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Resumen: 
Las Yungas son una de las regiones de mayor biodiversidad biocultural. Los estudios etnobotánicos son todavía escasos y/o dispersos, particularmente en el caso de las plantas alimenticias. Con el objetivo de caracterizar la información existente, se realizó una revisión bibliográfica. Se utilizaron buscadores de internet y se consultaron bibliotecas de grupos de investigación en la temática.  Se consideraron 24 artículos. El análisis de los datos fue cuali-cuantitativo. Se relavaron 209 especies alimenticias, principalmente nativas. Esta riqueza representa aproximadamente el 5% de la flora de las Yungas. Las familias más representativas se encuentran dentro de las más diversas de plantas comestibles a nivel mundial y están dentro de las familias dominantes de la flora de las Yungas. Las especies más versátiles están dentro de las más consensuadas de nuestra revisión. La información obtenida es sustancial para la construcción de proyectos comunitarios ligados a la mejora de la calidad de vida y a la sustentabilidad de los bosques. 
Palabras claves: Especies alimenticias, Riqueza, Alimentos locales, Yungas, Revisión.

Summary:
The Yungas are one of the regions of the most biocultural biodiversity. Ethnobotanical studies are still scarse and/or disperse, particularly in the case of edible plants. With the objective of characterizing existing data, a literature review has been carried out. Internet search engines have been used and literature from research groups working on such topics has been consulted.  24 articles were considered. The data analysis was qualitative and quantitative. At least 209 edible species, mainly native, were found. This richness represents around 5% of flora in Yungas. The most representative families are found within are among the most diverse edible plants in the world and they are among the dominant flora in Yungas. The most versatile species are among the most consenensual ones of the review. The obtained information is substantial for the building of community projects to enhance life quality and the sustainability in forests. 
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Introducción: 
Las selvas subtropicales o Yungas del noroeste argentino son una de las regiones de mayor importancia biocultural y de mayor diversidad de plantas vasculares en Argentina. Según los registros arqueológicos y etnohistóricos, las distintas comunidades que habitaron en la región utilizaban materiales provenientes de las tierras bajas asociadas a la cultura San Francisco que compartían conocimientos sobre prácticas y plantas, cuyo sistema de subsistencia se basaba principalmente en el cultivo de maíz, porotos, zapallo, papas y quínoa (García Moritán y Cruz, 2011). Aun así, desde las últimas décadas, existe un proceso acelerado de modificación y transformación de los recursos naturales de la región, tema urgente ante la evidente destrucción del hábitat y el desplazamiento de las comunidades rurales debido al avance de la frontera agrícola, los agronegocios y la tala indiscriminada de los bosques nativos (Politti y Rivera, 2019; Gómez Lende, 2020; Peri et al., 2021). 
En este sentido, los estudios etnobotánicos sobre plantas alimenticias utilizadas por comunidades rurales y/o indígenas es un tema de gran interés (Ladio y Rapoport, 1999; Ladio et al., 2007; Muiño 2012; Ladio y Molares, 2014; Eyssartier et al., 2015; Fernández y Martínez, 2019) ya que permiten reflexionar y visibilizar, en muchos casos, sobre los distintos aportes que realizan las comunidades locales para mejorar y reducir las problemáticas antes nombradas. Sin embargo, son pocos los trabajos que muestran en profundidad la importancia cultural de las especies de aquellas con uso comestible para la región de las Yungas. Uno de los primeros estudios que abordaron la riqueza de plantas alimenticias fueron realizados en las comunidades de Baritú y Los Toldos de la provincia de Salta (Hilgert, 1999; Hilgert, 2007), destacándose una alta proporción del uso de plantas nativas en las costumbres culinarias. 
[bookmark: _heading=h.gjdgxs]En general, varios autores coinciden en que el conocimiento sobre las plantas alimenticias y sus alimentos locales es significativo como estrategia de subsistencia de las comunidades locales dado que complementa la dieta brindada por las plantas introducidas (Ladio y Rapoport, 1999; Biurrun et al., 2007; Hilgert, 2007; Ladio et al., 2007; Molares y Ladio, 2015; Saur Palmier et al., 2018; Chamorro y Ladio, 2020;). Asimismo, destacan las hierbas y árboles como las formas de vida más representativas en la alimentación (Rapoport, 2007; Biurrum et al., 2007; Muiño, 2012) y un mayor consumo de frutos frescos o crudos por presentar altos contenidos en nutrientes esenciales para los seres humanos (Van den Eyden y Cueva Ortiz, 2008; Sierra y Chavez, 2014; Chamorro y Ladio, 2020). A pesar de ello, la alimentación basada en plantas nativas no es el principal foco de estudio en los últimos años ya que es cada vez menos común la búsqueda y recolección de especies comestibles por los lugareños y la preparación de comidas con estos ingredientes (Rapoport, 2007; Fernández y Martínez, 2019).  Los estudios más actuales han resaltado que las plantas introducidas también son muy importantes como estrategia alimentaria, como el caso de la rosa mosqueta (Rosa rubiginosa), la zarzamora (Rubus ulmifolius), la manzana (Malus domestica) en Patagonia que son parte sustancial de la gastronomía local (Chamorro y Ladio, 2020). Los estudios sobre “buenezas” comestibles (Ladio, 2005; Ladio, 2011; Ladio et al., 2007) ponen en relieve que estos recursos son incorporados paulatinamente en las dietas de todas las partes del mundo.  También las etnovariedades introducidas de duraznos (Prunus persica) y de manzanas (Malus domestica) en localidades de la Quebrada de Humahuaca (Jujuy) son reconocidas como recursos identitarios que contribuyen a la definición de las costumbres y prácticas cotidianas (Lambaré, 2015; Villalba y Lambaré, 2019).
Por lo expuesto anteriormente, la puesta en valor de plantas alimenticias utilizadas por las comunidades locales forma parte de estrategias mundiales del reconocimiento de conocimientos que pueden ser sustanciales para sobrellevar crisis alimentarias en el futuro (Hernández Bermejo et al., 2019).  Sin embargo, para la región de las Yungas todavía no se cuenta con registros exhaustivos que incluyan de forma sistemática esta información biocultural.  Según Rapoport (2007), se espera que un mínimo del 10% de las especies de una comunidad vegetal de un lugar sean comestibles. Sin embargo, si la flora del lugar se encuentra antropizada este porcentaje puede subir al 25% debido a la pérdida de biodiversidad y  ael aumento de especies introducidas ruderales.  Este autor también plantea que la alimentación humana actual está dominada por plantas comestibles de origen euroasiático de donde provienen los pueblos colonizadores. Por otra parte, Ulian et al. (2020) señalan que el 60% de las familias botánicas a nivel mundial incluyen especies comestibles, siendo las familias más importantes Fabaceae, Arecaceae, Poaceae, Malvaceae y Asteraceae. Es por eso que resulta necesario analizar las fuentes existentes de información en cada una de las regiones de los países con el fin de poder evaluar las potencialidades y desafíos que las plantas alimenticias de cada lugar ofrecen para el bienestar de sus comunidades. Por otra parte, Ulian et al. (2020) señalan que el 60% de las familias botánicas a nivel mundial incluyen especies comestibles, siendo las familias más importantes Fabaceae, Arecaceae, Poaceae, Malvaceae y Asteraceae, pero estos datos no han sido confrontados con estudios realizados sobre las plantas alimenticias de las Yungas.
Otro de los aspectos destacados son las especies empleadas para multipropósitos. Por ejemplo, una planta (o varias partes de una misma especie) pueden utilizarse para distintos usos (Ulian et al., 2020). Este atributo refiere a la versatilidad utilitaria definida como el número de categorías de usos (alimenticio, medicinal, ornamental, etc.) que una especie ofrece (Hart et al., 2017). Varios autores sostienen que dicha versatilidad está asociada a la importancia cultural de las especies, es decir, a aquellas plantas más consensuadas en una comunidad.  Las razones por las cuales las especies tienen más probabilidad de ser elegidas se relacionan con el aprendizaje de nuevos usos siempre y cuando estas especies estén disponibles para las comunidades (Ferreira Junior et al., 2013; Abreu et al., 2015; Santoro et al., 2015). O bien, las plantas se vuelven populares o frecuentes debido a su versatilidad (Caetano et al., 2020; Rossi Santos et al., 2018; Tardío y Pardo de Santayana, 2008). 
Además de los conceptos de versatilidad y popularidad de las especies, el papel nutricional de las plantas nativas en muchos casos tiene un valor medicinal por lo que son considerados “alimentos medicinales” (Carvalho y Barata, 2017), alimentos funcionales o de doble propósito (alimenticio-medicinal). Autores señalan que la presencia de estas especies de doble propósito puede deberse a que los humanos han seleccionado intencionalmente estos recursos de uso dual (comestibles-medicinales) y también han tendido a la diversificación de tipos de alimentos y nuevas formas de consumo (Chamorro y Ladio, 2020). Otra opción es que pudo haber sido primeramente seleccionada por sus usos alimentarios y luego descubiertas sus propiedades medicinales (Bennett y Prance, 2000; Tardío et al., 2006; Hart et al., 2017). Por ejemplo, en un trabajo de revisión bibliográfica sobre plantas alimenticias en España, se encontró que las plantas empleadas para infusiones y licores tenía esa doble funcionalidad: inicialmente fueron empleadas por sus propiedades digestivas y hoy tienen una finalidad como bebida (Tardío et al., 2006).
En este trabajo, realizamos una revisión bibliográfica sobre plantas alimenticias empleadas por comunidades locales de las Yungas del noroeste argentino, para reunir la información existente y poder establecer cuáles son los vacíos que necesitan ser abordados en el futuro. Nos planteamos las siguientes preguntas generales que nos orientan al objetivo de nuestro trabajo bibliográfico. ¿Cuáles son los trabajos interesados en la temática? ¿Cuál es el porcentaje de especies comestibles comparado con la flora regional de las Yungas del noroeste argentino? ¿Cuál es el porcentaje de especies comestibles nativas e introducidas? ¿Cuáles son las familias más representativas y el hábito más utilizado? ¿Cuál son las partes comestibles de una planta y los alimentos locales más consumidos?  ¿Las especies de mayor importancia cultural son las más versátiles?  ¿cuáles son las especies que presentan doble funcionalidad (alimenticio-medicinal)?
Las principales predicciones de este trabajo son: 1) se espera un mínimo del 10% de especies que sean comestibles comparado con la flora regional de las Yungas; 2) se espera que la flora comestible esté mayormente representada por especies introducidas que nativas; 3) se espera que las familias más importantes en cuanto a su representatividad en riqueza de especie sean Fabaceae, Arecaceae, Poaceae, Malvaceae y Asteraceae ; 4) se espera que las especies con mayor versatilidad utilitaria sean las que poseen mayor importancia cultural. 
Metodología:
Área de estudio  
Desde el punto de vista fitogeográfico, las Yungas son bosques húmedos subtropicales que se extienden desde el sur de Bolivia hasta la provincia de Catamarca al noroeste de Argentina (Cabrera, 1976). En Argentina, las Yungas ocupan una superficie estimada de 5.2 millones de hectáreas, extendiéndose desde la frontera con Bolivia (23°S) hasta el norte de la Provincia de Catamarca (29°S), pasando por las Provincias de Salta, Jujuy y Tucumán. Presentan precipitaciones concentradas entre los meses de noviembre a marzo y una longitud de 600 km en sentido Norte-Sur y menos de 100 km de ancho, en un rango altitudinal entre los 400 m y 3.000 m snm. (Brown et al., 2007).  Se caracterizan por un fuerte gradiente altitudinal con un importante recambio en la composición específica de la vegetación, con especies adaptadas a las sequías, altas temperaturas, elevados niveles de humedad, heladas y nevadas en invierno (Brown et al., 2007). En este gradiente altitudinal podemos diferenciar distintos pisos de vegetación: Pastizal de Altura (> 2000 msnm), Bosque Montano (1500-2000 m snm), Selva Montana (900-1500 m snm) y Selva Pedemontana (400-900 m snm) (Cabrera, 1971; Brown et al., 2002; Lomáscolo et al., 2010). Las Yungas son importantes por presentar un alto valor de biodiversidad y un gran número de endemismos (Brown et al., 2002). 
Contexto histórico y sociocultural actual
La región de las Yungas, además de su diversidad fitogeográfica, también está representada por una gran diversidad cultural. Hallazgos arqueológicos revelan que pueblos cazadores-recolectores, antes de la ocupación de pueblos agro-alfareros, hacían uso de elementos y recursos de la selva como nueces, cañas, pieles, plumas y caracoles en regiones vecinas puneñas (García Moritán y Cruz, 2011); Hubo una gran comunicación entre pueblos de las tierras altas (puna, quebrada) y regiones bajas (valles centrales y orientales) habitados por guaraníes y chaquenses (Teruel et al., 2020). Además, estudios arqueológicos realizados en las Yungas jujeñas, específicamente en el valle de San Francisco, quienes habitaron hace aproximadamente 2000 años AP (antes del presente) se caracterizaron por prácticas culturales particulares: costumbres funerarias que incluían rituales donde se intervenía el cuerpo antes de ser sepultado y las técnicas de fabricación de la cerámica (no registrada para otras poblaciones del noroeste argentino) denominada modalidad rodete-plancha (construían una vasija cerámica en la superposición de rodetes recubiertos por planchas de arcilla) (Teruel et al., 2020). Autores plantean que toda la región estuvo habitada por indígenas portadores de una cultura agro-alfarera cuyo sistema de subsistencia se basaba en el cultivo de maíz, porotos, zapallo, papas y quínoa (García Moritán y Cruz, 2011). También hay registros de rituales que incluían el consumo de plantas psicotrópicas a través del fumado en pipas. Luego de más de un milenio de ocupación cesa la presencia de registro arqueológico en el sector medio y alto del valle de San Francisco cuya evidencia apunta a un posible reemplazo en las poblaciones que habitaban la región, aunque todavía siguen estos estudios (Teruel et al., 2020). Otros autores plantean que hace 2500 años poblaciones que tenían una tecnología cerámica desarrollada se hallaban establecidas en el sur del valle del río San Francisco (Jujuy), ocupándolo aproximadamente entre el 800 a. C. y el 400 d. C. (García Moritán y Ventura, 2007). Gordillo et al. (2014) sugieren en sectores de Yungas de la provincia de Catamarca una ocupación continua de tradiciones a largo plazo desde las primeras poblaciones aldeanas hasta la conquista.
En el periodo prehispánico, el sector oriental de la provincia de Jujuy se trataba de una de las regiones centrales entre las tierras andinas y el chaco por lo que en general se percibía como un sector de frontera, en conflicto permanente (Teruel et al., 2020). Tras la conquista española se detuvo la expansión del imperio incaico con el cual mantuvieron numerosos conflictos, pero, los españoles retomaron la conquista sometiendo a las poblaciones indígenas a sus dominios (García Moritán y Cruz, 2011; Teruel et al., 2020). Por ejemplo, en el Departamento Valle Grande comunidades Chiriguanas, Paypayas y Ocloyas los trasladaron hacia otras tierras, mientras que, en tierras bajas, hacia el chaco, estaban asentados comunidades de la familia lingüística Mataco-Mataguayo y algunos Tobas, de la familia lingüística Guaycurú, cuya economía se basada en la caza, la pesca, la recolección y práctica hortícola (Teruel et al., 2020). Hacia el norte, sobre la alta cuenca del río Bermejo, se encontraban poblaciones Chiriguanas que eran agricultores descendientes de migrantes guaraníes (Teruel et al., 2020).
García Moritán y Cruz (2011), plantearon que, en el periodo de independencia nacional, en la región se produjo una fuerte desestructuración de las sociedades tradicionales quedando desarticuladas. En las Yungas aparecieron latifundios vinculados social y espacialmente con el valle de Jujuy y la cuenca del río San Francisco cuya región fue la de menor ocupación española por lo que se constituyó en una frontera, que se expandió en los siglos XIX y XX (García Moritán y Cruz, 2011). La agroindustria azucarera desde fines del siglo XIX fue uno de los grandes factores que produjo una gran diferencia entre los departamentos de Ledesma y San Pedro generando en ellos el epicentro de la actividad económica, aumentando su urbanización (Teruel et al., 2020).
Por otro lado, en noviembre de 2002, se crea la Reserva de la Biosfera de las Yungas (RB Yungas) en el marco del Programa del Hombre y la Biosfera (MAB) de la UNESCO. Cuenta con una superficie de aproximadamente 1.350.000 ha, entre los 300 m y 5.000 m de altitud, siendo la más grande de Argentina y la única que incluye territorio de dos provincias (Jujuy y Salta). El objetivo de esta reserva fue la implementación de acciones para lograr la conservación y el manejo sustentable de las selvas y bosques subtropicales de montaña (Yungas) (Brown et al., 2007). En las áreas del pedemonte de la reserva existen ingenios azucareros que en conjunto manejaban alrededor de 130.000 ha destinadas al cultivo de la caña de azúcar, sobre un total aproximado de 300.000 ha de su propiedad (entre espacios cultivados y nativos). Los principales conflictos asociados a esta actividad han sido la deforestación (principalmente en la década del ‘30 y ‘50), la contaminación de los ríos por vertido de sus desechos, del aire por la quema de cañaverales y la actividad industrial, y el drenaje de humedales e interrupción de cursos de ríos para habilitación de tierras y riego, el desplazamiento de comunidades indígenas para mano de obra y el reclamo de sus tierras por las que se instalaron los ingenios (Brown et al., 2007).
Actualmente, las comunidades locales que habitan en la región de las Yungas en el noroeste argentino se conforman por comunidades de la etnia Kolla en las laderas de las montañas de la provincia de Jujuy, de la etnia Guaraní en el pedemonte de Jujuy y Salta, kolla-Guaraní, Ocloyas (Jujuy), Chané (Salta) y por poblaciones campesinas (Teruel et al., 2020; Malizia y García Moritán, 2022) o autodenominados “criollos”. Algunas comunidades viven de la ganadería de trashumancia de ganado vacuno y lanar y de la agricultura de subsistencia (maíz, papa, maní), con plantaciones de cítricos (naranjas) como cultivo de renta (Brown et al., 2007) y de las artesanías. Por otra parte, asociado a la trashumancia, que existe desde tiempos precolombinos (Murra, 1975), se reconocen conocimientos tradicionales vinculados al uso y manejo de los recursos vegetales, tanto silvestres como cultivados (Hilgert, 2001; Califano, 2020; Malizia y García Moritan, 2022) pero, en ciertos sectores, está un poco debilitado por la sedentarización en algunas comunidades de unidades domésticas en el ambiente de cerro o la migración producidas fuera de sus territorios locales (Califano, 2020). 
Análisis cualitativo de las fuentes bibliográficas
La revisión sistemática de textos se llevó a cabo utilizando navegadores web (Scielo (www.scielo.org), google académico y ScienceDirect (www.sciencedirect.com) con las siguientes palabras claves: plantas silvestres comestibles + Yungas; plantas comestibles  + etnobotánica;Yungas + especies alimenticias + plantas silvestres comestibles; edible wild plants + ethnobiology. Se consultó en la biblioteca del Grupo de Etnobiología y Micrografía Aplicada y se recurrió a una consulta personal vía mail por trabajos realizados en la región de las Yungas por la Dra. Hilgert. A partir de esta búsqueda inicial, se obtuvieron 477 artículos sobre comunidades locales y su relación con el entorno vegetal. Posteriormente, los artículos fueron sometidos a selección mediante criterios de inclusión y exclusión, desde el año 1930 hasta el año 2021 (Figura 2). Así, solo se incluyeron textos que aportaron información sobre el conocimiento botánico local de las plantas alimenticias del noroeste argentino, con filiación taxonómica comprobable de las especies y localización del trabajo de campo. Los trabajos debían centrarse en las Yungas, pero también se incluyeron trabajos realizados en otras regiones biogeográficas del noroeste argentino (puna, prepuna, altoandina, monte) y obras argentinas sobre botánica económica al notar que se citan plantas alimenticias utilizadas en comunidades de las Yungas. Se incluyó un trabajo sobre comercialización de especies medicinales realizado en un área urbana de Jujuy (Acosta et al., 2021) que corresponde a la fitogeografía de Yungas, además, para observar otras formas de obtención del material de especies alimenticias. Cabe señalar que, como sucede en todas las revisiones bibliográficas, esta compilación incluye textos con autorías diversas, distintos enfoques metodológicos y diferentes sesgos de los y las autoras. Sin embargo, en concordancia con Molares y Ladio, (2015) consideramos que es una herramienta de aproximación que contribuye a una recopilación de información dispersa respecto a nuestros objetivos e hipótesis. Del artículo de Hilgert (2007) se obtuvieron otras fuentes bibliográficas adicionales que fueron consideradas en la frecuencia de cita de las especies y esto nos permitió una mejor caracterización de la riqueza de alimenticias citadas para las Yungas. Estos trabajos están indicados con * en la Tabla 1. 
La lista de especies de plantas vasculares para la región fitogeográfica de las Yungas fue obtenida de la base de datos Documenta Florae Australis©  (en  adelante  DFA; Zuloaga et al. 2019). Para obtener una lista de especies representativa para la región de las Yungas en Argentina, se aplicaron filtros a la búsqueda en DFA seleccionando las especies que están registradas para las siguientes provincias y departamentos que abarca esta región Fitogeográfica: Provincia de Catamarca: Departamentos de Ambato, Ancasti, El Alto, Fray M. Esquiú, Paclin y Valle Viejo; Provincia de Jujuy: Departamentos, Dr. Manuel Belgrano, El Carmen, Ledesma, Palpalá, San Antonio, San Pedro y Valle Grande; Provincia de Salta: Departamentos Anta, Capital, Cerrillos, Chicoana, General Güemes, Guachipas, Iruya, La Caldera, La Candelaria, La Viña, Metán, Rosario de la Frontera, Rosario de Lerma, Orán y Santa Victoria;  Provincia de Tucumán: Departamentos Chicligasta, Famaillá, Juan Bautista Alberdi, La Cocha, Lules, Monteros, Río Chico, San Miguel,  Tafí Viejo, Trancas y Yerba Buena. 
Debido a la selección de especies por presencia en estas provincias y departamentos, esta lista de especies debe considerarse aproximada debido a que algunas especies incluidas en esta lista pueden no crecern específicamente en las Yungas, ya que hay zonas en estos departamentos seleccionados que no corresponden a la región Fitogeográfica mencionada (Figura 1).
Figura 1.
Caracterización de la diversidad de plantas vasculares en la región de las Yungas y zonas aledañas
La riqueza de especies vasculares para la región abarcada en este trabajo de las Yungas comprende un total de 3864 especies. Esta riqueza está constituida por 85 familias botánicas siendo las de mayor frecuencia Asteraceae (13%, 507 especies), Poaceae (12%, 449 especies), Fabaceae (7%, 266 especies), Solanaceae (4%, 169 especies), Euphorbiaceae (3%, 107 especies), Cyperaceae (3%, 104 especies. En cuanto al estatus el 66% (2551 especies) son Nativas, el 18% Endémicas (703 especies), el 5% Adventicias (186 especies), el 1% Introducidas (51 especies) y menos del 1% Naturalizadas  (14 especies) y Cosmopolitas (7 especies).  	Comment by Unknown Author: Ver comentario mas abajo respecto a este párrafo
Diseño de la base de datos
Primeramente, se tomó información general de los artículos en cuanto a su fecha de publicación, revista, autores, título y lugar donde se realizó el estudio. La sistematización de esta información siguió los lineamientos de Pozzi y Ladio (2020), los textos fueron clasificados a posteriori en “tipo de fuente bibliográfica” dependiendo de si se trataba de una revista, tesis, libro y/o capítulo de libro. También, en “tipo de enfoque”, en función de si eran trabajos etnobotánicos, químicos, de botánica económica, ecológico y/o etnohistórico tomando la perspectiva señalada por los autores de cada publicación (Figura 2). Con esta información se construyó la “Tabla Artículos” que presentan los trabajos seleccionados (Tabla 1). Como mencionamos anteriormente, se consideraron, además, los artículos cuya investigación fue realizada en la región del noroeste argentino (no necesariamente en las Yungas), que comparte algunas de las especies alimenticias, uso y nombre local citadas por otros autores en poblaciones de las Yungas. 
En un segundo paso, se registraron todas las especies mencionadas en cada una de las publicaciones como plantas alimenticias. Dicha información fue sistematizada en una base de datos de acuerdo a los siguientes criterios: a- La especie debe identificarse taxonómicamente en la publicación; b- Debe crecer en las Yungas o ser utilizada por la comunidad que habita en la región.  Adicionalmente, se registró la versatilidad de cada especie, es decir se tomaron las informaciones referentes a otros usos no comestibles citadas en cada trabajo. Con esta información se construyó la “Tabla Especies” (Tabla 2).
Siguiendo estos criterios, se incluyeron 24 publicaciones (Tabla 1) que dieron origen a 543 citaciones de especies. Para cada especie se registraron los nombres científicos, nombres locales, familia botánica, parte empleada de la planta, hábito, forma de consumo o alimentos locales. En la sección de análisis de datos se describen otros aspectos sistematizados para cada una de las especies como el estatus y la versatilidad arriba mencionada.
Análisis de datos
Se realizó un análisis cuali-cuantitativo según la naturaleza de los datos. Dada la heterogeneidad de los estudios debido a los diferentes contextos socioculturales analizados y las distintas formas de aproximación disciplinar, en cada trabajo nos centramos en aspectos exclusivamente utilitarios de las plantas. 
 En relación a los años de cada artículo, se calculó la frecuencia de los trabajos publicados en el tiempo (N=23).
La riqueza de especies (E) se calculó según la sumatoria total de las especies citadas según los 24 artículos analizados.  
Para las especies consideradas en la “Tabla Especies” (Tabla 2) se indagó sobre su estatus mediante búsqueda bibliográfica externa. La actualización de los nombres científicos se realizó mediante la bases de datos y Plants of the World Online (https://powo.science.kew.org//) para las especies introducidas (cultivadas y/o exóticas). Las especies según su estatus están clasificadas como Nativas (incluye endémicas) e Introducidas que incluyen: Adventicias (especies introducidas, generalmente cultivadas pero que no forman naturalmente poblaciones autosustentables), Naturalizadas (especies introducidas que crecen espontáneamente y se desarrollan dentro de la flora nativa formando poblaciones autosustentables) (Blackburn et al., 2011) y cultivadas. También analizamos si las plantas comestibles nativas e introducidas varían en las proporciones por familia.
El hábito (formas de vida) se clasificó en 7 categorías: Árbol (árbol, árbol suculento), Arbusto (arbusto, arbusto suculento, subarbusto y subarbusto suculento), Hierba (hierba, hierba suculenta), Epífita, Liana, Enredadera, Palmera según los criterios encontrados en la bases de datos de la flora argentina DFA(.
La proporción entre los diferentes tipos de estatus y formas de vida se analizaron con pruebas de Chi-cuadrado (p< 0.05). 
Las partes empleadas se clasificaron en las siguientes categorías según la flora argentina (): Planta Entera, Raíz, Rizoma, Tubérculo, Tallo (tallos y base foliar), Corteza, Hoja (hojas, pecíolos y brotes), Flor (flor, raquis, inflorescencia, brotes), Fruto (fruto, arilo), Semilla. Aclaramos que, de una misma especie se pueden utilizar distintas partes para distintos usos.	Comment by Unknown Author: Esto no sale de DFA, por eso lo taché... me parece mejor… ¿o vos lo encontraste en DFA?
También definimos la categoría de plantas alimenticias como aquellas plantas (toda la planta) o partes de ellas (tallo, hoja, fruto, etc.) que son usadas directamente en la alimentación humana. Para fines comparativos los alimentos locales se categorizaron en: 1- plantas frescas, crudas o refrescantes (ej. frutos u hojas para ensaladas); 2- plantas hervidas o para la  preparación de comidas regionales (ej. tistinchas, humitas, tamales, locro, panes, mote, etc.); 3- condimentos (ej., pimentón, ají ullupica); 4- mermeladas, dulces o postres (ej. anchi, almíbar), 5- bebidas (ej. alcohólicas o sin alcohol) (ej. aloja, chicha, licores, jugos); 6-  harinas (de maíz o de algarrobo); 7- plantas para dar aroma o sabor a: infusiones, yerbeado, leche, vino, yista, tereré.	Comment by Unknown Author: ¿Revisar y Uniformar con parrafo de discusión?
La proporción entre los diferentes tipos de estatus y formas de vida se analizaron con pruebas de Chi-cuadrado (p< 0.05). 
Se estimó la importancia o popularidad de las especies relevadas de los trabajos mediante el índice de Consenso de Uso (CU) (Molares y Ladio, 2009; Tardío y Pardo-de-Santayana, 2008). Este índice evalúa la concordancia entre diversos autores en sus publicaciones sobre el uso de una determinada especie en donde CU = FC/N × 100, donde FC = la frecuencia de citación de la especie o familia y N = el número de total de publicaciones. Además, se calculó la versatilidad de uso (VU) de las especies mediante la siguiente formula: VUe = ƩVUei / N, donde VUei = el número de diferentes usos registrados por publicación i para la especie e y N= número total de publicaciones de nuestra revisión. También se estimó la riqueza de especies de doble propósito (alimenticio-medicinal) según la suma total de las especies citadas con esta doble funcionalidad según los 24 artículos analizados.  
Para poner a prueba la primera predicción en relación al porcentaje de especies comestibles comparada con la riqueza total de especies de las Yungas se utilizó el cálculo de porcentaje de especies total citadas (N=209) comparado con el porcentaje de especies documentada en la base de datos DFA. Para poner a prueba la segunda predicción (se espera que la flora comestible esté mayormente representada por especies introducidas que nativas) nos basamos en la propuesta de Rapoport (2007); en cuanto a la importancia de especies nativas/introducidas utilizamos la prueba binomial, p < 0.05. Como ha sido señalado por Bennett y Husby (2008), el análisis de tabla de contingencia es una buena herramienta para poner a prueba nuestra hipótesis, siendo nuestra hipótesis nula que nuestro conjunto de datos (N = 543, número de citas), en todas las categorías analizadas, se distribuye de manera semejante. Al comparar las categorías de (familias) nativas/introducidas, la proporción esperada según nuestro modelo fue de 0,62 (porque para el conjunto de datos completo, las plantas nativas estaban presentes en una proporción de 0,62). De esta forma se calculó el valor del número de especies nativas esperadas (Ee) para cada familia, multiplicando 0,62 por la frecuencia de especies por familia arrojaron el número esperado de especies en esa familia. Esta comparación se realizó mediante el Test Binomial (p< 0,05) (Agresti, 1996). Para poner a prueba la tercera predicción en relación al porcentaje de familias más importantes se calculó el porcentaje de especies por cada familia y se comparó con lo propuesto por Ullian et al., (2020). Para poner a prueba la última predicción se utilizó la prueba de correlación de Spearman (p<0,05) para analizar la relación entre las CU de las especies comestibles y su VU. Esto se calculó para el total de especies y para las especies nativas (incluye a las endémicas) e introducidas (incluye cultivadas, adventicias y naturalizadas) por separado. El signo del coeficiente obtenido indica la dirección de la relación (positiva o negativa), y el valor indica la fuerza, con valores absolutos mayores indicando relaciones más fuertes. Todos los análisis estadísticos se realizaron con el programa IBM® SPSS® Statistics versión 25.	Comment by Unknown Author: En la figura dice ¿Es? Tal vez uniformar terminología
 Figura 2.
Resultados y Discusión:
Las publicaciones existentes sobre plantas alimenticias de las Yungas
Los textos seleccionados inician en 1930 hasta el 2020. Las publicaciones poseen diversos enfoques, siendo la mayoría trabajos de corte etnobotánico (17 trabajos) y el resto sobre botánica económica, etnohistórica, y en un solo caso analizan aspectos nutricionales de las especies (¿cuantos?).  La mayoría de las publicaciones corresponden a revistas de alcance nacional (sólo dos de alcance internacional) y en su gran mayoría en revistas de orientación botánica. Estos resultados se diferencian notablemente con otras temáticas como el estudio de farmacopeas y los usos medicinales de las plantas donde la mayoría de las publicaciones presentan un alcance internacional que demuestra el interés principal de los autores y de las editoriales dedicadas a la farmacobotánica, farmacología y medicinas alternativas (Acosta, 2018; Ladio yAcosta, 2019). 	Comment by Unknown Author: ¿En Mat y Met decis que tenés en cuenta también a Acosta & Ladio 2021?
Paradójicamente, sSegún Scarpa (2009), ¿la frecuencia de publicaciones? el estudio dsobre el conocimiento sobre de las plantas alimenticias ¿en el Chaco de Argentina? es cada vez mayor debido al alto porcentaje de especies endémicas, con muchas de estas especies involucradas en los procesos de degradación ambiental. Sin embargo, según nuestros resultados la frecuencia de los trabajos publicados para la región de las Yungas es muy baja en general, en un promedio de 0,27 trabajos por año (23 trabajos/90 años= 0,27). La escasa indagación científica sobre las plantas alimenticias en las Yungas observada en esta revisión da cuenta que es un área de vacancia que debe desarrollarse, en concordancia a lo expuesto por ( Fernandez y Martinez, (2019). Más aún, en laEn la actualidad presente cobra vital importancia este tipo de enfoques porque contribuyen a comprender los componentes de la soberanía alimentaria de la región, y de esta manera, poder asegurar alimentos acordes a las tradiciones locales para las futuras generaciones (Ladio, 2021). Según Ladio (2021), la Soberanía Alimentaria “no solo refiere a la alimentación actual sino también a que se garantice su sostenibilidad en el tiempo para las futuras generaciones con la posibilidad de acceder a sus propios alimentos, sanos y seguros acordes con sus tradiciones”. Es decir, cCada pueblo tiene el derecho para definir su alimentación y decidir las formas de obtener sus alimentos en base a los conocimientos, reglas y dinámicas de cada comunidad local (Vía Campesina, 2018). Ha sido reconocido que la soberanía alimentaria “no solo refiere a la alimentación actual sino también a que se garantice su sostenibilidad en el tiempo para las futuras generaciones con la posibilidad de acceder a sus propios alimentos, sanos y seguros acordes con sus tradiciones” (Ladio, 2021), Promover estudios que registren los conocimientos en sus diferentes aspectos relacionados a las comunidades para esta región será de importancia para apoyar la soberanía slimentaria de las comunidades locales. 
Los textos analizados en este trabajo son predominantemente descriptivos y utilitarios, especialmente los más antiguos, en coincidencia con la mayoría de este tipo de investigaciones en otras regiones del territorio argentino (Fernandez y Martinez, 2019; Dawson, 1960). Recién a partir de la década de los 80’ hubo un aumento de trabajos etnobotánicos que en algunos textos reflejaba a las plantas alimenticias como parte de un inventario de especies de usos diversos (Lupo y Echenique, 1997; Hilgert, 1999; Califano, 2019). En otros casos, las investigaciones han sido dedicadas solo a comestibles nativas y preparaciones locales (Scarpa y Arenas, 1996; Hilgert, 1999; Capparelli, 2007; Montani y Scarpa, 2016), como también a un análisis de los conocimientos, prácticas culinarias, formas de recolección y almacenamiento que según los autores se fueron perdiendo en el tiempo (Montani y Scarpa, 2016). Desde nuestro relevamiento,  podemos plantear una tendencia en los trabajos más antiguos en estudiar los saberes sobre especies silvestres mientras que trabajo más actuales están orientados a especies introducidas, con un análisis etnohistórico además del etnobotánico.  Por ejemplo, podemos citar los trabajos más recientes basados en especies introducidas sobre las etnovariedades frutales en distintas localidades de la provincia de Jujuy, como los duraznos de Juella (Lambaré, 2015), las manzanas de Ocumazo (Lambaré y Villalba, 2019) y los maíces de Caspalá (Ramos et al., 2013). Si bien no son estudios de comunidades que habitan en Yungas, estas etnovariedades son de gran importancia para la región y en algún punto refleja el desarrollo teórico histórico de la disciplina. Los enfoques relacionados a las plantas nativas que contiene profundizaciones en los roles, los significados y usos de las plantas en la sociedad local como también su manejo y la importancia para la subsistencia, solo fue encontrado en dos trabajos de esta revisión (Hilgert, 1999; Califano, 2019). Ambas tesis permitieron dar a conocer, desde nuestra interpretación, un desarrollo de la temática más holística con distintos abordajes para esos casos de estudio, pero son necesarios aún mas trabajos que abarquen otras comunidades representativas de las Yungas...
El objetivo de la documentación, relevamiento e inventario de especies (Dawson, 1960) de distintas comunidades o regiones y las posibles potencialidades de las especies involucradas (Hernández Bermejo et al., 2019; Vilela, 2002) es un aspecto que se señala recurrentemente en varios de los artículos relevados (Dawson, 1960, Hernández Bermejo et al., 2019; Vilela, 2002). Sin embargo, muy pocos Algunos textos, sin embargo, también analizan los sitios de recolección de las especies (Hilgert, 2007), y . Een un solo trabajo se indaga la composición nutricional  de frutos y pecíolos de especies de interés etnobotánico (Schmeda-Hirschmann et al., 2005). Tampoco No se han relevado trabajos que estudien patrones de uso de corte hipotético deductivo. Tampoco se han tenido en cuenta, llas ideas de pérdida o variación de conocimiento a través del tiempo sobre las plantas alimenticias de la región como tampoco  han sido puestas a prueba de manera sistemáticay si existen factores  los factores intervinientes que estén provocando una hipotética pérdida de conocimiento no han sido puestas a prueba de manera sistemática. Estas temáticas deberían ser consideradas para  abarcarlas en trabajos futuros.
Por Respecto a esto último, podemos mencionar que varios autores mencionanregistran algunas recetas preparadas con alimentos de la región (Scarpa y Arenas, 1996; Hilgert, 1998; Capparelli, 2007; Lambaré, 2005; Hernández Bermejo et al., 2019), y solo mencionan cómo ciertas formas de recolección, preparación y conservación de los alimentos se siguen manteniendo y en otros casos se han ido perdiendo (Montani y Sacrpa, 2016). Por ejemplo, en Scarpa y Arenas (1996) indagaron sobre algunas recetas de la puna jujeña como ser guisos, maíz puimado, mote, etc. Los trabajos de Lupo y Echenique (1997) y Montani y Scarpa (2016) indagaron formas de recolección, preparación, consumo y almacenamiento de los alimentos además de la diversidad de plantas. Hilgert (1998) menciona distintas recetas preparadas con alimento de la región como, por ejemplo, “achojcha frita”, “querusilla”, “ají picante”, “dulce de tomate de árbol”;. Solamente el trabajo de Hernández Bermejo et al. (2019) recopilaron antecedentes relacionados con la historia, etnobotánica (usos tradicionales y saberes populares asociados), importancia agrícola actual (superficie cultivada, producción, localización de agricultores, productos y mecanismos de comercialización, etc.) y formas de consumo (incluyendo fórmulas alimentarias y recetas de cocina). Coincidiendo con Fernández y Martínez (2019) en un estudio realizado en la comunidad de la Calera (Córdoba, Argentina), creemos que en la actualidad los recetarios son menos diversos y se observan pérdida de ingredientes locales, por lo cualero, sería importante registrar que ocurre con la transmisión oral de recetas que aún persiste en informantes de mayor edad. 	Comment by Unknown Author: No se si es correcto poner en un trabajo científico “creemos”, deberías estar discutiendo tus resultados, entonces:

Sugerencia, sacaría la palabra creemos y lo que eliminé y lo reemplazaría por lo siguiente:

“es posible que actualmente en la región de las yungas los recetarios sean menos.. 

Riqueza de plantas alimenticias
[bookmark: _Hlk143940400]Especies comestibles
 El análisis bibliográfico da cuenta que 209 especies forman parte o son reconocidas como plantas alimenticias en la región. Considerando los registros de especies para el area de estudio abarcada las Yungas (3864 especies), esta riqueza representa aproximadamente el 5% de la flora relevada hasta el momento, por lo tanto, estos resultados no apoyan la primera predicción, lo que podría indicar que quedan por ser estimadas por lo menos unas 200 especies más si se considera lo propuesto por Rapoport (2007). 
La mayor parte de esta riqueza, el 62% es nativa (130 especies, incluyen las endémicas), mientras que 38% son especies introducidas (78 especies, incluye cultivadas, adventicias y naturalizadas) (test binomial p<0,05, N=209, Figura 3). Rapoport (2007) plantea que la flora comestible es más introducida que nativa, por lo tanto, los resultados presentados en el presente trabajoestos resultados no apoyan la segunda predicción (Figura 4?). Las especies nativas más frecuentes de nuestra revisión fueron las siguientes: Clinopodium gillesii “muña muña” (Lamiaceae), Solanum betaceum “tomate de campo, chilto” (Solanaceae), Juglans australis “nogal” (Juglandaceae), Gunnera apiculata “querusilla” (Gunneraceae), Rubus imperialis “mora” (Rosaceae) (Figura 1). Cada una de estas especies representa el 1,5% del total, con 8 citas cada una. Las especies introducidas más populares citadas según nuestros resultados de los artículos revisados son: Z. mays (1,3%), Cucurbita ficifolia (1,3%), Persea americana (1,1%), Prunus persica (0,9%, 5 citas) Capsicum annum (0,9%) , Cucurbita maxima (0,7%) (Figura 3), especies importantes para la región ya que fueron cultivadas desde tiempos ancestrales principalmente en la región andina (Van den Eynden y Cueva Ortiz, 2008), por ejemplo, Z. mays y P. persica. 	Comment by Unknown Author: Uniforma como discutis las nativas y las introducidas…

Por ejemplo: pones Clinopodium gillesii “muña muña” (Lamiaceae)
Pero pones Z. Mays (1,3%), 
tal vez mejor Z. mays, “maíz” (Poaceae) 1,3%...
La mayor riqueza de nativas respecto a introducidas encontrada en nuestra revisión coincide con otras revisiones bibliográficas, por ejemplo, sobre plantas con frutos carnosos comestibles de la Patagonia (Chamorro y Ladio, 2020), sobre Verbenáceas comestibles del continente americano (Moroni et al., 2022), plantas silvestres comestibles en España (Tardío et al., 2006) y de comunidades indígenas en Colombia (Sierra Sandoval  Chavez Sevial, 2014).  aunque en este último artículo en cuanto a porcentaje de especies son más las introducidascultivadas que nativas, las autoras destacan una gran diversidad de nativas alimenticias.  Aunque algunos trabajos como lo de Rapoport (2007) hayan encontrado mayor proporción de especies introducidas en la flora comestibleEn varios trabajos,  muchos estudios resaltan la importancia del estudio de especies nativas por diferentes razones. Por un lado, : por el estado de conservación de una gran cantidad de especies amenazadas, por la sobreexplotación y degradación ambiental en las distintas regiones de América del Sur (Scarpa, 2009), y por otro lado por la poca disponibilidad y acceso a ciertas plantas (Chamorro y Ladio, 2020), entre otros. El papel nutricional que tienen las plantas nativas como fuente de vitamina, carbohidratos, compuestos secundarios, y la intensidad del sabor asociado a propiedades “buenas” para la salud también es un elemento importante (Etkin, 1996; Tardío et al., 2006; Aceituno-Mata et al., 2021).	Comment by Unknown Author: No entiendo esta parte de la oración a que se refiere… ¿se refiere a plantas introducidas?
Las especies introducidas más populares citadas según nuestros resultados de los artículos revisados son: Z. mays (1,3%), Cucurbita ficifolia (1,3%), Persea americana (1,1%), Prunus persica (0,9%, 5 citas) Capsicum annum (0,9%) , Cucurbita maxima (0,7%) (Figura 3), especies importantes para la región ya que fueron cultivadas desde tiempos ancestrales principalmente en la región andina (Van den Eynden y Cueva Ortiz, 2008), por ejemplo, Z. mays y P. persica. 
 Figura 3.
[bookmark: _Hlk143940479]Familias botánicas
Las plantas alimenticias relevadas en esta revisión corresponden a 59 familias siendo las más importantes a nivel de riqueza de especies Solanaceae (10%, 21 especies), Asteraceae (9%, 15 especies), Fabaceae (7%, 20 especies), Myrtaceae (6%, 8 especies),  Cactaceae (5%, 14 especies), Lamiaceae (5%, 11 especies). Estos resultados, por lo tanto,  se apoyan parcialmente lo propuesto por  Ulian et al. (2020) ya que sólo 2 familias , Fabaceae y Asteraceae se encuentran como relevantes en nuestra revisión dentro de las 5 familias más ricas y diversas de plantas comestibles a nivel mundial. Es importante mencionar Por otra parte,  que Asteraceae (13%, 507 especies), Fabaceae (7%, 266 especies) y Solanaceae (4%, 149 especies) están dentro de las 4 familias dominantes de la flora de las Yungas (junto a Poaceae: 12%, 449 especies), por lo cual las diferencias encontradas están relacionadas a la escala del área de estudio. Estas variaciones en los resultados son similares a los encontrados en otras revisiones sobre plantas comestibles nativas, por ejemplo, en España, Asteracea y Lamiaceae se encuentran entre las familias más importantes (Tardío et al., 2006).  y eEn Ecuador, Fabaceae es la más importante y Solanaceae se encuentran en cuarto lugar en orden de representatividad para la flora comestible de ese país (Van den Eyndeny y Cueva Ortiz, 2008). En cuanto a la familia Myrtaceae (cuarta en el orden de importancias de nuestros resultados, pero no relavada como importante en los trabajos citados anteriormente), relevamos que en general son utilizadas para la producción de madera y como aromatizante a escala global, como es el caso de Eucalyptus sp., peroy también tienen un importante valor económico las especies con frutos comestibles como es el caso de Acca sellowiana (guayabo del país), Psidium guajava y Eugenia uniflora (Franzon et al., 2009).
Por otra parte, Respecto a lo expuesto por Ulian et al. (2020) Arecaceae y Malvaceae no cumplen con la premisa planteada. En el caso de la familia Arecaceae  porque sse debe a que hayon solo dos especies empleadas como comestibles de la familia Arecaceae y en la región de las yungas, y hay pocas son pocoespecies representativas para esta familia ya que se trata de una familia tropical. Respecto a la Mientras que lla familia Malvaceae, aunque tiene muchas especies representativas en la región no cuenta con ninguna especie utilizada como comestible según nuestros resultados.
Al comparar el estatus nativo e introducido para cada familia, 37 familias tienen mayor representatividad de nativas y se citan más nativas comestibles de lo esperado, excepto las familias Fabaceae, Lamiaceae y Piperaceae (Figura 4). Estos resultados difieren con lo propuesto por Rapaport (2007) sobre la flora comestible con mayor representatividad de especies introducidas, por lo tanto, no se apoya la predicción mostrando una sobrerrepresentación de familias.	Comment by Unknown Author: ¿Chenopodiaceae también?	Comment by Unknown Author: No entiendo esto, ¿por que hay una sobrerrepresentación? 
Figura 4
Habito de las especies
En cuanto al hábito de las plantas alimenticias se utilizan más las hierbas (44%), por ejemplo, Gunnera apiculata (se consumen brotes, pecíolos y raíces), seguido de árboles (30%), por ejemplo,  Juglans australis “nogal” del cual se consume el fruto y arbustos (17%) (chi-cuadrado p<0,05, Figura 5). Esta revisión nos muestra cómo las plantas herbáceas y árboles son los recursos alimenticios que más aportan a la región coincidiendo con otros trabajos (Rapoport, 2007; Biurrum et al., 2007; Muiño, 2012).  El alto porcentaje en cuanto a la frecuencia de hierbas en nuestra revisión se debe a las especies introducidas (54%) como las hortalizas. En cambio, los árboles son en su mayoría especies nativas (70%) de las cuales se recolectan principalmente sus frutos (46%). ¿esto último coincide con otras trabajos o es un dato nuevo que no se había dicho para la región…?	Comment by Unknown Author: Tal vez estaría bueno agregar estos datos al gráfico también (cuantas son introducidas y cuantas nativas)
Figura 5.
[bookmark: _Hlk143940590]Partes comestibles y alimentos locales 	Comment by Unknown Author: Este ítem me resultó confusa la discusión… aquí parece que solo hablas de frutos y no decis nada de las otras partes… fijate que quede coherente entre lo que exponés en Mat y Met y lo que discutís aquí…

También aquí mencionas las categorías de alimentos locales pero queda confuso si es para frutos o que partes de plantas…

Tal vez mejor separar en 2 párrafos, uno para partes comestibles de las plantas consumidas, y otro para las categorías de alimentos locales y sus porcentajes...

La categoría de “plantas frescas, crudas o refrescantes” fue la de mayor proporción (XX%), siendo que las especies aportan principalmente frutos (56%), por ejemplo, Solanum betaceum “tomate de campo o chilto” nativa que se utilizan para hacer tomates en almíbar.,   Sseguido de las hojas (17%), por ejemplo, Tagetes spp.  “suico” especie nativa que se emplea como condimento y para dar sabor (Figura 6). Los frutos son los recursos alimenticios que más aportan a la región y su consumo directo como parte de las recorridas en el campo de los pobladores, es un aspecto importante a destacar en esta revisión coincidiendo con lo encontrado en trabajos de otras regiones como en la región chaqueña del Este de la provincia de salta (Montani y Scarpa, 2016) y regiones serranas de  Córdoba otros trabajos (Montani y Scarpa, 2016, (Fernandez y Martinez, 2019). 
[bookmark: _Hlk143940634][bookmark: _Hlk143853918]La mayoría de las publicaciones informaron el consumo de frutos frescos (37%) que se utilizan como “fruta refrescante”, entre las que se destacan especies nativas como Allophilusm edulis “chal chal”, Annona rugulosa “chirimoya”, Duranta serratifolia “mocán”, Iochroma australe “serminuela”, Sambucus peruviana “molulo”, etc., endémicas como Echinopsis ancistrophora “chutucon” e introducidas como P. péersica, M. domestica, especies de Citrus. Esto está en concordancia a lo encontrado Al igual que en otras revisiones, donde los frutos en forma fresca o cruda representan la forma más consumida de plantas nativas (Van den Eyden y Cueva Ortiz, 2008; Sierra y Chavez, 2014; Chamorro y Ladio, 2020). Que los pobladores los consideren como “fruta refrescante” ha sido Esto puede estar relacionado a que cuando se consumen frescos o crudos provee los nutrientes altos de vitamina C en los alimentos locales en comparación con otros alimentos (Chamorro y Ladio, 2020) como así también ser fuentes de fibra y azúcares (Sierra y Chavez, 2014). A esta categoría le siguen especies empleadas como ingredientes y condimento de alimentos locales (36%) en humitas, tamales, tistincha, ullpadas, mote, guisos, sopas, etc.  Otros usos se relacionan a Eespecies empleadas como aromatizantes y saborizantes (9%) de infusiones, mate, yerbiado, yista, etc., como  Tatambién se encontraron variedad de preparaciones a base de frutos como mermeladas, dulces y, anchi (8%).  Por ejemplo, los frutos de especies nativas utilizadas para hacer mermeladas fueron Celtis iguanaea “tala”, Rubus imperialis “mora” y Vasconcella quercifolia “higo amarillo” y una sola exótica M. domestica “manzana”. Para la preparación de dulces, se emplearon frutos de especies nativas principalmente Solanum betaceum “chilto”, Chrysophyllum gonocarpum “aguaí”, Eugenia uniflora “arrayán” e introducidas importantes como ¿? y Smallanthus sonchifolius “yacón”, Curcubita ficifolia “cayote”, Cydonia oblonga “membrillo”, P. persica “duraznero”, M. domestica “manzano”, Saccharum officinarum “caña de azúcar”, entre otras. Para preparar anchi se utilizaron C. aurantium, Z. mays, C. limon, R. imperialis, S. officinarum,  Cinnamomum verum como aromatizante y se puede servir junto a frutos de P. peérsica. 	Comment by Unknown Author: De lo que yo conozco de esta especie no se usan los frutos para hacer dulces, son los tubérculos...	Comment by Unknown Author: Seguramente de esta especie no se aprovechan los frutos… ojo...	Comment by Unknown Author: Idem anterior	Comment by Unknown Author: En general veo “pérsica” con acento, en latín no se usan acentos, tal vez te lo está corrigiendo automáticamente tu word (desactivale esa función porque te puede traer problemas...)
	Otra forma de aprovechar las plantas alimenticias fue a través de la preparación de bebidas (6%) como jugos, licores, chicha, aloja. Se destacan las bebidas alcohólicas como el caso de los licores preparados con 2 especies diferentes (Tagetes filifolia y Schinus areira), mientras que para la aloja los frutos de “maní”, “nogal criollo”, dos especies de “algarrobo” y “molle” además del agregado de azúcar fueron las especies utilizadas.  También se menciona la producción de chicha de maíz con el agregado de azúcar y frutos del “molle”.  Por último, destacamos un 5% de harinas producidas a partir de Zea mays y los frutos de Neltuma nigra utilizado para producir productos como patay, añapa, arrope.
                
Figura 6.
Versatilidad utilitaria y Consenso de Uso 
[bookmark: _heading=h.30j0zll]Las especies con mayor versatilidad utilitaria fueron Z. mays, Tagetes terniflora, T. laxa, T. multiflora (reconocidas las tres especies con el nombre de “suico”), Podocarpus parlatorei  “pino del cerro”, Lepechinia vesiculosa “salvia blanca” (Z. mays es introducida, T. laxa es endémica mientras que las cuatro especies restantes son nativas). Las seis especies presentan cinco usos cada una además del alimenticio de los cuales podemos nombrar los siguientes: medicinal, combustible/leña, ritual, ornamental, forrajera, instrumental, untensillos, tintórea. Por otro lado, Z. mays, T. terniflora, T. laxa, T. multiflora están dentro de las especies más frecuentes.
En concordancia con nuestra última predicción encontramos que las especies más populares (con mayor CU) y la VU se relacionan positivamente, es decir, las especies más versátiles son las más consensuadas (correlación de Spearman p<0,05; R2 = 0,249). Estos resultados coinciden con un trabajo realizado sobre plantas comestibles en la feria franca de Bariloche (Longo Blasón et al., 2021) y con otros autores que sostienen que las plantas medicinales con mayor versatilidad son las más populares o consensuadas para una comunidad (Bennett y Prance, 2000; Pardo de Santayana. 2008; Rossi Santos et al., 2018). Al analizar por separado CU vs VU en nativas e introducidas encontramos que dentro del grupo de las nativas más consensuadas tenían mayor versatilidad (p<0,05; R2= 0,307) que las introducidas (p<0,05; R2 = 0,079). Desde nuestra interpretación, entendemos que las plantas nativas pueden responder de múltiples formas dentro de la flora local. Si bien autores plantean que las especies foráneas (por ejemplo, en nuestra revisión Zea mays) contribuyen a que las floras sean más versátiles y flexibles para reducir la presión sobre las nativas o cumplir funcionalidades similares como ha sido estudiada en el campo de las medicinales (Alencar et al. 2010; Hart et al. 2017), no se cumple con nuestros resultados. Es posible que, teniendo una flora comestible versátil y mayormente nativa, pueda ofrecer mayores oportunidades de experimentación por parte de las culturas locales, y por lo tanto también la probabilidad de descubrimiento de otros usos y preparaciones de alimentos locales (Longo Blasón et al., 2022). Este hallazgo nos permite mostrar la importancia de analizar las particularidades de cada contexto local, como es el caso de esta revisión para las Yungas, donde las plantas alimenticias tanto nativas como introducidas presentan roles diversos dentro de la región (Acosta et al., 2021) 
Finalmente, hubiese sido interesante analizar la versatilidad alimentaria, es decir, sólo las especies que se utilizan para preparar alimentos como las comidas locales (por ejemplo, tamales, humitas, locros, picantes, tistincha, etc.), mermeladas/dulces/postre (por ejemplo, anchi), condimentos/saborizantes, bebidas, consumo fresco/crudo y harinas. Sin embargo, en la literatura revisada este tipo de información no es presentada de manera completa. Creemos que sería de gran interés estudios de campo que puedan relevar los diversos alimentos que aún hoy en día se preparan con las plantas que crecen en los entornos de las Yungas.
[bookmark: _Hlk143940677][bookmark: _heading=h.7xrlhhqmkuuf]Uso dual
Del total de especies, 25 (12%) presentan un uso de doble propósito (alimenticio-medicinal), (por ejemplo, Solanum sisymbriifolium “tomatillo”). Esto podría estar mostrando la importancia para los humanos de seleccionar recursos de doble propósito coincidiendo con otros trabajos (Zampini et al., 2011; Chamorro y Ladio, 2020; Orqueda et al., 2021; Aceituno-Mata, 2021). Además, el valor nutricional de las especies comestibles de la región de las Yungas ha sido poco abordada. Algunos trabajos como los de Charpentier (1997) y Schmeda –Hirschmann et al. (2005) estudiaron este aspecto en frutos comestibles silvestre del noroeste argentino, Zampini et al., (2011) estudiaron propiedades nutracéuticas y toxicidad en cactáceas, mientras que los trabajos de Buono et al. (2019) y Quiroga y Kirshbaum (2021) hicieron hincapié en las propiedades de plantas nativas como “tomate de campo” (Solanum betaceum) y “ushuba” (Physalis sp.) con el propósito de identificar sus potencialidades nutricionales y alternativas de manejo y comercialización. También Orquera et al. (2017) evaluaron los componentes nutricionales y funcionales el polvo obtenido por liofilización de frutos enteros, semillas, pulpa y piel Solanum betaceum cultivado.  Chamoorro y Ladio (2020) sugieren que existe todo un universo de compuestos químicos que puede estar relacionado con los efectos de las plantas silvestres con frutos comestibles sobre la salud, como los polifenoles y compuestos nutricionales. Estas moléculas son reconocidas por sus propiedades antioxidantes; son importantes eliminadores de radicales mediante la inhibición de enzimas prooxidantes y la restauración de enzimas antioxidantes. Por lo tanto, se necesitan más investigaciones que aporten una perspectiva local y contextualizar su significado dentro de cada comunidad la utilidad de plantas comestible-medicinal.
Conclusión:
En este trabajo de revisión bibliográfica en la región de las Yungas del NOA encontramos una gran diversidad de especies comestibles (209 especies), con mayor representatividad de nativas, consumida principalmente como frutos frescos, siendo las hierbas y los árboles el hábito más empleado. Se encontró que las especies más populares son las que poseen más versatilidad de uso.
Creemos que con el apoyo de proyectos interdisciplinarios se pueden orientar futuros trabajos sobre el papel nutricional de plantas alimenticias, conocer el estado de conservación de algunas especies, acceso y disponibilidad como así también conocer otros usos más allá de lo alimenticio, así como motivaciones de las comunidades para recolectar y consumir alimentos locales. Esto generaría una mayor comprensión e identificación de las especies con potencialidad para ser domesticadas y cuyo material vegetal sea accesible localmente.  Quizás sea interesante, también, discutir los procesos de diversificación a partir de plantas introducidas asociadas a la alimentación.  
Además, pretendemos con este trabajo tomar conciencia de la baja diversidad alimentaria, recetas y comidas recopiladas en el tiempo en los trabajos relevados de comunidades de las Yungas del noroeste argentino. Entendemos que brindar información en este sentido puede generar posibilidades en la construcción de proyectos comunitarios ligados a la mejora de la calidad de vida, a la lucha contra el hambre y a la sustentabilidad de los bosques.  Coincidiendo con Blackman (2005), los estudios de plantas alimenticias locales pueden derivar en propuestas de protección social para enfrentar las próximas crisis derivadas del cambio climático brindando alternativas novedosas por fuera de las plantas más comercializadas y conocidas a nivel mundial.
Por último, focalizarnos en un futuro en la forma de producción, origen y acceso a los alimentos que influyen en las decisiones que toman las comunidades de las Yungas, cuáles y como utilizar ciertos alimentos puede generar un gran aporte a la Soberanía Alimentaria del pueblo. 
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