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El chile huacle, joya del mole negro, encuentra
en la UAEMéx una via para su conservacion

e [ a profesora de tiempo completo del Centro Universitario UAEM Tenancingo, Elizabeth
Urbina Sanchez, analiza este producto con el objetivo de mejorar su produccion,
rendimiento y calidad.

Tenancingo, Méx. - 19 de junio de 2026. Con el propdsito de preservar la riqueza
agricola, cultural y gastrondmica que da identidad a uno de los platillos mas
representativos de Meéxico, la profesora e investigadora del Centro Universitario
Tenancingo de la Universidad Autonoma del Estado de México (UAEMéx), Elizabeth
Urbina Sanchez, desarrolla la investigacion “Uso de micorrizas y niveles de fésforo en
la produccién de chile huacle”.

La académica explicd que el chile huacle negro es una especie endémica del
estado de Oaxaca y uno de los ingredientes esenciales para la elaboracion del mole
negro, considerado uno de los maximos exponentes de la gastronomia mexicana y
reconocido internacionalmente por su complejidad y riqueza culinaria.

No obstante, este recurso fitogenético enfrenta un riesgo creciente de
desaparicion debido a la reduccion de su produccion y disponibilidad, situacion que ha
elevado su demanda y valor comercial, alcanzando precios que oscilan entre los 500 y
los dos mil pesos por kilogramo. Ante este panorama, su conservacion vy
aprovechamiento sostenible representan un desafio prioritario.

Para atender esta problematica, Urbina Sanchez encabeza una investigacion en
colaboracion con el profesor de la Universidad Autonoma de Nayarit, Gelacio Alejo
Santiago; el estudiante Damian Cardenas Hidalgo; y el productor Félix Martinez, quien
facilité el acceso a sus cultivos de chile huacle negro en la region de La Cafada,
Oaxaca, para el desarrollo del estudio y la recoleccion de muestras.

La investigadora detalld6 que el objetivo del proyecto es incrementar la
produccion, el rendimiento y la calidad del cultivo mediante la propagacion de plantas
en la region sur del Estado de México y su posterior trasplante a sustratos con
fertirriego, utilizando distintos niveles de fésforo combinados con micorrizas,
microorganismos benéficos que favorecen el desarrollo vegetal.

Los resultados obtenidos hasta el momento muestran efectos positivos, ya que
la reduccion de fertilizantes inorganicos y el uso de estos microorganismos mejoran las
propiedades fisicoquimicas y biolégicas del suelo, incrementan su fertilidad y
contribuyen a la obtencidén de un producto gaas saludable para las y los consumidores.
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Elizabeth Urbina senaldé que, tras comprobar la viabilidad de reproducir el chile
huacle negro en el municipio de Tenancingo, la siguiente etapa consistira en realizar
estudios sobre sus caracteristicas gastrondomicas, con el propésito de determinar si
conserva las cualidades organolépticas necesarias para la preparacion del tradicional
mole negro y otros platillos tipicos.

Asimismo, esta investigacion abre la posibilidad de fomentar su cultivo, consumo
y difusion entre productores y consumidores, ademas de impulsar el desarrollo de
productos derivados, como salsas y embutidos, que contribuyan a fortalecer su valor
comercial.

Finalmente, la académica de la UAEMéx destacd la importancia de generar
conocimiento cientifico orientado a la conservacién de recursos que forman parte del
patrimonio biocultural de México. En este sentido, invité a la comunidad universitaria a
participar en proyectos de investigacion que promuevan la preservaciéon de las
tradiciones, el desarrollo regional y el bienestar de las y los mexicanos.
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