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Adaptando y adoptando alimentos funcionales tradicionales mexicanos

Adapting and adopting Mexican traditional functional foods
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Abstract

In both developed and developing countries, trends have now been marked towards an organic-
oriented, and/or natural, awareness-driven diet. Looking for these foods to deploy high energy content
and other nutritional properties such as phytochemicals, probiotics, prebiotics and bioactive peptides
that benefit human health, it should be mentioned that they are known as functional foods, described in
this review. In Mexico, a country with a recognized gastronomic diversity and richness, which exists
since the prehispanic period, traditional foods with high potential to be considered as functional foods.
Whose ingredients include in their recipes, for example: maize, cocoa, rice, cinnamon, achiote, pepper,
fruit juices of unique plant species (nopal), fermented beverages with the presence of beneficial
microorganisms (lactic acid bacteria and yeasts). These prehispanic foods and beverages: the pozol,
colonche, tepache, pulque, sambumbia, popo, axokot, bate, bupu, kefir, honey of from stingless bees
(Meliponas sp.) among others. That benefit the microbiome of the digestive tract. Because of these
properties that in some have been studied and characterized. However, these traditional foods attached
to our culture are at a stage of disuse and in danger of disappearing, because the new generations have
no interest in knowing them, prepare them and/or consume them.

Traditional fermented beverage, Microorganisms, Microbiome
Introduccion

Las sociedades actuales en paises industrializados definen su alimentacion directamente con su ingreso
per capita. Sociedades cuyos individuos tienen un Producto Nacional Bruto (PNB) per capita entre
15,000.00 y 20,000.00 délares anuales o superiores tienen una conciencia de la alimentacion diferente a
otras sociedades. En estas sociedades se estd observando una preocupacion por el valor nutricional de
los alimentos que consume, asi como su posible beneficio a su salud. Del mismo modo requiere que sus
alimentos sean preparados en menos tiempo por lo que estan atentas a diferentes variedades y marcas
de productos que ofrezcan una reduccion en el tiempo de elaboracion: alimentos precocinados,
productos precongelados y alimentos basicos empacados (Torres-Torres, 1997).

Si bien la conciencia de una mejor salud a través de una mejor alimentacion ha ido mejorando
en los ultimos afios, la alimentacién en paises industrializados, y sobre todo en los paises en vias de
desarrollo, ha presentado eventos no deseados debido al sobreconsumo de alimentos baratos y de alto
contenido energético.

En paises donde el PNB per capita es cercano a los 3000 délares anuales, se observa en un
porcentaje de la poblacion malnutrida pero no por escasez de alimentos; sino por sobrepeso, el cual esta
relacionado con diabetes tipo Il, enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de cancer (Hossain et
al., 2007). Estos eventos adversos han ido creciendo rapidamente; por ejemplo, la diabetes se esta
posicionando como un problema de salud mundial emergente que puede llegar a nivel de pandemia,
pues se estima que para el 2030 puede haber 336 millones de casos (Wild et al., 2004).

De acuerdo al Fondo Monetario Internacional (FMI), en 2018, el PNB per capita estimado en
México fue de 9,807.44 dolares, lo que lo posiciona en el lugar 70 de 193 economias mundiales (World
Economic Outlook Database, April 2019, IMF). En esta economia intermedia se observan muchas
bondades de auge y crecimiento en los habitos alimenticios de acuerdo a lo descrito anteriormente. Sin
embargo, los eventos adversos a una mala alimentacion también se estan dejando observar. Por
ejemplo, la diabetes en México se ha posicionado como la principal causa de muerte en mujeres y la
segunda entre los hombres ademas de ser la causa principal de retiro por invalidez de trabajo (Rull et
al., 2005). Se estima que para el 2025, habréa cerca de 11.7 millones de mexicanos con esta enfermedad
(King et al., 1998).

La toma de conciencia para obtener habitos alimenticios que ayuden nuestra salud o que al
menos no la mermen deberia ser considerada de importancia trascendental, sobre todo en | paises en
vias de desarrollo. No es deseable que el porcentaje de contribucidn calorica de un individuo provenga
de un incremento en su consumo de grasas, cerca del 33% en paises como México (Aguilar-Salinas,
1999). Diversos sectores como salud y educacion deberian concientizar y fomentar una cultura de una
apropiada nutricion.
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Por otro lado, la industria alimentaria debe adaptarse (y de hecho lo esta haciendo) para generar
productos que perfilen en los habitos alimenticios de ambientes urbanos asi como un cambio en la
formulacion de los alimentos, pues la sociedad va exigiendo productos con mayor calidad o con
demandas especificas, por ejemplos, leche disminuida en lactosa, bebidas y complementos alimenticios
reducidos en sacarosa, harinas libres de gluten, fermentos lacticos con elevado contenido de
probidticos, etc.

Los habitos alimenticios apropiados requieren de alimentos que posean un alto valor nutricional
dado que contienen aportes adecuadamente proporcionados de carbohidratos, lipidos y proteina. Dado
que las formas de alimentacion principalmente en ambientes urbanos han cambiado, la industria
alimentaria debe generar productos alimenticios que estén a la par de una buena alimentacion (Aguilar-
Pifia, 2013). Lo anterior abre areas de oportunidades para la generacion de alimentos y/o bebidas con
estas caracteristicas y no solo eso; abre la posibilidad de generar alimentos que ademas de su valor
nutricional contengan uno o mas componentes que afecten una o un nimero limitado de funciones en el
organismo en una forma que ocasionen efectos positivos en la salud tanto a nivel psicolégico como
fisiologico. Estos Gltimos adquieren la denominacién de alimentos funcionales y, en un sentido mas
amplio, pueden considerarse alimentos funcionales (Roberfroid, 2000).

La busqueda de alimentos funcionales no sélo debe recaer en la industria alimentaria. Las
tendencias alimentarias a nivel familiar, donde uno varios integrantes generan los alimentos, también
deben dirigirse a este fin. Ciertamente, se deberia revalorar los alimentos para continuar y mejorar los
que por tradicion han estado y siguen en nuestras dietas y para reincorporar aquéllos que erréneamente
han caido en desuso. Antes de una abrumadora industrializacion, en los hogares y pequefios negocios
se generaban alimentos con grandes caracteristicas funcionales. Quiza sea tiempo de retomar las
técnicas de la biotecnologia de primera generacion para la elaboracion de alimentos con mejores
caracteristicas a los ofrecidos industrialmente y, a la par, demandar a la industria alimentaria la
innovacion de productos alimenticios con mejores caracteristicas nutritivas y nutraceuticas.

Existe en Meéxico una gran variedad de alimentos y bebidas con potencial funcional. Muchos de
ellos, ya han caido en desuso como los panes de masa agria o el vinagre y otros s6lo encuentran su
consumo a nivel regional; por ejemplo, el pozol y el popo. Aqui presentamos, primeramente, una breve
informacidn sobre las tendencias en alimentos funcionales que repercuten o podrian repercutir en la
innovacion de alimentos tradicionales en México. En segundo lugar, realizamos un recuento de
alimentos y bebidas en México con un potencial uso funcional y nutrimental. Si bien la lista no es
exhaustiva, deja una vision del potencial alimentario que poseemos para impulsar el habito de la buena
alimentacion, tanto a nivel familiar como a nivel industrial.

Tendencias de los alimentos funcionales

Existe una gran variedad de alimentos funcionales los cuales se caracterizan por tener, ademas de su
aporte nutricional, uno o mas elementos nutracéuticos. Los elementos nutracéuticos que mencionamos
en este apartado seran los fitoquimicos, los probidticos, los prebidticos y los péptidos bioactivos.

Fitoquimicos

Los fitoquimicos sustancias bioactivas no nutritivas que se encuentran en las plantas, en cualquiera de
sus partes o formas; por ejemplos, semillas, granos, raices, frutos o legumbres y vegetales (Septembre-
Malaterre et al., 2017). Al ser nominadas como sustancias revela su naturaleza quimica y su accion
bioactiva se debe a su potencial efecto benéfico (nutracéutico) en el consumidor. La cantidad conocida
y estudiada de fitoquimicos es grande (mas de 5000), pero sin duda es una lista que se extendera con
mas novedosos componentes fitoquimicos con el devenir de los afios. De acuerdo a Altemimi et al
(2017) aproximadamente s6lo el 20% de las plantas conocidas han sido estudiadas es estudios
farmacéuticos.

A nivel molecular, los fitoquimicos son de naturaleza fendlica y su caracteristica bioactiva se
debe a su poder antioxidante, de aqui su gran importancia. Un desajuste o estrés en el metabolismo
puede ocasionar un desbalance en la produccion de radicales libres, ya sea como Especies de Oxigeno
Reactivas (ROS por sus siglas en Inglés) o como Especies de Nitrogeno Reactivas (RNS).
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Un desequilibrio en el sistema ROS/RNS esta ligado a muchas enfermedades en el ser humano
tales como cancer, enfermedades cardiovasculares, aterosclerosis, hipertension, diabetes mellitus,
enfermedades neurodegenerativas (Alzheimer y Parkinson), artritis reumatoide y envejecimiento
(Valko et al, 2007; Poprac et al., 2017). De acuerdo a algunos estudios epidemioldgicos, el empleo de
antioxidantes de origen vegetal, que se manifiesta en una dieta rica en el consumo de frutas y vegetales,
minimiza los dafios causados por un desequilibrio en el sistema ROS (Neuhouser, 2004; Arts &
Hollman, 2005). Estructuralmente, los compuestos fitoquimicos fendlicos pueden clasificarse en cinco
grandes familias: acidos fenolicos, flavonoides, lignanos, estilbenos y curcuminoides.

Existe una gran variedad de fitoquimicos analizados en la literatura que escapa los alcances de
esta revision. Por ejemplo, una porcion de chocolate, que contiene el antioxidante flavonoide
procianidina, provee de mayor cantidad de este fitoquimico que una porcién de vino tinto, jugo de
arandano o de manzana. Estudios in vitro e in vivo han demostrado la capacidad de la procianidina, en
diferentes formas oligoméricas, para remover moléculas tipo ROS, modular la funcion inmunoldgica y
la activacién de plaquetas (Hammerstone, 2000). Otro ejemplo de una gran variedad de fitoquimicos
los encontramos en diversos 6rganos de la anona (Annona muricata). Estudios etnobotanicos han
reportado el uso de diversas partes de la anona para el tratamiento de fiebres, malestares respitatorios,
malaria, problemas gastrointestinales, modulacion hipoglicémica y el tratamiento de cancer (Coria-
Téllez et al., 2018).

Si bien la informacion que tenemos de los fitoquimicos es muy amplia y muy prometedora, los
verdaderos éxitos en elevar la calidad de vida del ser humano se dardn, por una parte, en los mismos
habitos alimenticios que adopten los individuos, seleccionando los alimentos adecuados en la cantidad
apropiada y, por otra parte, generando alimentos funcionales que adicionen fitoquimicos como
suplementos en una posologia correcta e inocua, pues no se debe de olvidar que hay fitoquimicos de
naturaleza toxica para el hombre y cuyo empleo radica en otros usos como insecticidas o parasitidas,
como el caso algunos componentes de la anona.

Probidticos

Durante el proceso de fermentacion de unos alimentos, la carga microbiana crece en cantidad y calidad,
generando subproductos que mejoran la calidad del alimento; ya sea porque prolongan la vida de
anaquel o por que mejoran las caracteristicas organolépticas del producto final, entre otras
caracteristicas. Existe una gran variedad de alimentos que surgen de procesos fermentativos
tradicionales (biotecnologia de primera generacion) como el pozol (Nuraida et al., 1995), el pulque
(Escalante et al., 2016), los panes de masa agria (Saeed et al., 2014), el kéfir de leche (Bengoa et al.,
2018), el chucrut (Zabat et al., 2018), etc.

En el mundo se cuenta con una gran variedad de alimentos fermentados que poseen
microorganismos benéficos al ser humano. Dependiendo del tipo de fermentado, se adquiere o favorece
un determinado nimero de especies microbianas, pero para que estas sean consideradas como
prebidticos deben cumplir con el requisito de incorporarse al microbioma del tracto digestivo del ser
humano y ocasionar aspectos benéficos en la salud del huésped. Entre los microorganismos mas
conocidos como probidticos se encuentras varias especies de levaduras, bacterias acido lacticas (BAL)
y bifidobacterias.

Existen varios reportes sobre el porte nutracéuticos que ocasionan los probioticos en el ser
humano siendo el méas estudiado la prevencién de infecciones gastrointestinales; sin embargo, mas
informacion se ha generado y se conoce que los probidticos pueden intervenir en el alivio a la
intolerancia a la lactosa, la mejora del sistema inmunologico, el decremento de enzimas fecales y la
mutagenicidad asi como ocasionar un efecto hipocolesterolémico en el huésped (Roberfroid, 2000).

Prebioticos

Como se menciond anteriormente, un alimento es aquel material con aporte nutricional que consiste de
carbohidratos, lipidos y/o proteina. Sin embargo, éste también contiene otros elementos no
nutricionales que son necesarios para el bienestar del huésped, en particular, el ser humano. Entre los
elementos no nutricionales que se pueden citar estdn una gran variedad de fitoquimicos, mencionados
arriba, y la fibra.
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La fibra al no ser digerible, permite acelerar el paso de los alimentos en el estomago e intestinos
favoreciendo los procesos digestivos, entre una amplia gama de funciones. Si bien los seres humanos
no tenemos la capacidad de catabolizar la fibra, cierto tipo de fibra (oligo y polimeros de carbohidratos
complejos) puede ser degradada por las bacterias que residen en nuestro tracto intestinal y, como
resultado de ello, el crecimiento y la actividad de dichas bacterias diana son estimulados;
contribuyendo a la salud y el bienestar del ser humano, pues mantienen a la microflora sana y se
generan sales de acidos orgénicos de cadena corta como el butirato y propionato que ayudan a la salud
y el bienestar del ser humano (Canani et al., 2011; Hosseini et al., 2011). Los compuestos que caen en
este tipo de fibra se le conocen como prebidticos (Gibson & Roberfroid, 1995; Roberfroid 2007) y
hasta el momento pocas moléculas caen en esta definicion, pues se tiene que demostrar bajo
experimentos in vivo la capacidad de estimular positivamente el microbioma del tracto digestivo y la
generacion de compuestos que beneficien al ser humano.

Los primeros prebidticos en definirse fueron las inulinas (Gibson & Roberfroid 1995),
Quimicamente, las inulinas son oligo y polisacaridos de la fructosa y forman parte de la fibra
alimentaria. Su uso como compuestos capaces de modular selectivamente el microbioma del intestino
en el ser humano ha sido revisado por varios autores (Roberfroid, 2007; Vandeputte et al., 2017); asi
como sus efectos benéficos y sus posibilidades de uso en las industrias farmacéutica y alimentaria
(Barclay et al., 2010). Actualmente, se reconocen mas tipos de fibra con capacidad prebiotica, entre
ellos se pueden mencionar a los galactooligosacaridos (GOS) y xilooligosacéaridos (XOS). Estudios
recientes han demostrado a nivel molecular actividad pectinolitica de Bacteroides xylanisolvens, una
bacteria simbionte que se encuentra en el tracto digestivo del ser humano. Los efectos benéficos que
tiene B. xylannisolvens y su capacidad de catabolizar pectina hacen prometedor que la lista de
prebidticos pueda extenderse ain mas en los proximos afios (Depres et al., 2016).

Péptidos bioactivos

A las cadenas polipéptidicas (secuencias de aminoacidos) provenientes de hidrolizados proteicos,
inactivos en el interior de la proteina precursora, y que cumplen una actividad biologica tras su
liberacion mediante hidrolisis quimica, enzimatica o sintesis han sido denominadas como péptidos
bioactivos (PB) (Mulero-Canovas et al.,, 2011; Shahidi & Zhong, 2008). Entre las propiedades
estudiadas de estos polipéptidos podemos mencionar las antimicrobianas, inmunomoduladoras,
exorfinas, antioxidantes, antihipercolesterolémicas, antitrombaticas y antihipertensivas (Sharma et al.,
2011).

Existen diversas fuentes proteicas cuya hidrélisis generan PBs. De hecho, toda fuente de
proteinas alimentarias es susceptible de aportar/generar péptidos bioactivos (Mulero-Canovas et al.,
2011). Los tipos de fuentes proteicas alimentarias han sido divididos en convencionales y no
convencionales. En el primer grupo encontramos a proteinas de origen animal (leche, suero de leche) y
vegetal (soya, arroz, maiz y garbanzo) (Gallegos-Tintoré et al., 2013). En el segundo grupo tenemos a
las proteinas de origen vegetal tales como el amaranto (Tironi & Afon, 2010), colza (Bing-Zhang et
al., 2009), y pifidn mexicano (Gallegos-Tintoré et al., 2011). Ademas, dentro de este mismo grupo,
fuentes proteicas alimentarias de animales de origen marino también han sido estudiadas (Udenigwe &
Aluko, 2012).

Alimentos funcionales en México

La forma de como nos alimentamos es un proceso cultural y las materias primas para conseguirlo son
las que estan presentes en el entorno. De esta manera, a lo igual que en muchas partes del mundo,
surgieron alimentos en el continente americano. Particularmente en Mesoamérica en época
precolombina, los ingredientes mas utilizados fueron el maiz, el aguamiel y diversas variedades de
plantas de las que se obtuvieron chiles, nopales, tunas, flores comestibles, semillas de cacao etc. Los
Ingredientes provenientes del reino animal también participaron y entre ellos encontramos una gran
variedad de insectos como gusanos de maguey u hormigas. Cabe destacar que un proceso
transcendental en el uso del maiz fue el proceso de nixtamalizacion, el cual consiste en un tratamiento
de coccion térmico-alcalino de los granos de maiz. Bajo este proceso, el maiz adquiere caracteristicas
deseables para la elaboracion de alimentos: se muele facilmente para la elaboracién de masa, su valor
nutricional incrementa, se potencian sabores y aromas y se reducen la cantidad de micotoxinas
presentes en los granos (Ocheme et al., 2010).
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Del mismo modo, el maiz ofrece otro producto cuando es infectado por el hongo del huitlacoche
(Ustilago maydis) del cual se estan elucidando diversas propiedades nutracéuticas, ademas de su
consumo debido a sus propiedades organolépticas (Juarez-Montiel et al., 2011).

Con la llegada de los espafioles, nuevos productos fueron traidos al continente y con ello se
realizd un proceso de mestizaje en los alimentos. Productos como el azlcar de cafia, trigo, leche de
vaca, otros tipos de carne, etc. fueron incorporados. De la cafia se obtuvo el azucar (sacarosa), la cual
tiene un alto poder edulcorante. Las plantas de donde se extrae el azicar (diversas especies del género
Saccharum) fueron introducidas por los espafioles en América. Para la época de la encomienda,
surgieron trapiches azucareros en la Nueva Espafia, siendo el de Tlaltenango uno de los primeros en
funcionar entre 1535 y 1645. Si bien desde el punto de vista gastronémico la sacarosa es un elemento
altamente cotizado, desde el punto de vista nutricional no lo es tanto, pues su consumo en exceso
propicia una serie de condiciones poco deseadas. Previo al uso del azlcar, en épocas precolombinas, la
forma de endulzar algunos productos fue mediante el uso de miel de abejas sin aguijon (meliponas)
como la abeja xuan kab (Melipona beecheii). Esta abeja fue propagada en la peninsula del Yucatany su
miel entra dentro del repertorio cultural de la cultura maya pues, ademas de usarse como edulcorante,
es utilizada en practicas rituales y medicinales. Tanto la miel de abejas meliponas como la de abejas
con aguijon (México es productor de ambas mieles) poseen caracteristicas nutracéuticas que le
permiten la categoria de alimentos funcionales pues se ha reportado su uso quimioterapia y en el
tratamiento de heridas e infecciones en los ojos, entre otros (Ajibola et al., 2012; Mendes-dos Santos &
Antonini, 2008).

Hoy en dia, compilando nuestro pasado historico, nos hace dar cuenta que México cuenta con
una gran variedad de alimentos y bebidas que caen dentro del rubro funcional. Lamentablemente, hubo
alimentos y bebidas que en vez de incorporarse a las nuevas formas de alimentacion fueron limitandose
a ciertas regiones, o desaparecieron o0 estan punto de desaparecer. Por ejemplo, el pulque fue una
bebida alcohdlica con un alto potencial probiotico, cuyo consumo fue desplazado por la cerveza. Su
consumo estuvo limitado a ciertas regiones del pais y a ciertos lugares. Hoy en dia, un rescate culinario
y una nueva forma de pensar, en la que se observa la calidad nutricional y nutracéutica de los productos
que se ofrecen en el mercado, estan rescatando productos como el pulque.

Dentro de las bebidas funcionales, tanto técnicas e ingredientes prehispanicos se mezclaron con
los mismos elementos traidos de Europa y de sus otras colonias. En muchas de ellas se encuentra mas
de un ingrediente funcional (probidticos, fitoquimicos, prebidticos, etc.).

En la Tabla 1 se muestran algunas bebidas con potencial funcional que pueden ser dadas a
conocer en diferentes regiones nacionales e internacionales. Definitivamente, la lista de esta tabla no
muestra todas las bebidas conocidas en México, solo algunas de ellas; sin embargo, es una
representacion del potencial que México tiene para la generacion de alimentos funcionales. No so6lo
eso, muchos de estas bebidas son coloides que proporcionan diversas texturas que hoy dia estan
revolucionando la gastronomia; por ejemplo, las espumas. México es un gran conocedor de espumas
como alimentos (Stross, 2011); incluso, se han generado instrumentos como el molinillo para hacer de
la generacidn de espuma un proceso mas eficiente (Holguin-Salas et al., 2015).

De las bebidas que se muestran en la Tabla 1 se puede elucidar que la mayoria de ellas son
fermentadas. De éstas, hay las poseen en su formulacion maiz nixtamalizado (pozol) o cacao (popo).
Algunas de ellas presentan una combinacion de ambos elementos (tanchuca, tascalate y téjate). Otras
son fermentos de otro tipo de ingredientes; por ejemplos, del aguamiel se produce el pulque, de la savia
de coyol, la taberna y de la pifia, el tepache. Hay bebidas que en sus formulaciones contienen partes de
plantas con una gran variedad de fitoquimicos. Por ejemplo, la la rosita de cacao (Quararibea funebris)
y mamey (Pouteria sapota), el jugo de la tuna cardona (Opuntia streptacantha Lem), el achiote (Bixa
orellana) y las semillas de chia (Hyptis suaveolens); ingredientes que se encuentran en las bebidas de
téjate, colonche, tascalate y bate, respectivamente.

Gonzélez-Amaro et al (2015) han demostrado que la riqueza en componentes quimicos del
téjate radica en la presencia de la semilla de mamey (pixtle) y de la rosita de cacao, aportando un
mayor contenido en proteina, fibra y lipidos como aceites esenciales. Por su parte, el achiote contiene
una serie de aceites solubles pertenecientes a los apocarotenoides; el mas estudiado ha sido la bixina.
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Este componente ha sido reportado como una de las moléculas mas conocidas con capacidad de
secuestrar Oxigeno molecular en estado excitado (*O,) ,asi como radicales libres, lo que le confiere
propiedades antioxidantes y, a la par, se le ha propuesto como una molécula anticancerigena (Rivera-
Madrid et al., 2016). Por otro lado, la tuna cardona pertenece a una variedad de tunas que se presentan
en las opuntias, de las cuales México posee mas del 90% en su territorio de las conocidas
mundialmente.

Estudios fitoquimicos de las tunas de las opuntias han demostrado que poseen una gran
variedad de compuestos flavonoides y betalainas, con capacidad antioxidante; ademas, mediante
estudios in vitro se ha demostrado que el jugo de estas tunas disminuye la viabilidad celular de lineas
celulares cancerigenas de prostata (PC3), colon (Caco2) y de tejido hepatico (HepG2) y mamario
(MCF-7) (Chavez-Santoscoy et al., 2009).

Finalmente, las semillas de chan/chia son una fuente importante de &cidos grasos
poliinsaturados (PUFAs). La chia es rica principalmente en &cidos grasos omega-3 (J3); estos
compuestos tienen propiedades nutracéuticas de gran importancia, pues se ha reportado que su uso baja
la incidencia de enfermedades cardiovasculares.

Cabe destacar que los cultivos de chia en México durante la colonia fueron prohibidos y su
empleo no estaba permitido por lo que la llevaron casi a la extincion. Lo anterior se debi6é a la
competencia por tierras de labor por otro cultivos mas lucrativos y por el uso de la chia en practicas
religiosas aztecas que los esparioles no aprobaban (Sosa et al., 2016).
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Tabla 6.1 Algunas bebidas con potencial funcional en México

Bebida Localidad* Principales ingredientes Referencias’
Axokot Norte de Puebla: Cuetzalan maiz blanco y rojo, axocotxihuit, poxne, | Sanchez-Dirzo et al., 2010.
tzopelicxihuit, platano
Bate Colima vy otras regiones | Semillas de chan/chia  (Hyptis | Cabezas-Elizondo, 2016;
centrales suaveolens/Salvia hispanica) Weber et al., 1991.
Bupu Istmo de Tehuantepec Cacao, canela y pétalos de flores Barros &  Buenrostro,
2011.
Colonche Region norte y central: | Jugo de tuna cardona (Opuntia | Herrera, 2005; Herrera &
Chihuahua, Sonora, Zacatecas, | streptacantha Lem) entre otras especies | Ulloa, 1981.
Querétaro, Guanajuato e
Hidalgo
Popo Sureste del pais (Veracruz, | cacao,azicar’, canela, arroz, raiz | Barros &  Buenrostro,
Oaxaca) (exudado) chupipi 2011.
Pozol Sureste Maiz nixtamalizado Nuraida et al., 1995.
Pulque Region central Aguamiel extraida de varias especies | Escalante et al., 2004;
del genero Agave (maguey). Escalante et al., 2016;
Gonzélez-Mesillas et al.,
2016.
Sambumbia Estado de México, Ciudad de | Arroz molido, canela, clavo, pimienta | Quintero-Salazar et al.,
México hoja de maiz, pulque; piloncillo. 2012.
Taberna Region sureste: Chiapas Savia del coyol (Acrocomia aculeata, | Alcantara-Hernandez et al,
Acrocomia mexicana) 2010.
Tanchuca Tabasco y peninsula de Yucatan | Cacao (Theobroma cacao), maiz Barros &  Buenrostro,
2011.
Tascalate Chiapas maiz, cacao, azlcar, canela, achiote | Corzo-Rios et al., 2015.
(Bixa orellana)
Tejate Region Zapoteca de Oaxaca Maiz nixtamalizado, cacao (Theobroma | Sotelo et al., 2012
cacao y Theobroma bicolor), mamey
(Pouteria sapota), rosita de cacao
(Quararibea funebris) y azlcar
Tepache Distribuido en varias regiones | Pifia, azicar sin refinar (morena) Corona-Gonzélez et al.,
de Meéxico, principalmente en el 2013; Lara-Hidalgo et al.,
centro y sureste 2017
Tesgliino y | Regiébn norte 'y noroeste: | Maiz germinado o nixtamalizado, | Suela-Silva et al., 2017
Tejuino Chihuahua, Sonora, Nayarit y | limones, piloncillo
Jalisco
Tuba Regiones costeras de los estados | Néctar de las inflorescencias de las | de la Fuente-Salcido et al.,

de Colima,
Guerrero

Michoacan vy

palma de coco (Cocos nucifera)

2015

! La localidad puede tratarse de una region, un estado o municipio de México.
% La o las referencias seleccionadas para cada bebida la destacan como un alimento funcional ya sea por su calidad
probidtica o componentes fitoquimicos que contiene.
® La sacarosa, conocida cominmente como azlcar, recibe diferentes nombres de acuerdo a su presentacion y grado de
refinacion: azlcar blanca, azlicar morena, piloncillo, panela, etc.

Fuente: Elaboracion propia
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