
ISSN: 2395-8847 | Vol. 17, No. 1, enero-junio de 2024

POTENTIAL USE OF ENDEMIC MEXICAN 
FLOWERS AS A SOURCE OF BIOACTIVE 
COMPOUNDS

Resumen
Las flores comestibles son objeto de investigaciones para 
obtener fuentes de compuestos bioactivos que ayuden a 
prevenir y controlar distintas enfermedades. Recientes 
trabajos sugieren implementar el consumo de flores en 
la dieta para beneficiar la salud; algunos posibles efectos 
del consumo de flores se presentan por la actividad de 
compuestos antioxidantes, antimicrobianos, anticancerí-
genos e hipoglucemiantes. De tal forma, esta investiga-
ción se centra en el consumo de esta parte de la planta 
por sus implicaciones medicinales y aportaciones nutri-
cionales.

Palabras clave: flores, efecto sobre la salud, com-
puestos benéficos.

Abstract
Edible flowers are the subject of research to obtain 
sources of bioactive compounds that help prevent and 
control various diseases. Recent works suggest imple-
menting the consumption of flowers in the diet to obtain 
health benefits; some possible effects of flower con-
sumption are presented by the activity of antioxidant, 
antimicrobial, anticancer and hypoglycemic compounds. 
Thus, this research focuses on the consumption of this 

part of the plant for its medicinal implications and nu-
tritional contributions.

Keywords: flowers, effect on health, beneficial com-
pounds.

Introducción
Las flores han sido utilizadas por la humanidad desde la 
antigüedad con fines medicinales, ornamentales, e inclu-
so como parte de la dieta. Son un recurso natural con 
diferentes fitocompuestos con posibles beneficios a la 
salud; su importante contenido de compuestos bioacti-
vos permite que esta parte de la planta sea objeto de 
estudio en implicaciones medicinales (Pires et al., 2019). 
Algunas propiedades atribuidas a las flores son far-
macológicas, ansiolíticas, anticancerígenas, antidiabéti-
cas, antiinflamatorias, antioxidantes y antimicrobianas 
(Skrajda et al., 2020). Por lo tanto, el consumo de flores 
con compuestos bioactivos puede ayudar a prevenir y 
controlar diferentes tipos de enfermedades (Takahashi 
et al., 2020).

Solo una fracción de flores son consideradas aptas 
para el consumo humano; entre las características para 
esta categorización se consideran las flores que por can-
tidad y dosis no representen un daño tóxico tras su con-
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sumo, además de que se obtengan de una manera inocua 
con buenas prácticas de campo para disminuir el riesgo 
al daño a la salud por plagas y enfermedades. Las flores 
comestibles, que se pueden clasificar en flores de fruta, 
de vegetales y medicinales (Zhao et al., 2019), también 
deben considerarse como fuente de compuestos con va-
lores nutricionales (Pires et al., 2019). En este sentido, 
son empleadas como ingrediente fresco, bajo cocción o 
seco, para infusiones. En la gastronomía, las flores se 
emplean con diferentes propósitos, el uso más elemen-
tal es como decorativo en los platillos; sin embargo, la 
adición de las flores cambia el perfil de aroma, sabor y 
contenido nutrimental en las preparaciones (Takahashi 
et al., 2020).

Existen más de 180 especies de flores comestibles 
identificadas a nivel mundial, de las cuales en México 
se encuentran alrededor de 100, tanto endémicas como 
adaptadas a la gastronomía tradicional (Mulík y Ozu-
na, 2020; Skrajda et al., 2020). Algunas de las especies 
endémicas más importantes son: quiotes o gualumbos 
(Agave salmiana), flor de madroño (Arbutus xalapensis), 
flor de calabaza (Cucurbita pepo L.), colorín (Erythrina 
americana), cempasúchil (Tagetes erecta L.), flor de 
izote (Yucca filifera), garambullo (Myrtillocactus geo-
metrizans) (Fernandes et al., 2017), flor de nopal (Opun-
tia ficus-indica L.), cacalosúchil (Plumeria rubra L.), ca-
cahuaxochitl (Quararibea funebris), dalia (Dahlia spp.), 
nochebuena (Euphorbia pulcherrima) (Mulík y Ozuna, 
2020), flor de ayocote (Phaseolus coccineus L.), tepejilote 
(Chamaedorea tepejilote), guaje (Leucaena leucocepha-
la), flor de gallito (Diphysa americana) (Mateos-Maces 
et al., 2020), flor de tetecho (Neobuxbaumia tetetzo) 
(Mejía-Sánchez et al., 2019), flor de cactus (Echinocactus 
grusonii) (Nuzhyna et al., 2018), cacahuananche (Glirici-
dia sepium), muicle (Justicia spicigera) y flor de manita 
(Chiranthodendron pentadactylon L.) (Ramirez-Moreno 
et al., 2017).

El objetivo de esta investigación fue exponer las flo-
res comestibles mexicanas con potencial beneficio para 
la salud a través de la ingesta en la dieta. Estas flores 

presentan una fuente importante de compuestos bioac-
tivos que ayudan a controlar diferentes aspectos sobre 
la nutrición humana en general. En la Figura 1 se mues-
tran algunas de las flores comestibles mexicanas de ma-
yor relevancia en la gastronomía tradicional.

Figura 1

Flores comestibles mexicanas de relevancia cultural

a) Yucca filifera, b) Justicia spicigera, c) Agave salmiana, 

d) Plumeria rubra, e) Opuntia ficus-indica, f) Erythrina ame-

ricana, g) Arbutus xalapensis, h) Tagetes erecta L., i) Quara-

ribea funebris, j) Curcubita pepo y k) Gliricidia sepium

Fuente: elaboración propia

Búsqueda de información
La técnica se fundamenta en el sistema de seis fases 
para la búsqueda de información enfocado para estu-
diantes, docentes y personal de investigación. Las fases 
se alinean a la idea de tener una acercamiento inicial al 
tema, plantear una pregunta de investigación, construir 
una estrategia de búsqueda, elegir las fuentes de infor-
mación, refinar la búsqueda y administrar la información 
(Moncada-Hernández, 2014).
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Composición nutrimental
Las flores están conformadas principalmente por cáliz, 
corola, carpelo y estambres. Culturalmente existe una 
diferencia entre consumir una parte específica de la flor 
o el producto en su totalidad (Zhang et al., 2023). El polen, 
el néctar y los pétalos son las principales partes nutri-
mentales de las flores. Cada parte contiene una compo-
sición específica que en conjunto brinda una fuente rica 
en compuestos nutrimentales (Skrajda et al., 2020). El 
principal componente de las flores es agua, presente en 
un 70 a 90% según el tipo de flor (Gonçalves et al., 2020). 
La calidad nutrimental de las flores se comprende en su 
mayoría de carbohidratos, proteínas y lípidos; en menor 
medida se encuentran vitaminas y minerales (Benvenuti 
y Mazzoncini, 2021; Marchioni et al., 2021; Navarro-Gon-
zález et al., 2014; Pires et al., 2017).

Actividad antioxidante
Durante los procesos metabólicos endógenos se gene-
ran especies reactivas de oxígeno (ROS) y radicales li-
bres, mismos que en exceso pueden dañar el ADN, las 
proteínas, los lípidos y otras moléculas biológicas, con-
tribuyendo a la patogenia de enfermedades como car-
diopatía isquémica, accidente cerebrovascular, cán-
ceres, diabetes mellitus, Alzheimer y enfermedades 
neurodegenerativas (Chensom et al., 2019). Sin embargo, 
los compuestos fenólicos poseen propiedades protecto-
ras frente a los problemas de salud antes mencionados 
(Skrajda, 2017).

Las flores comestibles con compuestos benéficos 
para la salud se han estudiado como cura alternati-
va en enfermedades no transmisibles. Los compuestos 
con actividad antioxidante, los cuales están asociados a 
la prevención y control de padecimientos relacionados 
con el estrés oxidativo, lo manejan mediante la elimina-
ción de radicales libres, inhibición de enzimas oxidativas, 
quelación de iones metálicos y como cofactores de enzi-
mas antioxidantes (Lakshan et al., 2019).

Dentro de los compuestos fenólicos en las flores, 
principalmente responsables de su capacidad antioxi-
dante, se encuentran los flavonoides, ácidos fenólicos, 

antocianinas y alcaloides (Fernandes et al., 2017). Estos 
compuestos forman parte del grupo más grande de me-
tabolitos secundarios de las plantas y tienen la función 
de protegerlas contra la radiación ultravioleta o la inva-
sión de patógenos. Se dividen en ácidos fenólicos (ácido 
hidroxibenzoico e hidroxicinámico), flavonoides (flavo-
nas, flavonoles y flavanonas), antocianinas, estilbenos y 
lignanos (Sova y Saso, 2020).

Los ácidos fenólicos y flavonoides son las principales 
sustancias bioactivas que contribuyen a la capacidad 
antioxidante y los beneficios de las flores comestibles 
(Zheng et al., 2019). Por otro lado, las antocianinas (cia-
nidina, delfinidina y pelargonidina) son compuestos que 
se encuentran por lo general en flores rojas, rosas o mo-
radas (Fernandes et al., 2017), y su consumo disminuye el 
riesgo de diferentes enfermedades debido a su actividad 
antioxidante (Chensom et al., 2020).

Los isoprenoides son otro grupo de metabolitos se-
cundarios; incluye triterpenos, carotenoides y clorofilas. 
Los triterpenos se destacan por sus propiedades antivi-
rales, antioxidantes, antiinflamatorias, anticancerígenas 
y citoprotectoras. Por otro lado, la principal propiedad de 
los carotenoides es su actividad provitamínica, además 
de que con su consumo se reduce la presión arterial, se 
estimula la peristalsis intestinal y se previene la anemia. 
Finalmente, las clorofilas poseen propiedades antiinfla-
matorias, anticancerígenas y antioxidantes (Nowicka y 
Wojdyło, 2019).

Pinedo-Espinoza et al. (2020) analizaron los com-
puestos antioxidantes en A. salmiana, E. americana y M. 
geometrizans, encontrando el mayor contenido de caro-
tenoides rojos en la segunda. Esto está conexo al color 
amarillo, naranja o rojo de algunas flores relacionado al 
contenido de carotenoides. En otro estudio se mencionó 
que el proceso de secado influye sobre la capacidad an-
tioxidante y se demostró que el método de secado por 
convección tiene potencial para retener la actividad an-
tioxidante de las flores maduras y jóvenes de E. ameri-
cana (Bernardino-Nicanor et al., 2016).

La actividad antioxidante de T. erecta se debe a su 
contenido de flavonoles como laricitrina; sin embargo, 
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los pétalos amarillos y naranjas mostraron propiedades 
antioxidantes in vitro (Moliner et al., 2018). Otras flores 
comestibles, como J. spicigera, son usadas de manera 
frecuente en la medicina tradicional mexicana para el 
tratamiento del estrés. Awad et al. (2015) demostraron 
que las ratas inducidas con tetracloruro de carbono para 
tener problemas hepáticos que fueron sometidas a un 
tratamiento con una parte específica de J. spicigera me-
joraron sobre los índices de la función del hígado y de los 
marcadores de estrés oxidativo, con lo cual se confirmó 
la acción antioxidante de la parte aérea de dicha planta, 
con antioxidantes útiles en la protección del hígado.

Actividad antimicrobiana
Los compuestos fenólicos también se destacan por sus 
propiedades antimicrobianas, las cuales se basan en su 
comportamiento como microbicidas o microbiostáticos 
frente a bacterias, virus u hongos. Debido a esta propie-
dad, recientes investigaciones al respecto se han enfo-
cado en el desarrollo de innovadoras terapias antivirales 
y en el reemplazo de conservadores artificiales por al-
gunos de origen vegetal. Esta capacidad antimicrobiana 
permite modificar la estructura y el metabolismo de los 
patógenos (Takahashi et al., 2020).

Algunas flores han mostrado actividad antimicrobia-
na como microbicida frente a patógenos Gram positivos 
y Gram negativos, así como microbiostático al inhibir el 
crecimiento de Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, 
Shigella flexneri, Salmonella Typhi, Escherichia coli, Vi-
brio cholerae, Micrococcus luteus, Klebsiella pneumoniae, 
Pseudomonas aeruginosa, Proteus mirabilis, y algunas 
cepas de levaduras como Candida albicans y Candida pa-
rapsilosis (Fernandes et al., 2017).

Efecto antibacteriano
Respecto a su propiedad antibacterial, los taninos y fla-
vonoides son capaces de inactivar proteínas de mem-
brana y de transporte debido a la formación de enlaces 
de hidrógeno entre el compuesto fenólico y la membrana 
de la bacteria. Por su parte, los ácidos fenólicos y tani-

nos impiden que las bacterias se adhieran a la mucosa, 
alterando el proceso infeccioso y provocando la altera-
ción de su membrana e incluso su lisis. Además, los tani-
nos y flavonoides son capaces de inhibir el metabolismo 
energético de las bacterias a partir de la inhibición de la 
fosforilación oxidativa o la producción de trifosfato de 
adenosina (ATP), lo que resulta en muerte celular (La-
ganà et al., 2019).

Los flavonoides muestran actividades antibacteria-
nas contra bacterias Gram negativas y Gram positivas 
resistentes a múltiples fármacos (incluidas E. coli, P. 
aeruginosa y S. aureus). Diferentes estudios han eva-
luado los efectos inhibitorios de los extractos vegetales 
ricos en flavonoides contra algunas bacterias patóge-
nas. El mecanismo de acción más efectivo es el de las 
flavonas, las cuales forman un complejo con los compo-
nentes de la pared celular y, en consecuencia, inhiben 
otras adherencias y el crecimiento microbiano (Farhadi 
et al., 2019).

Los tipos de metabolitos secundarios encontrados 
en extractos de flores de T. erecta muestran el poten-
cial de esta planta en la medicina, lo cual se debe a la 
presencia de diferentes compuestos como agentes con 
función biológica. Dentro de estos efectos, la aplicación 
como bactericida presentó actividad sobre las bacterias 
S. aureus, E. coli, K. pneumoniae y Staphylococcus epi-
dermidis (Camacho-Campos et al., 2019).

Medina-Galván et al. (2018) estudiaron el efecto de 
la flor de A. salmiana frente a S. aureus, Listeria mo-
nocytogenes, Shigella sonnei, E. coli y S. Typhi, y encon-
traron que las bacterias Gram negativas fueron más 
susceptibles a la inhibición del crecimiento que las Gram 
positivas. Otras flores con actividad antibacteriana son 
la de O. ficus-indica, utilizada como tratamiento contra 
S. aureus, P. aeruginosa y E. coli (Aragona et al., 2018), y 
E. pulcherrima, que contiene alcaloides, esteroides, ter-
penoides y saponinas. El extracto metanólico y la frac-
ción de acetato de etilo mostraron un efecto antibacte-
riano contra E. coli, S. aureus y S. Typhi (Khan, 2017)
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Efecto antifúngico
La actividad antifúngica se puede obtener destruyen-
do la célula patógena. Al observar su composición se 
pueden sugerir diferentes mecanismos antifúngicos 
(Walker y White, 2017). En el caso de los terpenos, los 
cuales son compuestos antimicrobianos activos de las 
plantas, se especula que su mecanismo de acción implica 
la interrupción de la membrana y también la destrucción 
de las mitocondrias fúngicas (Tian et al., 2012). Para los 
compuestos fenólicos, la acción antifúngica ocurre a tra-
vés de la disrupción de la membrana celular y el potencial 
de la membrana mitocondrial despolarizada de manera 
dependiente de la concentración (Lagrouh et al., 2017).

Montes-Belmont et al. (2011) evaluaron la actividad 
antifúngica de aceites esenciales de cinco especies de 
Tagetes, en los hongos causantes del tizón sureño de las 
hortalizas (Sclerotium rolfsii) y de la moniliasis del du-
razno (Monilinia fructicola). Los aceites esenciales obte-
nidos de la destilación por arrastre de vapor de T. erec-
ta muestran propiedades antifúngicas sobre S. rolfsii y 
M. fructicola, con una inhibición del crecimiento micelial 
mayor al 90%. Por otra parte, la flor de O. ficus-indica 
presenta un efecto antifúngico contra Aspergillus niger 
(Aragona et al., 2018). En la Figura 2 se muestran algunos 
compuestos relacionados con el efecto antimicrobiano 
de diferentes especies de flores comestibles.

Figura 2

Compuestos relacionados con el efecto antimicrobiano de di-

ferentes flores comestibles

Fuente: elaboración propia

Actividad hipoglucemiante
Las flores comestibles con actividad antidiabética pue-
den aportar una fuente útil de nuevos compuestos ora-
les hipoglicemiantes, colocándolos como una alternativa 
válida para mejorar la calidad de vida de quienes pade-
cen diabetes mellitus (Robles y Solórzano, 2013). Las in-
vestigaciones con flores comestibles se pueden deter-
minar por el efecto hipoglucemiante producido mediante 
la inhibición de la a-amilasa y la a-glucosidasa, además 
de una serie de efectos relacionados con el metabolismo 
de la glucosa y la protección de órganos relacionados con 
la regulación de glucosa-insulina (Loizzo et al., 2016).

Diversos estudios indican que los flavonoides tienen 
efectos hipoglucemiantes, los cuales reducen los niveles 
de azúcar en sangre, al inhibir la α-glucosidasa y pro-
teger el páncreas (Zheng et al., 2013). Los efectos hipo-
glucémicos de los flavonoides se reflejan de diferentes 
formas: pueden mejorar la secreción de insulina, regular 
las enzimas clave involucradas en la progresión del me-
tabolismo de la glucosa, mejorar la expresión de la vía de 
señalización de insulina y aumentar la sensibilidad a la 
insulina, fomentar la absorción de glucosa por el músculo 
esquelético y tejido adiposo blanco, disminuir la inflama-
ción y el estrés oxidativo, optimizar el metabolismo de 
los lípidos y, por último, proteger el tejido renal y dismi-
nuir la toxicidad (Bai et al., 2019).

En un estudio con preparaciones acuosas (frías o ca-
lientes) de flores comestibles secas, se demostró su efi-
cacia como inhibidores de α-glucosidasa; los macerados 
fríos exhibieron una mayor inhibición frente a la infusión 
caliente (Rasheed et al., 2018). Morittu et al. (2019) con-
firmaron la actividad hipoglucémica potencial de las flo-
res de C. pepo de una manera dependiente de la dosis. En 
la parte in vitro del estudio, el extracto exhibió un efecto 
inhibidor sobre la a-glucosidasa, mientras que los resul-
tados in vivo confirman los efectos hipoglucémicos. Por 
su parte, las flores de T. erecta contienen luteína, la cual 
posee el potencial de reducir los niveles de glucosa en 
sangre; este compuesto es un componente del pigmento 
en estas flores (Kusmiati et al., 2019).
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Por otra parte, las flores de J. spicigera mostraron un 
efecto hipoglucemiante en ratas; los extractos etanóli-
cos presentaron una reducción de los niveles de gluco-
sa en sangre en ratas normoglucémicas. Los resultados 
de este estudio sugieren que el efecto antidiabético se 
debió a la captación de glucosa en células grasas y a la 
resistencia de la insulina (Ortiz-Andrade et al., 2012).

Otras flores con efecto antidiabético son O. ficus-in-
dica, la cual posee un efecto hipoglucemiante al disminuir 
el índice de absorción de glucosa en el intestino (Aragona 
et al., 2018), y C. tepejilote, que a dosis de 300 mg/kg tie-
ne una actividad hipoglucemiante (Hernández-Castillo 
et al., 2020). En otro estudio, se aislaron diversos com-
puestos bioactivos de las flores de P. rubra y se encontró 
actividad inhibidora contra α-glucosidasa (Zhang et al., 
2020). Incluso, la flor de A. xalapensis es utilizada para el 
tratamiento de la diabetes debido a su alto contenido en 
macro y micronutrientes (Maiti et al., 2016).

Prospectivas y conclusiones
Las perspectivas a futuro sobre el consumo de flores en 
México se centran en los posibles beneficios a la salud 
humana. La utilización de este recurso como fuente de 
compuestos bioactivos es de suma relevancia, puesto 
que diferentes estudios han dado relevancia a la utili-
zación de los compuestos de las flores comestibles como 
antioxidante, agente antimicrobiano e hipoglucemiante.

Como resultado de la investigación, se puede infe-
rir que las flores comestibles mexicanas son una buena 
fuente de antioxidante debido a la cantidad de compues-
tos fenólicos que controlan el estrés oxidativo. Por lo 
tanto, es posible tener como perspectiva que la extrac-
ción de compuestos bioactivos se puede emplear como 
tratamiento en diferentes estudios relacionados con la 
actividad antioxidante.

De igual forma, esta investigación expone que la ac-
tividad antimicrobiana de las flores comestibles mexi-
canas sobre diferentes microorganismos patógenos se 
puede emplear en mecanismos de conservación de ali-
mentos mínimamente procesados; algunos efectos se 
pueden potencializar en recubrimientos comestibles so-

bre diferentes productos frescos. Además, es necesario 
realizar más investigaciones acerca del efecto hipoglu-
cemiante de las flores mexicanas o las alteraciones que 
ocurren en el metabolismo de la glucosa.
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