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ABSTRACT

Objective: The aim of this study was to show some of the important nutritional characteristics of Mexican artisanal foods
reported in the literature.

Design/methodology/approach: A search was done through scientific publications in different scientific and academic
databases such as Scielo, Scopus, Latindex, Redalyc, Google Scholar, among others.

Results: The literature reports that there is a wide variety of artisanal foods which have important biological activities such
as antihypertensive, antioxidant and antimicrobial activities; in addition, they contain microorganisms and compounds
with probiotic and prebiotic activity, as well as a high content of vitamins, minerals, fatty acids and essential amino acids.
Study limitations/implications: There is a wide variety of Mexican artisanal foods about which nutritional properties and/
or biological activity have not been studied.

Findings/Conclusions: Mexican artisanal foods are a source of bioactive compounds that have antihypertensive,

antioxidant and antimicrobial, probiotic and prebiotic activities.

Keywords: Mexican artisanal foods, biological activity, nutritional quality, probiotics.

RESUMEN

Objetivo: El objetivo de este trabajo fue mostrar algunas de las caracteristicas nutrimentales importantes de los alimentos
artesanales mexicanos reportadas en la literatura.

Disefio/metodologia/aproximacidn: Se realizd una busqueda a través de publicaciones cientificas en diferentes bases
de datos cientificas y académicas como Scielo, Scopus, Latindex, Redalyc, Google académico entre

otras.

Resultados: La literatura reporta que hay una amplia variedad de alimentos artesanales
y que éstos tienen actividades biologicas destacadas como la antihipertensiva,
antioxidante y antimicrobiana, ademas de la presencia de microorganismos y
compuestos con actividad probiodtica y prebiotica, asi como el contenido

alto de vitaminas, minerales, acidos grasos y aminoacidos esenciales.
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Limitaciones del estudio/implicaciones: Hay una amplia variedad
de alimentos artesanales mexicanos de los cuales sus caracteristicas
nutrimentales y/o actividad bioldgica no han sido estudiados.

Hallazgos/conclusiones: Los alimentos artesanales mexicanos son
fuente de compuestos bioactivos que tienen actividad antihipertensiva,

antioxidante y antimicrobiana, probiotica y prebidtica.

Palabras clave: alimentos artesanales mexicanos, actividad biologica,

calidad nutrimental, probidticos

INTRODUCCION

Aspectos nutrimentales

Se reconocen alrededor de 40 diferentes variedades de queso en México
(Villegas de Gante y Cervantes-Escoto, 2011; Villegas de Gante et al., 2014;
Gonzalez-Cordova et al., 2016) siendo los frescos los mas consumidos (apro-
ximadamente 80%) seguidos de los quesos semi-madurados y madurados,
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como el queso Chihuahua y Cotija
respectivamente (Gonzalez-Cordo-
va et al,, 2016). El queso forma par-
te de otros alimentos tipicos o de
consumo cotidiano en nuestro pais,
en general, es una fuente proteica
de alto valor biologico asi como de
elementos importantes para la nutri-
cion como el calcio, fosforo y zinc
(Lopez-Exposito et al, 2012), ade-
mas la presencia de bacterias acido
lacticas tienen un efecto probiotico
comprobado. A continuacion  se
presentan algunos estudios de las
caracteristicas nutrimentales nota-
bles de diferentes quesos mexica-
nos.

El queso fresco mexicano se ca-
racteriza por su alto contenido de
humedad, textura suave, cremosa,
y vida util corta. Torres-Llanez et al.
(2011) demostraron la actividad an-
tihipertensiva de diferentes pépti-
dos provenientes de la B-caseina y
aSl-caseina de queso fresco mexi-
cano preparado con Lactococcus,
Lactobacillus, Enterococcus, y mez-
clas: Lactococcus-Lactobacillus 'y
Lactococcus-Enterococcus.

El Queso Cotija es un queso arte-
sanal producido con leche cruda
principalmente en los Estados de
Michoacan y Jalisco, éste se deja
madurar durante tres meses para
obtener un queso duro, quebra-
dizo, salado y maloliente. Garcia-
Cano et al. (2014) demostraron
la actividad antimicrobiana de las
cepas Enterococcus faecalis 'y
Enterococcus faecium aisladas de
queso Cotija contra Staphylococcus
aureus,  Yersinia  enterocolitica,
Salmonella enterica Typhimurium
y Pseudomonas aeruginosa por la
generacion de enzimas con acti-
vidad de peptidoglicano hidrolasa
(PGH) de N-acetilglucosaminidasa.
Autores como Hernandez-Galan et



al. (2016) encontraron que durante
la maduracion del queso se liberan
péptidos con actividad antioxidan-
te y antihipertensiva, mostrando su
mayor actividad al término de dicho
proceso. El Queso Adobera, elabo-
rado con leche bronca mediante
los microorganismos encontrados
naturalmente en la leche, tienen un
alto contenido de humedad, sabor
ligero, sin corteza y una vida util
corta. Se ha encontrado que con-
tiene acidos grasos esenciales, tales
como el acido linoléico conjugado
el cual es de gran interés debido a
sus efectos anti-inflamatorios, anti-
cancerigenos, anti-obesidad y anti-
diabéticos (Jiménez-Espinoza et al.,
2015).

El Queso Oaxaca, es uno de los
quesos mexicanos mas populares y
es usado de manera amplia en pla-
tillos cotidianos alrededor del pais.
Es un queso de hebra producido a
partir de la leche cruda. Puede ser
considerado como un vehiculo po-
tencial para la entrega de lactoba-
cilos probioticos. Al respecto, Caro
et al. (2013) caracterizd 27 cepas
aisladas de este tipo de microor-
ganismos, donde  Lactobacillus
plantarum fue la cepa predominan-
te, ocho aislamientos mostraron
actividad antimicrobiana, cuatro ce-
pas de L. plantarum mostraron bajo
indice de resistencia a antibidticos
y actividad antimicrobiana contra
Staphylococcus aureus enterotoxi-
geénico.

El Queso de Poro, es elaborado con
leche obtenida de rebafos de cruza
cebu-pardo suizo (Bos indicus X Bos
taurus), tiene una vida de anaquel
lo suficientemente larga que facilita
su comercializacion, y en el interior
de la pasta se desarrollan peque-
Aos hoyos o poros atribuidos a la
produccion y acumulacion de gas

generado por microorganismos autoctonos, en gran medida provenientes
de la leche y del suero utilizados en su fabricacion. Su microbiota incluye la
presencia de bacterias lacticas con accion probidtica como las del genero
Lactococcus, Lactobacillus y Streptococcus (De la Rosa Alcaraz, 2013).

El Queso Chihuahua, es una variacion semidura, de maduracion minima
del queso Cheddar desarrollado por las comunidades menonitas en Chi-
huahua, México. Contiene bacterias acido-lacticas con actividad probiotica
como Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis ssp., Lactobacillus
plantarum, Leuconostoc mesenteroides y Streptococcus macedonicus
(Renye et al., 2011).

Dentro de algunas bebidas artesanales mexicanas, existe una amplia varie-
dad que estan fuertemente ligadas a la cultura y tradiciones de diferentes
pueblos. A continuacion se muestran algunos estudios relacionados con sus
aspectos nutrimentales.

El Tejuino, es producto de la fermentacion del nixtamal de maiz (Zea mays L.)
se produce en Jalisco, Oaxaca, Nayarit, Chihuahua, entre otros. En su proce-
so de obtencion participan microorganismos como Aspergillus, Penicillum,
Saccharomyces spp, Candida guillermondii, Lactobacillus delbrueckil,
Lactobacillus acidophilus y Leuconostoc mesenteroides que le confieren su
sabor olor y consistencia. Con respecto a sus propiedades nutrimentales,
recientemente se han encontrado propiedades probiodticas proporcionadas
por Weissella cibaria y Leuconostoc citreum mediante la evaluacion de la
supervivencia de cepas bacterianas aisladas de esta bebida mexicana en un
modelo gastrointestinal humano (Suela-Silva et al., 2017).

El Pozol, es una bebida no alcohdlica, y es una suspension acuosa de masa
de maiz nixtamalizada fermentada (Lopez-Hernandez et al., 2018). Las bacte-
rias l[acticas amiloliticas son el grupo mas relevante durante su fermentacion,
entre ellas Lactobacillus acidophilus y L. crispatus, las cuales producen aci-
do lactico y pueden funcionar como probioticos (Garcia-Lopez, 2010), con
esta misma funcion se han reportado otros microorganismos, tales como
Streptococcus, L. pseudomesenteroides y Weissella paramesenteroides (Ro-
driguez et al., 2011).

Respecto al Pulgue y aguamiel, la primera es una bebida fermentada hecha
con aguamiel proveniente de diferentes especies del maguey (Agave sp.),
dentro de sus ventajas nutrimentales se encuentran sus altos niveles de vita-
mina C, hierro, acido ascorbico, riboflavina y otras vitaminas del complejo B,
ademas contiene cantidades significativas de acido folico, saponinas esteroi-
des y aminoacidos esenciales, muchos de ellos bioactivos (Escalante et al.,
2016); la fitasa presente en esta bebida mejora la biodisponibilidad de hierro
y zinc (Morales de Leodn et al., 2005); sin embargo, a pesar de sus ventajas
nutrimentales el contenido de alcohol limita su uso (Escalante et al,, 2016).
El aguamiel provee de hierro, zinc y aminoacidos esenciales, ademas de que
sus fructo oligosacaridos, tienen una funcion prebidtica demostrada (Castro-
Zabala, 2015). Diversas especies de Leuconostoc, Lactobacillus, y a levadu-
ra Kluyveromyces marxianus aisladas tienen propiedades probidticas in vitro

Diaz-Ramirez et al. (2018)
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e in vivo (Escalante et al., 2016; Mendoza-Gardeazabal,
2013).

El Tejate, es una bebida mesoamericana hecha principal-
mente con maiz y cacao (Theobroma cacao L.); es una
fuente de minerales (Ca, Fe, Zn, K, Mgy P), cuya concen-
tracion depende de las condiciones de nixtamalizacion,
ademas tiene una cantidad importante de almidon resis-
tente (fibra) y su consumo mantiene los niveles de glu-
cosa en sangre normales (Gonzalez-Amaro et al.,, 2015).
Por otro lado el cacao tiene propiedades antioxidantes,
antitumorales y funciona como protector cardiovascular
(Rusconi y Conti, 2010).

El Tepache, es una bebida fermentada que se prepara
con pulpa de pifia (Ananas comosus L.), maiz, manzana
(Malus domestica L.) y naranja (CitrusXsinensis L.). Den-
tro de la microbiota que la origina se encuentran bac-
terias acido-lacticas (BAL) (Lb plantarum, Lc. Lactis, E.
faecium, Leuconostoc mesenteroides), que ademas de
funcionar como probidticos tienen la caracteristica de
generar péptidos con actividad antimicrobiana (bacterio-
cinas) hacia bacterias patogenas como Bacillus subtilis,
Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Streptococ-
cus agalactiae, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Klebsiella pneumoniae, Salmonella typhimurium, and
Salmonella spp (De la Fuente-Salcido et al., 2015).

Oftros alimentos artesanales, que tienen presencia rele-
vante en la alimentacion, son la miel (Apis mellifera L) y
sus derivados, los cuales tienen actividad antimicrobia-
na, antioxidante, antiviral, antitumoral y antiinflamatoria
(Viuda-Martos et al., 2008). Al respecto Ruiz-Navajas et
al. (2011) evaluaron la actividad antioxidante de la miel
de Tabasco (México) proveniente de areas de cultivo de
cacao, citricos y coco (Cocus nucifera L.), y manglares
(Rhizophora sp.), demostrando que éstas son fuente de
compuestos fendlicos y flavonoides, y por lo tanto, tie-
nen actividad antioxidante significativa. Rodriguez et al.
(2011) evaluaron la actividad antioxidante y antimicrobia-
na de 14 tipos de miel mexicana, reportando que todas
las mieles evaluadas poseen ambos tipos de actividades
biologicas.

En cuanto al Chorizo, algunos de los estudios realizados
(Schneideretal., 2006; Alvarado et al., 2006) sefialan que
en este tipo de alimento se encuentran bacterias acido
lacticas que producen bacteriocinas, que son sustancias
capaces de inhibir el crecimiento de patdégenos como
Listeria monocytogenes. Se ha confirmado la actividad
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antioxidante del chorizo por la presencia de péptidos y
el contenido total de compuestos fenolicos cuando son
adicionados de otros ingredientes, tales como el aceite
de orégano (Origanum sp.) (Broncano et al., 2012; Pera-
les-Jasso et al., 2018); sin embargo, otros estudios (Ra-
mirez-Mufioz et al,, 2015; Gonzalez-Tenorio et al., 2013)
sefialan la presencia de aminas biogénicas cuando se al-
macena en largos periodos a temperatura ambiente asi
gue se recomienda su almacenamiento en refrigeracion
por periodos cortos, ademas de una adecuada higiene
durante su elaboracion.

El Vinagre, es de produccion artesanal e implica la fer-
mentacion de una solucion azucarada por la “madre’,
una sustancia mucilaginosa amarillenta flotante, la cual
probablemente contiene un consorcio microbiano que
incluyen levaduras, bacterias acido lacticas y Acetobacter
spp. que producen acido acético principalmente (Alva-
rado et al,, 2006), de éstas Lactobacillus paracasei VN4
y VN7 es una bacteria con caracteristicas probioticas y
L. plantarum CC10 inhibe significativamente a S. aureus
8943 (Alvarado et al,, 2006).

El Mole y el achiote, segun Alvarez-Parrilla et al. (2014),
tienen actividad antioxidante y que ambos, junto con la
salsa de pasilla (Capsicum annuum) tienen actividad an-
tioxidante por su contenido de compuestos fenolicos y
flavonoides. Ademas del beneficio en su consumo, esta
actividad previene la oxidacion de los lipidos presentes
en la carne por lo que puede mejorar su calidad y vida
de anaquel.

CONCLUSIONES
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