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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 características nutrimentales importantes de los alimentos 

artesanales mexicanos reportadas en la literatura. 

Diseño/metodología/aproximación: Se realizó una búsqueda a través de publicaciones científicas en diferentes bases 

de datos científicas 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 biológicas destacadas como la antihipertensiva, 

antioxidante y antimicrobiana, además de la presencia de microorganismos y 

compuestos con actividad probiótica y prebiótica, así como el contenido 

alto de vitaminas, minerales, ácidos grasos y aminoácidos esenciales. 
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Limitaciones del estudio/implicaciones: Hay una amplia variedad 

de alimentos artesanales mexicanos de los cuales sus características 

nutrimentales y/o actividad biológica no han sido estudiados. 

Hallazgos/conclusiones: Los alimentos artesanales mexicanos son 

fuente de compuestos bioactivos que tienen actividad antihipertensiva, 

antioxidante y antimicrobiana, probiótica y prebiótica.

Palabras clave: alimentos artesanales mexicanos, actividad biológica, 

calidad nutrimental, probióticos

INTRODUCCIÓN

Aunque no existe un consenso de la definición de alimen-

tos artesanales, algunos autores los refieren como 

“aquellos productos comestibles elaborados a mano” o “productos comesti-

bles elaborados con conocimientos y métodos tradicionales” (Domínguez-

López et al., 2011), los cuales se distinguen porque su fabricación se da en 

pequeños volúmenes, prevalece la incorporación de insumos y recursos lo-

cales, y se excluyen aditivos y conservadores en su preparación. En México, 

este tipo de alimentos tiene una amplia demanda por su valor cultural, social 

y económico, además de ser considerados como saludables y contar con 

características sensoriales (textura, sabor, olor, apariencia, entre otras) acep-

tables (Domínguez-López et al., 2011); sin embargo, la investigación científica 

sobre sus características físicas, químicas, nutrimentales y microbiológicas 

sigue siendo escasa. Dentro de los alimentos artesanales que más se han 

estudiado se encuentran los quesos artesanales, tales como el queso fresco 

(Alvarado et al., 2006), Chihuahua (López-Díaz y Martínez-Ruiz 2018), Cotija 

(García-Cano et al., 2014), Oaxaca (Domínguez-López et al., 2011), de poro 

(Aldrete-Tapia et al., 2014), Tepeque (Martínez-Loperena et al., 2015), Adobera 

(Jiménez-Espinoza et al., 2015), entre otros. Dichos estudios se refieren a la 

caracterización de su microbiota (Torres-Llanez et al., 2006; Aldrete-Tapia et 

al., 2014) sus propiedades físicas y sensoriales (López-Díaz y Martínez-Ruiz 

2018), así como respecto a la seguridad de su consumo (Díaz-Ramírez et al., 

2016). En relación a las bebidas artesanales mexicanas, se han realizado es-

tudios sobre la identificación y propiedades de la microbiota del tejuino (Sue-

la-Silva et al., 2017), pozol (López-Hernández et al., 2018), tejate (González-

Amaro et al., 2015), pulque y aguamiel (Escalante et al., 2016), tepache (De la 

Fuente-Salcido et al., 2015), entre otros. También se ha estudiado el vinagre 

(Alvarado et al., 2006), el chorizo (Schneider et al., 2006), la miel (Ruíz-Nava-

jas et al., 2011; Rodríguez et al., 2011) el mole y el achiote (Álvarez-Parrilla et 

al., 2014). A pesar de los estudios mencionados existe una variedad amplia de 

alimentos que aún no han sido evaluados y de los que existe poca informa-

ción, por citar algunos ejemplos se encuentran los dulces típicos mexicanos, 

y otros alimentos como los tamales, todos ellos muy consumidos en México, 

y de los que se requiere su estudio.

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; 

González-Córdova et al., 2016) siendo los frescos los más consumidos (apro-

ximadamente 80%) seguidos de los quesos semi-madurados y madurados, 

como el queso Chihuahua y Cotija 

respectivamente (González-Córdo-

va et al., 2016). El queso forma par-

te de otros alimentos típicos o de 

consumo cotidiano en nuestro país, 

en general, es una fuente proteica 

de alto valor biológico así como de 

elementos importantes para la nutri-

ción como el calcio, fósforo y zinc 

(López-Expósito et al., 2012), ade-

más la presencia de bacterias ácido 

lácticas tienen un efecto probiótico 

comprobado. A continuación se 

presentan algunos estudios de las 

características 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 útil corta. Torres-Llanez et al. 

(2011) demostraron la actividad an-

tihipertensiva de diferentes pépti-

dos provenientes de la -caseína y 

S1-caseína 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 

Michoacán y Jalisco, éste se deja 

madurar durante tres meses para 

obtener un queso duro, quebra-

dizo, salado y maloliente. García-

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 

generación de enzimas con acti-

vidad de peptidoglicano hidrolasa 

(PGH) de N-acetilglucosaminidasa. 

Autores como Hernández-Galán et 
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al. (2016) encontraron que durante 

la maduración 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 útil 

corta. Se ha encontrado que con-

tiene ácidos grasos esenciales, tales 

como el ácido linoléico conjugado 

el cual es de gran interés debido a 

sus efectos anti-inflamatorios, anti-

cancerígenos, anti-obesidad y anti-

diabéticos (Jiménez-Espinoza et al., 

2015).

El Queso Oaxaca, es uno de los 

quesos mexicanos más populares y 

es usado de manera amplia en pla-

tillos cotidianos alrededor del país. 

Es un queso de hebra producido a 

partir de la leche cruda. Puede ser 

considerado como un vehículo po-

tencial para la entrega de lactoba-

cilos probióticos. Al respecto, Caro 

et al. (2013) caracterizó 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 

índice de resistencia a antibióticos 

y actividad antimicrobiana contra 

Staphylococcus aureus enterotoxi-

génico.

El Queso de Poro, es elaborado con 

leche obtenida de rebaños de cruza 

cebú-pardo suizo (Bos indicusBos 

taurus), tiene una vida de anaquel 

lo suficientemente larga que facilita 

su comercialización, y en el interior 

de la pasta se desarrollan peque-

ños hoyos o poros atribuidos a la 

producción y acumulación de gas 

generado por microorganismos autóctonos, en gran medida provenientes 

de la leche y del suero utilizados en su fabricación. Su microbiota incluye la 

presencia de bacterias lácticas con acción probiótica como las del género 

Lactococcus, Lactobacillus y Streptococcus (De la Rosa Alcaraz, 2013).

El Queso Chihuahua, es una variación semidura, de maduración mínima 

del queso Cheddar desarrollado por las comunidades menonitas en Chi-

huahua, México. Contiene bacterias ácido-lácticas con actividad probiótica 

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 están fuertemente ligadas a la cultura y tradiciones de diferentes 

pueblos. A continuación se muestran algunos estudios relacionados con sus 

aspectos nutrimentales.

El Tejuino, es producto de la fermentación del nixtamal de maíz (Zea mays L.) 

se produce en Jalisco, Oaxaca, Nayarit, Chihuahua, entre otros. En su proce-

so de obtención participan microorganismos como Aspergillus, Penicillum, 

Saccharomyces spp, Candida guillermondii, Lactobacillus delbrueckii, 

Lactobacillus acidophilus y Leuconostoc mesenteroides que le confieren su 

sabor olor y consistencia. Con respecto a sus propiedades nutrimentales, 

recientemente se han encontrado propiedades probióticas proporcionadas 

por Weissella cibaria y Leuconostoc citreum mediante la evaluación 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 alcohólica, y es una suspensión acuosa de masa 

de maíz nixtamalizada fermentada (López-Hernández et al., 2018). Las bacte-

rias lácticas amilolíticas son el grupo más relevante durante su fermentación, 

entre ellas Lactobacillus acidophilus y L. crispatus, las cuales producen áci-

do láctico y pueden funcionar como probióticos (García-López, 2010), con 

esta misma función se han reportado otros microorganismos, tales como 

Streptococcus, L. pseudomesenteroides y Weissella paramesenteroides (Ro-

dríguez et al., 2011).

Respecto al Pulque 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, ácido ascórbico, riboflavina y otras vitaminas del complejo B, 

además contiene cantidades significativas de ácido fólico, saponinas esteroi-

des y aminoácidos esenciales, muchos de ellos bioactivos (Escalante et al., 

2016); la fitasa presente en esta bebida mejora la biodisponibilidad de hierro 

y zinc (Morales de León 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 aminoácidos esenciales, además de que 

sus fructo oligosacáridos, tienen una función prebiótica demostrada (Castro-

Zabala, 2015). Diversas especies de Leuconostoc, Lactobacillus, y la levadu-

ra Kluyveromyces marxianus aisladas tienen propiedades probióticas in vitro 
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e in vivo (Escalante et al., 2016; Mendoza-Gardeazábal, 

2013).

El Tejate, es una bebida mesoamericana hecha principal-

mente con maíz y cacao (Theobroma cacao L.); es una 

fuente de minerales (Ca, Fe, Zn, K, Mg y P), cuya concen-

tración depende de las condiciones de nixtamalización, 

además tiene una cantidad importante de almidón resis-

tente (fibra) y su consumo mantiene los niveles de glu-

cosa en sangre normales (González-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 piña (Ananas comosus L.), maíz, manzana 

(Malus domestica L.) y naranja (Citrussinensis L.). Den-

tro de la microbiota que la origina se encuentran bac-

terias ácido-lácticas (BAL) (Lb plantarum, Lc. Lactis, E. 

faecium, Leuconostoc mesenteroides), que además de 

funcionar como probióticos tienen la característica de 

generar péptidos con actividad antimicrobiana (bacterio-

cinas) hacia bacterias patógenas 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).

Otros alimentos artesanales, que tienen presencia rele-

vante en la alimentación, 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 Ruíz-Navajas et 

al. (2011) evaluaron la actividad antioxidante de la miel 

de Tabasco (México) proveniente de áreas de cultivo de 

cacao, cítricos y coco (Cocus nucifera L.), y manglares 

(Rhizophora sp.), demostrando que éstas son fuente de 

compuestos fenólicos y flavonoides, y por lo tanto, tie-

nen actividad antioxidante significativa. Rodríguez 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 

biológicas.

En cuanto al Chorizo, algunos de los estudios realizados 

(Schneider et al., 2006; Alvarado et al., 2006) señalan que 

en este tipo de alimento se encuentran bacterias ácido 

lácticas que producen bacteriocinas, que son sustancias 

capaces de inhibir el crecimiento de patógenos como 

Listeria monocytogenes. Se ha confirmado la actividad 

antioxidante del chorizo por la presencia de péptidos y 

el contenido total de compuestos fenólicos 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-

mírez-Muñoz et al., 2015; González-Tenorio et al., 2013) 

señalan la presencia de aminas biogénicas cuando se al-

macena en largos períodos a temperatura ambiente así 

que se recomienda su almacenamiento en refrigeración 

por periodos cortos, además de una adecuada higiene 

durante su elaboración.

El Vinagre, es de producción artesanal e implica la fer-

mentación de una solución azucarada por la “madre”, 

una sustancia mucilaginosa amarillenta flotante, la cual 

probablemente contiene un consorcio microbiano que 

incluyen levaduras, bacterias ácido lácticas y Acetobacter 

spp. que producen ácido acético principalmente (Alva-

rado et al., 2006), de éstas Lactobacillus paracasei VN4 

y VN7 es una bacteria con características probióticas y 

L. plantarum CC10 inhibe significativamente a S. aureus 

8943 (Alvarado et al., 2006).

El Mole y el achiote, según Álvarez-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 fenólicos y 

flavonoides. Además del beneficio en su consumo, esta 

actividad previene la oxidación de los lípidos presentes 

en la carne por lo que puede mejorar su calidad y vida 

de anaquel.

CONCLUSIONES

L
os alimentos artesanales son muy consumidos en 

México; y algunos destacan por su actividad bio-

lógica, tales como la antihipertensiva, antioxidante 

y antimicrobiana, así como la presencia de mi-

croorganismos y compuestos con actividad probiótica y 

prebiótica, además de alto contenido de vitaminas, ami-

noácidos, ácidos grasos y minerales esenciales. Si bien 

hay información de este tema, se requieren más estudios 

para propiciar y preservar el consumo de alimentos arte-

sanales en México.
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