma de
la persona después de morir son tres: el cielo para aquellos que vivieron rectamente
el tiempo de sus vidas biologicas y aun cuando pecaron pudieron expiarse mediante
los sacramentos y otras ceremonias impuestas por la iglesia, el purgatorio para
aquellos quienes adn tienen cuentas pendientes y no tuvieron la oportunidad de
expiar la totalidad de sus pecados y por esta razén no pudieron entrar al reino de
los cielos, y por tltimo el infierno destinado para aquellos que vivieron y murieron
en pecado mortal sin haberse arrepentido, por lo que no pudieron alcanzar la

salvacion prometida (Osegueda et al., 2020).

La doctrina impuesta durante la conquista espiritual del nuevo mundo presen-
taba al ser humano como una composicién de cuerpo y alma. El cuerpo compuesto
por el aspecto fisico de la persona y el alma, vista como la esencia inmaterial del
ser humano, intangible, trascendente del mundo terrenal. Lo inico que quedaba
del individuo cuando atravesaba el proceso de la muerte, es esta parte la que ird a
alguno de los tres destinos concebidos en el sistema de creencias de la iglesia cris-

tiana catolica.

Una vez finalizada la conquista militar del mundo maya, dio inicio la conquis-
ta espiritual, esta puso de manifiesto la discrepancia entre las concepciones de la
esencia inmaterial del ser humano o alma entre la cultura maya y la visién occi-

dental traida por la iglesia durante el arduo proceso de salvar almas. En el mundo
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maya existieron varias formas para referirse a esta componente inmaterial, y cada
una se diferenciaba de la otra, pues abarcaba un aspecto diferente. Entre los mayas
del clasico se uso6 el concepto sak nic nahl (blanca flor conciencia), para referirse
a la parte incorporea del ser humano vinculada con su conciencia y que expiraba
cuando el individuo moria. Tras la muerte, el sak nic nahl entraba al camino (‘och

b’ih) hacia el inframundo (Eberl, 2005).

Por otro lado, existe evidencia epigrafica entre los mayas del clasico de un concepto
que también se refiere a la parte incorpérea del ser humano, fue conocido como ik
y fue interpretado como el aliento que sostiene la vida, fisicamente se encontraba
en la nariz de los individuos. Asi mismo, entre los mayas del periodo clasico fue
usado el término Ch’ulel, para referirse a un tipo de alma eterna alojado en el cora-
z6n y la sangre de los seres humanos. En el mundo maya también se uso6 el término
way para referirse a una co-esencia de los individuos, esta podia manifestarse en

forma de animales, sucesos naturales o entidades sobrenaturales (Eberl, 2005).

La concepcion de alma ampliamente difundida por la iglesia durante el proceso
de evangelizacion en Mesoamérica se encontr6 con una vision equivalente y mas
compleja, un nombre particular para cada aspecto de la composiciéon inmaterial

del ser humano.

La cruz en el altar

El simbolo de la cruz es sin duda alguna el icono religioso cristiano mas conocido y
difundido en el mundo de la cristiandad. Durante el siglo XVI fue parte del corpus
de elementos iconograficos traidos y difundidos durante la conquista espiritual en
Mesoamérica, sin embargo, en la cosmovisiéon del mundo maya prehispanico este
simbolo ya era conocido, su forma fue el resultado de siglos de observacion de la

boveda celeste. Lo mayas fueron sin duda grandes astronomos, y evidencia de la
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profundidad de sus conocimientos en esta ciencia se encuentran los basamentos
piramidales vinculados a algin astro o mas especificamente los observatorios
astronomicos, que a la fecha siguen maravillando al mundo por los fenémenos

arqueo astrondmicos de los que forman parte.

Los mayas estudiaron con gran precision el firmamento y el movimiento ciclico
de ciertos cuerpos celestes, por lo que comprendieron muy bien el concepto de
equinoccio, solsticio, punto cenit, ecliptica solar y observaron también la Via Lac-
tea, la cual fue conocida entre los mayas del periodo clasico como Sak Be (Freidel

et al., 2000).

La cruz conocida entre los mayas del clasico es precisamente resultado de la con-
juncion de la Via Lactea con la ecliptica solar, de acuerdo con la investigacion pu-
blicada por Linda Schele, David Freidel y Joy Parker en el libro “El cosmos maya,

tres mil afos por la senda de los chamanes” (Freidel et al., 2000).

Durante el proceso de evangelizacion en la Peninsula de Yucatén, las cruces em-
pleadas en la difusiéon de la nueva doctrina se pintaron de color verde, esto para
hacer méas comprensible al mundo maya los nuevos conceptos religiosos y ade-
mas haciendo uso de analogias en torno a la cruz verde, ya que en el mundo maya
el simbolo de la cruz también podia ser representado mediante un arbol llamado

Yaaxché, elemento fundamental en la cosmovisién del mundo maya.

No se puede pasar por alto que la cruz verde colocada en algunos altares de dia
de muertos hoy en dia, es de origen prehispanico y ha llegado a nuestros dias,
debido al proceso de sincretismo por el contacto entre la religion cristiana y las

practicas religiosas del mundo maya.
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Conclusiones y discusion

La celebracion de dia de muertos tiene su origen durante el periodo virreinal
como resultado del sincretismo entre las expresiones culturales traidas por los

conquistadores y los pueblos originarios mesoamericanos.

Aunque no se puede hablar de un origen prehispanico de la celebracion, si son
reconocibles algunos elementos prehispanicos en los altares durante la festividad.
Estos elementos fueron parte de practicas ceremoniales comunes en el mundo
maya y han tenido continuidad hasta el dia de hoy gracias al dinamismo y a la
flexibilidad para integrarse a las nuevas practicas religiosas traidas por los con-

quistadores.

El uso de aromas como parte de las ceremonias prehispanicas mayas fue una prac-
tica fundamental y requerida por las divinidades y ancestro para perpetuar su exis-
tencia. De igual forma, la evidencia arqueoldgica nos permite conocer la vision que
los maya tenian sobre la muerte y lo necesario que fue la colocacion de alimentos

como parte de las ofrendas al interior de tumbas.

A través de la epigrafia es posible conocer y comprender los conceptos que los
mayas emplearon para referirse a la parte inmaterial del ser humano. Existieron
varias formas en el mundo maya que podian aproximarse al concepto de alma que

predicaron los evangelizadores durante la conquista espiritual.

El simbolo de la cruz fue otro elemento ya conocido entre los mayas prehispéanicos,
por lo que durante el proceso de evangelizacion se facilitdé su aceptacion, pues ya

formaba parte de la estructura del universo en el mundo maya.

Como se ha visto, existe evidencia del origen prehispanico de algunos elementos
que hoy integran el altar durante la celebraciéon de dia de muertos, elementos a
través de los cuales la cultura maya prehispanica ha sobrevivido y empiezan a ser

reconocidos como aportes de esta milenaria cultura a esta festividad tan caracte-
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ristica de la Peninsula de Yucatan y que forma parte de la identidad nacional de

México.
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