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plantas y frutas consumidas tradicionalmente en la
peninsula de Yucatan

MONIcA A. GUILLEN-PoOOT Y Luis MANUEL PENA-RODRIGUEZ

Laboratorio de Quimica Orgénica, Unidad de Biotecnologia, Centro de Investigacion
Cientifica de Yucatan, A.C. Calle 43 No. 130 x 32 y 34, Col. Chuburna de Hidalgo,
97205, Mérida, Yucatan, México.

Imanuel@cicy.mx

Los alimentos funcionales son productos y/o alimentos naturales o modificados con
componentes bioactivos que se consumen regularmente. Un alimento se considera fun-
cional si, ademas de ser nutritivo, se demuestra que tiene un efecto beneficioso sobre
una o varias funciones del organismo, lo cual reduce el riesgo de enfermedad. Actual-
mente algunas frutas y plantas se consideran alimentos funcionales y sus beneficios se
obtienen mediante su consumo como parte de una dieta equilibrada. México es recono-
cido por su riqueza bioldgica y en la peninsula de Yucatan el uso y consumo de plantas
y frutas nativas o endémicas forma parte importante de la cocina tradicional maya. Sin
embargo, hasta ahora, el potencial como alimentos funcionales de plantas y frutas utili-
zadas o consumidas de manera tradicional en la peninsula de Yucatan no ha sido explo-
rado ni reconocido.
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Los alimentos funcionales pueden definir-
se como productos y/o alimentos con
componentes bioactivos que, ademas de
su impacto en la nutricion basica, presen-
tan tres caracteristicas principales: son
consumidos regularmente como parte de
una dieta normal, sus efectos benéficos se
han comprobado cientificamente y contri-
buyen en la reduccion del riesgo de pade-
cer enfermedades (Sir6 et al. 2008, Bi-
gliardi y Galati 2013). Actualmente se ha
demostrado que existe una correlacion
positiva entre el consumo de frutas y
plantas consideradas como alimentos fun-
cionales y la disminucién en la incidencia
de enfermedades crdnicas degenerativas
(Weaver 2014, Vitale et al. 2010, Sergent
et al. 2010), reconocidas por ocupar los
primeros lugares como causa de muerte e
inhabilitacion prematura de la poblacion a
nivel mundial (WHO 2003).

El estudio de frutas y plantas como
alimentos funcionales, asi como el estudio
y evaluacion de los diferentes tipos de ac-
tividades bioldgicas de los metabolitos
secundarios (e.g. antioxidante, anticance-
rigena, antimicrobiana, antidiabética, etc.)
que contienen ha ido en aumento en los
altimos afos, debido a la sensibilizacion
de los consumidores sobre los beneficios
asociados con su consumo para la salud
(Willett 1994, Barros et al. 2011). Como
consecuencia de esta sensibilizacion, ac-
tualmente existen en el mercado una gran
diversidad de productos considerados co-
mo alimentos funcionales. Estos van des-
de los alimentos naturales (e.g. frutos, ve-
getales, plantas), hasta los fortificados con
componentes funcionales (e.g. jugos adi-
cionados con vitamina C, huevos con &ci-
dos grasos omega-3, productos lacteos
con pre y probiédticos) y otros alimentos
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Cuadro 1. Lista parcial de plantas y frutas consumidas de manera tradicional en la pe-
ninsula de Yucatan.

Familia Nombre cientifico Nombre comun Parte
comestible
Sapotaceae Manilkara zapota (L.) P. Royen Zapote Pulpa
Sapotaceae Pouteria sapota (Jacg.) H.E. Moore & Mamey Pulpa
Stearn
Sapotaceae Chrysophyllum cainito L. Caimito Pulpa
Cucurbitaceae  Cucurbita moschata Duchesne Calabaza Pulpay
yucateca cascara
Phyllanthaceae Phyllanthus acidus (L) Skeels Grosella Pulpay
céscara
Anacardiaceae  Spondias purpurea L. Ciruela Pulpay
cascara
Sapindaceae Melicoccus oliviformis Kunth Huaya silvestre Pulpa
Sapotaceae Pouteria campechiana (Kunth) Baehni.  Canisté Pulpa
Ebenaceae Diospyros digyna Jacq. Zapote negro Pulpa
Sapindaceae Melicoccus bijugatus Jacq. Mamoncillo Pulpa
Annonaceae Annona squamosa L. Saramuyo Pulpa
Malpighiaceae  Byrsonima crassifolia (L.) Kunth Nance amarillo Pulpay
céscara
Malpighiaceae  Byrsonima bucidifolia Standl. Nance agrio Pulpay
cascara
Arecaceae Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Cocoyol Pulpa
Mart.
Boraginaceae  Cordia dodecandra DC. Ciricote Pulpay
cascara
Euphorbiaceae  Cnidoscolus aconitifolius (Mill.) 1.M. Chaya Hojas

Johnst.)

con funciones especificas (e.g. alimentos
para reducir el colesterol) (Bigliardi y
Galati 2013).

El interés por el conocimiento y desa-
rrollo de los alimentos funcionales en
América Latina es relativamente reciente;
hasta ahora solo Brasil posee una regula-
cion en la que se define como funcional a
un componente alimenticio, nutritivo o
no, que, como parte de una dieta normal y
sin presentar una forma farmaceéutica,
puede producir efectos benéficos para la
salud, diferentes a los causados por la nu-
tricion basica (de Figueiredo Toledo y La-
jolo 2008). Lo anterior ha convertido a
Brasil, reconocido por sus recursos natu-
rales y una amplia biodiversidad que in-

cluye a una gran variedad de plantas y
frutos comestibles, en un pais productor y
consumidor de alimentos funcionales
(Sarmiento Rubiano 2006).

Al igual que Brasil, México es un pais
mega diverso reconocido por su riqueza
bioldgica que incluye diferentes tipos de
vegetacion y un numero importante de es-
pecies endémicas y nativas, a menudo
asociadas y aprovechadas por uno o mas
grupos étnicos (CONABIO 2017). En la
peninsula de Yucatan el uso y consumo
de plantas y frutas nativas (potencialmen-
te incluyendo algunas endémicas) forma
parte importante de la cocina tradicional
maya (Cuadro 1, Figuras 1-2); sin em-
bargo, la mayoria de las plantas y frutas
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Chaya (Cnidoscolus aconitifolius, Euphorbiaceae). B. Calabaza yucateca (Cucurbita moschata,
Cucurbitaceae). C. Sapote negro o ta'uch (Diospyros digyna, Ebenaceae). D. Zapote (Manilkara

zapota, Sapotaceae). (Fotografias: Mdnica A. Guillen-Poot).

consumidas de manera tradicional en la
peninsula de Yucatan no han sido evalua-
das formalmente en cuanto a su potencial
como alimentos funcionales. El estudio de
la composicion quimica y las propiedades
bioldgicas de plantas y frutas utilizadas o
consumidas de manera tradicional en la
peninsula de Yucatan, representa una al-
ternativa prometedora para impulsar su
produccion agricola a nivel local, para
popularizar su consumo a nivel nacional y
para reconocer su importancia como ali-
mentos funcionales que contribuyan a la
prevencion de enfermedades de importan-
cia tanto local, como nacional y mundial.
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Figura 2. Plantas y frutas nativas que forman parte importante de la cocina tradicional maya. A.
Huaya (Melicoccus oliviformis, Sapindaceae). B. Canisté (Pouteria campechiana, Sapotaceae). C.
Mamey (Pouteria zapota, Sapotaceae). D. Ciruela (Spondias purpurea, Anacardiaceae). (Fotogra-

fias: Mdnica A. Guillen-Poot).
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