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RESUMEN 
El plato tradicional maya incluye una variedad de alimentos que podemos incluir, de acuerdo 
con cierta evidencia, como potenciales alimentos funcionales. Utilizamos como guía al 
denominado “Plato del Bien Comer Maya” para identificar las principales frutas usadas por las 
comunidades mayas de Yucatán. Se realizó búsqueda de artículos científicos en PubMed y 
Scielo sobre propiedades bioactivas de frutas más representativas de la región de la península 
de Yucatán que se encuentran en el “Plato del Bien Comer Maya”: caimito, carambola, ciricote, 
cocoyol, guanábana, guayaba, huaya, nance, naranja agria, piñuela, pitahaya, saramuyo y 
zapote. La aceptación cultural de las frutas tradicionales puede incrementar la adherencia al 
tratamiento nutriológico y su mayor consumo puede ser una estrategia para tener beneficios 
en la salud, en parte por las propiedades benéficas como alimentos funcionales. 
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SUMMARY 
The traditional Mayan food includes a diversity of foods that we can include, according to some 
evidence, as potential functional foods. We use as a guide the so-called "Plato del Bien Comer 
Maya" to identify the main fruits used by the Maya communities of Yucatan. We searched for 
scientific articles in PubMed and Scielo about bioactive properties of fruits more representative 
of the region of the Yucatan Peninsula that are in the " Plato del Bien Comer Maya ": caimito, 
carambola, ciricote, cocoyol, soursop, guava, huaya, nance, sour orange, piñuela, pitahaya, 
saramuyo and zapote. Cultural acceptance of traditional fruits can increase adherence to 
nutriological treatment and their increased consumption may be a strategy to have health 
benefits, partly because of the beneficial properties as functional foods. 
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Introducción. 
Los alimentos funcionales son alimentos y 
componentes alimentarios que proporcionan 
beneficios para la salud más allá de la nutrición 
básica, es decir, además de proporcionar 
nutrientes reducen el riesgo de aparición de 
diversas enfermedades (1). La alimentación 
funcional entra en el concepto de considerar la 
alimentación no solo necesaria para vivir sino 
también como fuente de bienestar mental y 
físico, contribuyendo a la prevención y reducción 
de factores de riesgo para varias enfermedades o 
mejorando ciertas funciones fisiológicas (2). 
Compuestos bioactivos funcionales de los 
alimentos como los polifenoles (ácidos fenólicos 
[ácidos hidroxibenzoicos y ácidos 
hidroxicinámicos], flavonoides [flavonoles, 
flavonas, flavanoles, flavanonas, isoflavonas, 
proantocianidinas], estilbenos y lignanos), 
terpenoides, carotenoides, alcaloides ácidos 
grasos omega-3 y poliinsaturados interactúan 
con enzimas críticas como α-amilasa, α-
glucosidasa, enzima convertidora de 
angiotensina-I, acetilcolinesterasa y arginasa 
ligadas a algunas enfermedades degenerativas 
sugiriendo que compuestos bioactivos 
funcionales alimentarios pueden conferir 
beneficios contra enfermedades degenerativas 
al modular y alterar las actividades de estas 
enzimas críticas de importancia fisiológica (3). 
En esta revisión se identifican las frutas 
tradicionales mayas más consumidas y que han 
sido documentados como potenciales alimentos 
funcionales.  
 
Beneficios de los alimentos funcionales. 
Un consumo regular de alimentos funcionales 
puede estar asociado con funciones mejoradas 
de antioxidantes, antiinflamatorios, sensibilidad 
a la insulina e hipercolesterolemia, que se 
consideran integrales para prevenir y controlar la 
DM2. Los componentes de la dieta 
mediterránea, como frutas, verduras, pescado 
azul, aceite de oliva y nueces de árbol, sirven 
como modelo para alimentos funcionales 
basados en su contenido natural de 

nutracéuticos, incluidos polifenoles, 
terpenoides, flavonoides, alcaloides, esteroles, 
pigmentos y ácidos grasos 
insaturados. Polifenoles dentro de la dieta 
mediterránea y hierbas ricas en polifenoles, 
como café, té verde, té negro, y yerba mate han 
demostrado beneficios clínicamente 
significativos en las actividades metabólicas y 
microvasculares, la reducción del colesterol y la 
glucosa en ayunas, efecto antiinflamatorio y 
antioxidante en pacientes con DM2 (4). 
Existen algunas evidencias reportadas que 
muestran asociación entre alimentos funcionales 
y cáncer. Por ejemplo, la S-alil-cisteína del ajo y 
el licopeno de los tomates en forma combinada 
suprimió el desarrollo de cáncer gástrico 
inducido químicamente por la modulación de 
proteínas asociadas a la apoptosis (reducción de 
la relación Bcl-2/Bax y aumento de la regulación 
de Bim y caspasas 8 y 3) considerablemente 
ingestas menores que cuando estas sustancias se 
administraron de forma aislada. Del mismo 
modo, la vitamina D3 con genisteína en forma 
combinada precipitó una inhibición del 
crecimiento de las células de cáncer de próstata 
a una concentración mucho menor que cuando 
estas sustancias se suministraron 
individualmente; sin embargo, existen pocos 
estudios realizados en todo el mundo para ver los 
efectos de los alimentos funcionales en la salud o 
el cáncer o estados relacionados (1). 
El papel de los alimentos funcionales se ha 
considerado como un posible tratamiento de la 
demencia y la enfermedad de Alzheimer 
mediante la inhibición de la acetilcolinesterasa, 
así como tratamientos similares a base de 
hierbas, especias y antioxidantes. También se ha 
destacado la importancia de los antioxidantes 
para mantener las funciones fisiológicas del 
hígado, los riñones, el sistema digestivo y la 
prevención de enfermedades cardiovasculares y 
cáncer (5).  
Se sospecha que los alimentos funcionales 
ejercen efectos cardioprotectores 
principalmente a través del nivel de perfil de 
lípidos en la sangre y mejorar el control de la 
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hipertensión arterial, la función endotelial, la 
agregación plaquetaria y las acciones 
antioxidantes. Las observaciones clínicas y 
epidemiológicas indican que la fibra vegetal y de 
frutas, nueces y semillas, alimentos marinos, 
café, té y chocolate negro tienen potencial 
cardioprotector en humanos, así como 
productos integrales que contienen granos de 
granos intactos ricos en fibra y 
oligoelementos. Son nutricionalmente más 
importantes porque contienen sustancias 
fitoprotectoras que podrían funcionar 
sinérgicamente para reducir el riesgo 
cardiovascular (6). También se han descrito 
beneficios de los alimentos funcionales y 
nutracéuticos en el control del peso 
(antiobesidad) (7). 
La biodiversidad de alimentos en nuestro país 
nos proporciona una fuente de alimentos 
funcionales que incluyen nutrientes o 
ingredientes alimentarios con efectos benéficos 
para la salud humana, que pueden reducir el 
riesgo de enfermedades, además de su fuente de 
nutrimentos indispensables. En el estado 
mexicano de Yucatán el patrimonio cultural 
alimentario del pueblo maya tiene un papel 
relevante en la alimentación de las familias. 
Estudios previos en esta región, han concluido 
que la confrontación cultural del personal de 
salud con las creencias populares y con el 
rechazo de algunas recomendaciones dietéticas 
sugieren falta de negociación cultural o una 
negociación cultural poco exitosa (8) lo cual 
sugiere una necesidad de revalorizar y revitalizar 
el uso de los alimentos tradicionales mayas. 
 
Frutas no convencionales del plato tradicional 
maya. 
El plato tradicional maya incluye una variedad de 
alimentos que podemos incluir, de acuerdo con 
cierta evidencia, como potenciales alimentos 
funcionales. Utilizamos como guía al 
denominado “Plato del Bien Comer Maya” para 
identificar las principales frutas usadas por las 
comunidades mayas de Yucatán. Se realizó 
búsqueda de artículos científicos en PubMed y 
Scielo sobre propiedades bioactivas de frutas 
más representativas de la región de la península 

de Yucatán que se encuentran en el “Plato del 
Bien Comer Maya” (9,10): caimito, carambola, 
ciricote, cocoyol, guanábana, guayaba, huaya, 
nance, naranja agria, piñuela, pitahaya, 
saramuyo y zapote.  
Caimito (Chrysophyllum cainito). En modelos 
animales, extractos de caimito disminuye 
inflamación inducida en laboratorio y podría 
constituir una alternativa nueva y atractiva para 
el tratamiento del dolor inflamatorio y 
neuropático persistente en humanos (11). La 
corteza del tallo tiene actividad anti-diabética 
por probable efecto inhibidor de la α-glucosidasa 
(12). 
Carambola (Averrhoa carambola). Se ha 
reportado disminución de glucemia e 
hiperlipidemia, así como inhibición de la 
progresión de nefropatía diabética en modelos 
animales (13), así como efectos antioxidantes 
(14). Sin embargo, se han reportado lesiones 
histomorfológicas hepáticas y renales en ratas 
con grandes dosis (15). 
Ciricote (Cordia dodecandra). Un estudio 
realizado con extractos de hojas y corteza 
plantas de la región de Yucatán (16) ha 
encontrado relajación de músculo liso aislado de 
tráquea de rata sugiriendo potencial uso para 
tratamiento de asma, también se comprobó al 
presencia de naftoquinonas. No encontramos 
estudios con la pulpa del fruto. 
Ciruela (Spondias purpurea). Extractos de ciruela 
muestra actividad antioxidante e inhibitoria de 
glucosilación no enzimática de proteínas (17), 
con potencial uso en la prevención de 
complicaciones crónicas de la diabetes mellitus.  
Cocoyol (Acromea aculeata). El aceite de cocoyol 
mejoró las alteraciones inducidas con 
ciclofosfamida en animales como los niveles 
hormonales, el conteo de espermatozoides y la 
histología testicular.  También aumentó 
la expresión del gen Ckit y normalizó los niveles 
de enzimas antioxidantes. capaz de proteger el 
sistema reproductor masculino de los efectos 
adversos de la PC, posiblemente actuando como 
antioxidante y aumentando la expresión del 
gen Ckit (18). 
Guanábana (Annona muricata). Numerosas 
investigaciones han reportado actividades 
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anticonvulsivas, antiparasitarias, antipalúdicas, 
hepatoprotectoras y antidiabéticas (19) 
Mogh..2015), así como anticancerígenas (19, 
20). Los estudios fitoquímicos revelan que las 
acetogeninas anáceas son los principales 
componentes de A. muricata, y se han aislado 
más de 100 acetogeninas de hojas, cortezas, 
semillas, raíces y frutos (19).   
Guayaba (Psidium guajava). El extracto de la 
fruta demostró inhibir la reabsorción de glucosa 
intestinal, posiblemente en combinación con una 
secreción reducida de insulina (21). También se 
ha reportado efecto protector contra el daño 
inducido con acetaminofén en células tubulares 
renales (22) y hay evidencias que respaldan las 
propiedades anticancerígenas de P. guajava, 
aunque los mecanismos aún no se han aclarado 
por completo (23). 
Huaya (Melicoccus bijugatus). Contiene varios 
antioxidantes como la vitamina C y compuestos 
relacionados, ácidos fenólicos, flavonoides, 
ácidos grasos (oxilipinas) y derivados de 
terpenos. Los resultados de este estudio 
indicaron que Melicoccus bijugatus mostró 
algunos efectos cardioprotectores en relación 
con la lesión miocárdica inducida en ratas con 
isoproterenol (24). Los extractos de pulpa 
tuvieron actividad antibacteriana dosis-
respuesta, así como actividad antifúngica contra 
una especie de levadura; contienen compuestos 
fenólicos y otros compuestos consistentes con 
los usos terapéuticos (25). 
Nance (Byrsonima crassifolia). Posee 
importantes propiedades antihiperglucémicas 
después de 4 h de una sola dosis oral, mejorando 
también la hiperlipidemia y la hiperinsulinemia 
en ratas diabéticas inducidas por 
estreptozotocina (26). Con extracto de su corteza 
se encontraron efectos antioxidantes y 
antifúngicos (27). 
Naranja agria (Citrus aurantium). Actividades 
anticancerígenas, ansiolíticas, antiobesidad, 
antibacterianas, antioxidantes, pesticidas y 
antidiabéticas han sido reportadas; se informó 
que el aceite esencial de C. aurantium  contenía 
limoneno, linalool, β-mirceno y es rico 
en p- sinefrina, un alcaloide y muchos 
metabolitos como flavonoides (28). Los estudios 

en animales han demostrado una baja afinidad 
de p-sinefrina para receptores adrenérgicos y 
una afinidad aún menor en modelos 
humanos.  se concluye que tanto el extracto 
como los compuestos aislados no tienen efectos 
no deseados en humanos a dosis terapéuticas y 
por lo tanto, pueden usarse con confianza en 
varias formulaciones dietéticas (28). También se 
ha reportado actividad anti-adipogénica (29). 
Piñuela (Bromelia pinguin). Ha mostrado 
actividad antibacteriana contra estafilococos, 
estreptococos, enterococos, Salmonella, 
Shigella, Escherichia y Pseudomonas (30). 
También actividad antifúngica (31). 
Pitahaya (Hylocereus undatus). Las betacianinas 
obtenidas de H. undatus mejoró obesidad y 
resistencia a la insulina en ratones (32). El 
tratamiento con extracto de pulpa fue efectivo 
para controlar el daño oxidativo y disminuir la 
rigidez aórtica en ratas con diabetes mellitus 
inducida con estreptozotacina (33). 
Saramuyo (Annona squamosa). Los alcaloides 
aislados dieron una excelente actividad en las 
células de cáncer de colon (HCT116) y las células 
de cáncer de mama humano (MCF-7), lo que 
confía en la relación estructura-actividad 
informada de la actividad de los alcaloides de 
bencilisoquinolina en una célula cancerosa (34), 
este resultado apoya el uso de la planta en la 
medicina popular para tratar el cáncer. Se han 
reportado actividades anticancerígenas, 
antioxidantes, antidiabéticas, antihipertensivas, 
hepatoprotectoras, antiparasitarias, 
antipalúdicas, insecticidas y antibacteriana, así 
como contenido de acetogeninas, diterpenos, 
alcaloides y ciclopéptidos (35). 
Zapote (Manilkara zapota). Disminución de 
glucosa por la presencia de proantocianinas 
inhibidoras de α-amilasa (36), en modelos 
animales disminuye peso, glucosa, insulina, 
leptina, colesterol y triglicéridos, así como 
elevación de col-HDL (37). Extractos de sus hojas 
poseen propiedades antioxidantes (38) y son 
ricas en flavonoiodes (39). 
 
Conclusiones. 
La biodiversidad reflejada en la cultura 
alimentaria tradicional maya en la península de 
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Yucatán muestra una gran cantidad de frutas no 
convencionales que han sido estudiadas y donde 
se han encontrado efectos que las ubica como 
potenciales alimentos funcionales. 
La mayoría de los estudios de referencia no se 
han realizado con alimentos provenientes de la 
región maya de Yucatán, por lo que es 
conveniente realizar estudios para conocer de 
una mejor manera la presencia de los potenciales 
bioactivos. Además, según los datos disponibles, 
la premisa de que los bioactivos que contienen 
alimentos son seguros puede ser cuestionable 
(40). Por ejemplo, se han reportado efectos 
cardiacos que deben ser vigilados con el 
consumo de tejocote (Craaegus mexicana) (41).  
Tubérculos no convencionales en la comida 
tradicional maya de Yucatán merece una revisión 
aparte pues tienen una gran diversidad y efectos 
que también los identifica como potenciales 
alimentos funcionales, aunque también hay que 
considerar posibles efectos no deseados. 
A pesar de la evidencia disponible son necesarios 
estudios humanos bien diseñados para respaldar 
los efectos sobre la salud de los alimentos 
funcionales (40). Los ensayos clínicos con 
alimentos son complejos e implican limitaciones 
metodológicas por lo que el uso de marcadores 
sensibles, validados y clínicamente relevantes se 
vuelve esencial; además, deben tenerse en 
cuenta los efectos de factores moduladores 
como la inflamación subclínica, la microbiota 
intestinal y la variabilidad genética, así mismo, 
aunque las intervenciones puedan tener un 
impacto clínico limitado pueden ser 
epidemiológicamente relevantes (40).  
El “Plato del Bien Comer Maya” y el “Plato del 
Bien Comer Maya para Personas con Diabetes” 
son herramientas comunicativas para promover 
la salud y la interculturalidad en la salud en las 
regiones mayas de Yucatán (9,10), incluyen las 
frutas tradicionales incluidas en esta revisión y 
fomentan su consumo; estas frutas no 
convencionales en ocasiones no son 
considerados por el personal de salud e incluso 
por las personas de la comunidad quienes les 
denomina exclusivamente como frutos y no los 
relacionan con el término fruta (10). La 
aceptación cultural de las frutas tradicionales 

puede incrementar la adherencia al tratamiento 
nutriológico y su mayor consumo puede ser una 
estrategia para tener beneficios en la salud, en 
parte por las propiedades benéficas como 
alimentos funcionales.  
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