
David Lmtz**

INTRODUCCION

Por mucho tiempo se ha supuesto que los mayas prehis-
tóricos y otros mesoamericanos precolombinos, dependian 
para su sustento no solamente de la a menudo citada 
trinidad compuesta por maíz, frijoles y ayotes. Los aná-
lisis recientes de restos carbonizados de plantas proce-
dentes de Copan en el occidente de Honduras y de otros
sitios en la región, han revelado la presencia de numerosas

^  *

especies de importancia en depósitos arqueológicos. 
Entre éstos se han encontrado restos de coyol (Acrocomia 
mexicana Karw. ex Mart.), una útil palma nativa de los 
neotropicos^ .

El nombre común de este árbol entre los mestizos 
a lo largo de América Central -"coyol"- es de origen 
náhuatl (Standley y Steyermark 1946). Los mayas yucatecos 
lo llaman "tuc" (Roys 1931), mientras que otros nombres 
nativos americanos para esta planta incluyen "maap" 
(maya teenek), (Alcorn 1984), "ya cul" (tol o jicaque) 
(Lentz 1986) y "ava" (pech o paya) (Conzemius 1927).

* ü'aAjcido ftel ii^ e s  pcx* Alejandra Flcres

** David Lentz ha realizado diversas investigacicnes on Hcnduras. 
ActLBljnente es mientro del personal académico de la  Lhiversidad 
de Mississippi, Jactecn.
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USOS DEL COYOL

Hoy en dia es posible encontrar coyol en muchas partes 
de America Central y comunmente es cultivado por los 
mestizos (Moore 1961). Las frutas (3-4 cm. de diámetro) 
maduran en seis meses y están compuestas de cuatro capas: 
1) la delgada capa externa o pericarpio, 2) el grueso
y carnoso mesocarpio a continuación, 3) el duro y óseo 
endocarpo y 4) la semilla o endosperma sólida y blanca 
que es similar a la pulpa del coco (Fig. 1).

El uso de productos elaborados de coyol ha sido documen-
tado entre los grupos a lo largo de Mesoamérica. Los 
mayas teenek rutinariamente protegen las palmas que espontá-
neamente crecen en sus milpas porque valoran la fruta 
(Alcorn 1984:128). La fruta de coyol, especialmente 
su pulpa, es consumida fresca (Alcorn 1984:375) o a
veces almacenada en recipientes para su uso posterior 
(Alcorn 1984:128). Los mayas yucatecos consumen las 
semillas de coyol frescas también y preparan una bebida 
de ella (Tozzer 1941:200; Roys 1931:288). De acuerdo 
a Roys que cita las Relaciones de Yucatán:

M
...los indígenas [mayasj los asan ^los coyolesj en 

especies de fogones hechos en agujeros en la tierra 
que utilizan como estufas y comen la pulpa [el mesocarpo] 
que tiene la semilla. También lo cocinan en miel. La 
semilla tiene un interior que parece una sabrosa avellana 
y esto es de gran beneficio para los indígenas en tiempos 
de escasez, porque hay una gran cantidad de ellas y 
ellos preparan un plato y una bebida que es saludable 
y muy sustentadora"(Roys 1931:288).

Roys también menciona que el coyol fue usado como parte 
de un remedio para la sangre, la orina y la diabe-
tes . Los indígenas tolpan o jicaques de la Montaña 
de La Flor, en Honduras, hacen uso similar del coyol y 
a menudo siembran los árboles en los huertos de las 
casas (Lentz 1986). Los pech de El Carbón, Depto. de 
Olancho, consumen las frutas de coyol y preparan un 
vino de la savia de los árboles talados 3 . Igualmente,
los campesinos centroamericanos consumen la fruta y
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otros productos a base de coyol. Adicionalmente 
consumo de la fruta fresca, la preparación del vino 
y las aplicaciones medicinales, las palmas de Acrocomia 
son excelentes fuentes de aceite, el cual puede ser 
extraído de la semilla (Williams 1981:249-250) y del 
mesocarpio (Plotkin y Balick 1984).

Para sacar las nueces se quiebran generalmente 
los duros endocarpios entre dos grandes piedras (Standley 
y Steyermark 1946:201-202). Por lo menos en dos zonas 
arqueológicas en Honduras, El Cajón y Copan. (Rasgo 
75, Structura 9N-97) se han descubierto grandes "casca-
nueces" de piedra con depresiones de 2-3 cm. de diámetro. 
Ya que estas pudieron haber sido instrumentos ideales 
para cascar las nueces de coyol, pueden ser consideradas 
como evidencia circunstancial de las formas de procesa-
miento en el pasado.

LA EVIDENCIA ARQUEOBOTANICA

Tempranas evidencias del uso de la palma de coyol 
haui sido encontradas a lo largo del subcontinente, de 
Panamá hasta México (Fig. 2). El reporte mas antiguo 
sobre la A. mexicana proviene de sitios del Valle de 
Tehuacan en el centro de México y fechan de alrededor del 
año 4,800 a.C. (Smith 1967), donde la palma puede haber 
sido cultivada (Smith 1965). Otros sitios arqueológicos 
mesoamericanos en donde se han descubierto restos de 
esta palma, se encuentran en el Cuadro 1.

En el Valle de Copan, la A. mexicana ha sido identifi-
cada en el sitio de Ostumán, y en Los Mangos, así como 
en varios pequeños sitios en las tierras altas también se 
han encontrado en asociación con numerosas estructuras en 
Las Sepulturas, exactamente al este del Grupo Principal, 
el más sobresaliente complejo ceremonial del valle. 
Todos los sitios alejados pertenecen al Clasico Tardio 
(Fase Coner), pero en Las Sepulturas se han localizado 
componentes ocupacionales bajo el material de la 
Fase Coner. También han sido analizados los restos de 
plantas cabonizadas procedentes de depósitos con fechas 
tan antiguas como el 900 a.p. (Fase Gordon/Uir).
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El Cuadro 2 muestra la secuencia cronológica de 
varias fases^ ocupacionales definidas durante las excava-
ciones en Copan, junto con la cantidad de muestras arqueo- 
botanicas analizadas por cada fase y el numero de muestras 
que contenían coyol. La ausencia manifiesta de restos de 
coyol antes de la transición del Bijac Tardío al Acbi Tem-
prano (alrededor de 400 d.C.), llama la atención puesto que 
coincide con la primera intrusión maya en el bolsón 
de Copan y con la fecha aproximada de la erección de 
la primera estela en el valle (Sanders 1989).

Existen tres posibles explicaciones para la ausencia 
de coyol antes la Fase -\cbi. En primer lugar -aunque 
es lo menos fact .e- los restos de coyol, pudieron haber 
sido depositados en los estratos anteriores, pero no 
se preservaron. Los endocarpios del coyol, la parte de 
la fruta que es recuperada con mayor frecuencia en los 
deposites arqueológicos, se encuentran entre los tejidos 
vegetales mas durables. Esta es también la parte de 
la fruta que tiene menos uso y es rutinariamente desechada. 
La es ictura celular del endocarpio tiene una alta densi-
dad y msecuencia, la capa de tejidos es muy dura. 
Otros 1 esi ■>enos durables, tales como cúpulas de maíz se 
han enconti frecuentemente en los depósitos de las Fases 
Bijac y Gordon, por lo que aún los restos más pequeños de 
coyol deberían aparecer en los registros arqueobotánicos.

En segundo lugar, quizás el coyol era acequible 
en el bolson de Copan, pero no era explotado por la pobla-
ción premayas. Sin embargo, parece improbable que los 
habitantes p ^mayas de Copán, teniendo a su disposición 
un árbol U  útil no lo hubieran exjDlotado, al menos 
en algu' ;rac . Es posible que el patrón de utilización 
íuera d‘. erente, tal vez quebraban las semillas, consumien-
do la nuez directamente en el campo o quizá transportando
solo las nueces para consumirlas en el sitio de habitación; 
ds , el resultado seria que elendocarpio no se encontraría 
en el sitio. Este patrón de uso, obvia la utilización 
dbl mesocarpio ya que esta capa generalmente requiere 
de un procesamiento mas complicado que la semilla, tampoco 
da ^ar a un almacenamiento ya que las nueces expuestas 
no st. preservaron mucho tiempo. Por otra pahte, las frutas
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almacenarse muy bien cuando se les deja en su envoltorio 
natural. Si las frutas estaban siendo consumidas y almace-
nadas, entonces los desperdicios probablemente se habrian 
encontrado en o alrededor del lugar de habitación. En 
cualquier caso, aun el mas reducido uso del coyol por parte 
de los habitantes premayas, deberia haber producida alguna 
evidencia en los registros arqueobotánicos.

La tercera explicación y que parece en este momento la 
mas aceptable, es que los mayas fueron los primeros en 
explotar esta planta en el area y hasta es posible que la 
introdujeran. Durante el Clasico Temprano, el bolson de Co-
pan era un area ocupada por pequeñas poblaciones rodeadas 
por densas secciones de bosque tropical deciduo. Sanders 
(1989) afirma que la población del valle durante el 
periodo Preclásico era probablemente menor de 1,000 
personas y parece haber permanecido asi hasta la intrusión 
maya a comienzos de la Fase Acbi (Webster y Freter 1989). 
Debido a la localización aislada del valle de Copan, 
podría ser posible que el coyol no migrara hasta alli a 
través de sus propios mecanismos de dispersión.

No esta claro cual es el habitat natural del coyol. 
En general, la palma se adapta a los ambientes perturbados 
(Moore 1979) y crece rápidamente alcanzando eventualmente 
una altura de hasta 15 m. Después de 4-5 anos produce 
bastantes frutos, tal como sus congeneres (FAO 1949). 
A pesar de sus características de especie pionera, 
curiosamente se encuentra ausente de los lugares tradi-
cionalmente reconocidos como perturbados,tales.corno los 
pisos de las cañadas y los bancos de los rios (Janzen 
1971). El coyol ̂ no se desarrolla bien bajo condiciones 
continuamente húmedas como las planicies aluviales 
(Uhl y Dransfield 1987) y prefiere areas bien irrigidas. 
Las lomas descombradas para la agricultura y las sabanas 
abiertas son ios habitats comunes del coyol hoy en dia. 
En la costa pacífica, la palma forma bosques de gran 
extensión, llamados "coyolares", pero estos son menos 
comunes en la costa atlántica (Standley 1937). El ganado 
gusta-de las frutas de coyol y es,cuando menos parcialmente, 
responsable de la amplia distribución de la palma en 
la actualidad (Janzen 1971; Uhl y Dransfield 1987). 
Por otra parte, los agricultores locales afirman que
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los venados también 
coyol.

consumen y dispersan la fruta de

Aunque el coyol parece no crecer en habitats perturba-
dos a lo largo de las corrientes, existen otros micro- 
habí tats perturbados apropiados para ello, aún en los 
medios boscosos mús estables. En el caso de los bosques 
tropicales deciduos que constituían la vegetación dominante 
en las áreas de tierra baja durante la época en que 
no habían asentamientos en gran parte de Centroamérica, 
debieron haber episodios de perturbación causados por 
calamidades naturales, tales como incendios forestales 
o tormentas, que provocaban el desenraizamiento de grandes 
arboles. Tales eventos habrían abierto el follaje en 
el bosque y permitido a una especie de crecimiento rápido 
como el coyol, establecerse y depositar semillas antes
de verse desplazada por las especies dominantes del 
bosque.

Cuando los primeros agricultores penetraron en la
región en tiempos prehistóricos, crearon áreas adicionales
de perturbación e indudablemente contribuyeron a su
expasion. Probablemente esto ocurrió casualmente al
comienzo, pero a medida que las propiedades útiles
de la planta se pusieron de manifiesto los humanos pudieron
haberse convertido en un factor activo en la dispersión
de las semillas de coyol. Smith (1975), en un'a discusión
sobre la distribución del coyol, afirma que su presencia
tanto^ en las costa atlántica, como en la costa pacífica
de México se explicaría mejor como el resultado directo
de la actividad humana. En cualquier caso, el hombre
ha jugado un papel importante en la extensión de las plan- 
tas de coyol a nuevas areas* ^

DISCUSION

Copan provee un buen ejemplo del papel que el coyol 
pudo haber desempeñado en el patrón dietético mesoamericano 
ya que el valle y su preshistoria han sido estudiados 
a íondo. La^ cuenca cubre alrededor de 400 km^ 
de estos, solo 60 km2 pueden 
agricultura basada en el maíz

pero
ser utilizados para la 
(Sanders 1989). Sanders
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ha descrito cuatro tipos de tierras aptas para la produc- 
Clon agrícola en este bolson: aluvión activo, aluvión 
antiguo, cuencas intramontanas y piedemontes. Todos ellos, 
excepto el aluvión activo, habrían sido excelentes habitats 
para el coyol luego del descombro del bosque.

Los datos recopilados por el autor en vanos lugares 
ae rtonduras indican que la fruta era plantada dos veces 
ai ano, ocurrienc^o la caída de la semilla de mayo 
a junio y luego de noviembre a diciembre. El coyol madura 
al final del llamado veranillo en el mes de agosto Cuando 
las fuentes de alimento son mas limitadas en esta región. 
De acuerdo con esto pudo haber sido un excelente alimento 
en tiempo de carestía, un factor que debe de haber reforza-
do su valor.

Para determinar la productividad del coyol, fue-
ron seleccionados tres terrenos representativos de la 
densidad del coyol en donde no erfe cultivado o sembrado', 
pero se le permitía crecer espontáneamente. El̂  primer 
terreno, un pasto' en el Centro Nacional de Ganadería 
de Comayagua, mostro una baja densidad de plantas de 
coyol (Cuadro 3). El segundo^ terreno, una milpa en  ̂ el 
mismo centro, mostfo una "densidad media' de coyol. .Ambos 
terrenos estaban localizados en Una 'terraza aluî ial 
aproximadamente a la misma altura (600 m.s.n.m.) i,cque
el suelo del Valle de Copan. El tercer terreno era de
barbecho en el bolson de Copan, en una loma de eleyaCion 
moderada en la cuenca del Rio Gila y demostró ser un 
area con una alta densidad de coyol.; Las palmas en
cada terreno fueron contadas y ;cosechados los frutos 
en inflorescencia de dos arboles en cada terreno (Cuadro 
4).

Un análisis nutricional de los mesocarpios del coyol 
y las nueces fue llevado a cabo en las frutas maduras
recolectadas en el 'Valle de Copan '(Cuadró 5). Las frutas« X *
tienen altos contenidos calóricos: 6,600 calorias por
cada kilogramo de nuez y 5,610 calorias por cada kilogramo 
de mesocairpio. Esto es favorable en comparación con otros 
alimentos como el maiz, el cual genera 3,610 calorias
por kilogramo (Webster 1981:920). El alto contenido
de grasa del coyol es responsable por el prodigioso
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valor calórico. La proteina, al menos 
se encuentra en una buena proporción 
el peso.

la de la nuez 
de 14.62% segu

Basado en la combinación de estos datos se pued< 
derivar una estimación de la productividad del coyol 
Una palma de coyol promedio producirá 493 (Cuadro 4 
frutas, o dado que se pueden obtener dos cosechas, 98( 
frutas al año por árbol. Si tomamos en cuenta los datos 
del Cuadro 5, un árbol promedio puede producir 5.5”J 
kg. por árbol al ano de fruta comestible. Podemos multi-
plicar la cantidad de tierra apropiada para el coyol 
(4,490 ha.) por el numero promedio de arboles por hectárea 
(7.7) por el promedio de frutas por ano y árbol (986) 
y se obtiene un resultado mayor de 34 millones de frutas 
por año. Regresando al Cuadro 5 para anotar el numero de 
calorías por fruta (32.34), podemos calcular el numero 
de calorías por ano por cada fruta de coyol (total = 
aproximadamente 1.1 billón de calorías por ano). Estas 
figuras están basadas en practicas modernas de utilización 
de acuerdo a las cuales al coyol se le permite crecer 
cuando su*" ■ espontáneamente y no es activamente cultivado.

^ w ^

En su punto de máximo apogeo vivían en el bolson 
de Copán 20,000 personas durante la Fase Coner (Sanders 
1989). Si como se ha apuntado, se requieren 2,200 calorías 
por persona (ver Dickson 1980^704) diariamente, entonces 
16.06 billones de calorías hubieran sido necesarias 
anualmente para sostener a la población de Copan en 
esta época. El coyol pudo haber suplido alrededor del 
7% o más, si las palmas hubieran sido sembradas y cultiva- 
das. Es mas, esta producción pudo haber sido alcanzada 
con relativamente poco impacto sobre el maiz u otros 
productos principales bajo cultivo.

El coyol encaja muy bien en el modelo agrícola (huerta/ 
parcela) descrito por Netting (1977) y Flannery (1982). 
Las parcelas son extensos sembradlos lejos del lugar 
de habitación, usualmente para el monocultivo relacionado 
con granos, en este caso el maiz, como producto princi- 
pal. Las parcelas son manejadas con una inversión de 
labor relativamente baja en cada unidad y son utilizadas 
cíclicamente, alternando periodos de siembra con periodos 
de barbecho. Las técnicas de la tala y roza pueden ser
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utilizadas para preparar los campos y se pueden introducir 
ciertas variaciones tales como cultivos alternos (mas 
de una planta bajo cultivo en el mismo terreno en distintas 
épocas).

Las huertas localizadas adyacentes a la unidades 
domesticas, son utilizados intensivamente, siendo una 
variedad de arboles frutales y cultivos de huerta los 
principales productos. Es posible que estos pequeños 
sembrados hayan sido utilizados ano tras ano y fertilizados 
con desperdicios caseros. En las parcelas, el coyol pudo 
haber sido tratado de la misma manera en que lo hacen 
los campesinos modernos, limpiando alrededor del árbol 
cuando descombran los terrenos y permitiéndole luego 
crecer espntaneamente. En las huertas, el coyol pudo 
haber sido sembrado de la misma manera que lo hacen 
los jicaques o tolpan para obtener una fuente de fruta 
próxima a la casa. Otro árbol frutal, el ramón (Brosimum 
alicastruni Sw.), ha sido propuesto (Puhleston 1982) para 
este nicho antropogenico en tiempos prehistóricos, pero 
hasta ahora poca evidencia arqueobotanica ha sido encontra-
da como para corroborar esta afirmación.

Ya que la savia de coyol puede ser utilizada para 
hacer vino, quizas los orimeros mayas estaban interesados 
en los productos mas estimulantes de esta especie. 
El "balche", una bebida intoxicante hecha de una mezcla 
de la corteza del árbol Lonchocarpus longistylus Pittier 
y miel, era consumida por los mayas como brebaje ceremonial 
(Roys 1931:216). Posiblemente el vino de coyol era utili-
zado de una manera parecida. Es concebible que los mayas 
utilizaban el coyol para preparar el vino y luego hicieron 
un uso mas amplio de las frutas a medida que las demandas 
sobre los recursos locales aumentaron.

Quizas el rasgo mas importante del coyol es el alto
contenido de aceite de las frutas. Hoy en dia, la mayoria
de los centroamericanos utilizan la grasa de los animales
domésticos para cocinar. Esto no era posible en tiempos
precolombinos y no existían muchas opciones en cuanto
a fuentes de aceite. Mas aun, parece razonable sugerir

^ ^  ^
que el coyol se acomodo al patrón dietético como una
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fuente confiable de aceite para cocinar.

En el caso de los mayas de Copan, las poblaciones 
en el valle parecen haber crecido considerablemente 
durante la Fase Coner. De acuerdo a las estimaciones 
generales de productividad (Sanders 1989), una población 
de 20,000 habitantes en su máximo crecimiento hubiera 
excedido la capacidad productiva del valle, aunque toda 
la tierra labrantía acequible hubiera estado bajo cultivo. 
En una situación como esta, la exposición del uso del 
del coyol y de otras plantas comestibles, hubiera sido 
una forma de incrementar temporalmente las cosechas cuando 
la producción de los cultivos tradicionales, empleando
la técnica de tala y roza, hubiese alcanzado su máximo 
potencial.

CONCLUSIONES

La A. mexicana fué usada y esparcida por los nativos 
americanos en tiempos prehistóricos, de México hasta 
Panama. Su alto contenido de aceite probablemente convirtió 
al coyol ( una fuente atractiva de grasa para cocinar,

fruta fresca o como fuente de 
explotado también. El coyol bien 
cultivo en tiempos prehistóricos 
un papel de mayor importancia 

durante los tiempos de hambruna o cuando las poblaciones 
excedieron su capacidad de carga, como sucedió 
Clasico Tardio en Copan.

aunque su valor como 
vino podria haber sido 
pudo haber estado bajo 
e indudablemente tuvo

en el

NOTAS

Al menos tres especies de Acrocomia han sido descritas 
en America Central y México A. mexicana, A. vinifera 
Oerst. y A. belizensis Bailey. Sin embargo, las 
fronteras taxonómicas entre estas especies no están 
claramente definidas, de tal manera que estas clasifi- 
caciones son indistinguibles para muchos botánicos 
y pueden representar sinónimos para la misma planta 
(Standley 1937; Standley y Steyermark 1986; Williams
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1981). Para los propósitos de este articulo serán 
tratadas todas como A. mexicana.

Para una discusión de los usos medicinales de las 
palmas de Acrocomia en Suramerica ver Plotkin y
Balick (1984).

Una descripción completa del proceso para elaborar 
vino de coyol puede encontrarse en Balick (1990).
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