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RESUMEN: El huauzontle (Chenopodium berlandieri spp. nuttalliae) es un pseudocereal de origen mexicano con gran potencial
cultural. El presente estudio analiza su perfil nutricional y su potencial para consolidarse como alimento emblematico. Mediante revision
bibliografica comparativa, se evalud su composicion proximal, comparado con otros pseudocereales como el amaranto y la quinoa. Los
resultados evidencian que el huauzontle presenta un alto contenido de proteinas, grasas y aminoacidos esenciales como leucina, lisina y
fenilalanina. Ademas, de minerales como potasio, calcio y magnesio. Su perfil lo convierte en un alimento funcional con beneficios para
la salud. A nivel cultural, su arraigo historico y su presencia en festividades mexicanas le confieren un valor simboélico que favorece su
revalorizacién como patrimonio gastrondmico. Se concluye que el huauzontle combina atributos nutricionales y culturales que justifican
su promocion como alimento emblematico de México.

Palabras clave: Chenopodium nuttalliae, valor nutricional huauzontle, alimento tradicional, seguridad alimentaria.

ABSTRACT: Huauzontle (Chenopodium berlandieri spp. nuttalliae) is a pseudocereal of Mexican origin with great cultural potential.
This study analyzes its nutritional profile and its potential to become an emblematic food. Through a comparative literature review,
its proximal composition was evaluated in comparison with other pseudocereals such as amaranth and quinoa. The results show that
huauzontle has a high content of protein, fat and essential amino acid such as leucine, lysine and phenylalanine. In addition, minerals
such as potassium, calcium, and magnesium. Its profile makes it a functional food with health benefits. Culturally, its historical roots
and presence in Mexican festivities give it a symbolic value that promotes its revaluation as gastronomic heritage. It is concluded that
huauzontle combine nutritional and cultural attributes that justify its promotion as an emblematic food of Mexico.

Keywords: Chenopodium Nuttalliae, Valor nutricional Huauzontle, Traditional Food, Food Security.

principalmente en terrenos de traspatios (de la Cruz-
Torres et al., 2010; Garcia, 2013).

El huauzontle, utilizado tradicionalmente tanto en la
cocina como en la medicina mexicana, es rico en proteinas,

INTRODUCCION

Uno de los pseudocereales que México ha aportado al
mundo es el huauzontle, un cultivo de gran relevancia en
la época prehispanica, junto con el maiz, frijol, chile y fibra, vitaminas y minerales (Wilson & Heiser, 1979).
calabaza (Xingu-Lopez et al., 2018). Sin embargo, la globalizaciéon alimentaria y Ila

Su produccién decliné tras la llegada de los espafioles, predominancia de dietas occidentalizadas han promovido

quienes la prohibieron debido a su asociacion con
rituales prehispanicos, incluidos los sacrificios humanos
(Wilson & Heiser, 1979). A pesar de ello, ha conservado
su presencia en la gastronomia tradicional, cultivaindose

una homogeneizacion de la dieta lo que favorece
la aparicion de afecciones cronicas como diabetes e
hipertension y que desplaza a alimentos tradicionales
(Shamah et al. 2015).

Recibido: 19/04/2025

Aceptado: 15/09/2025

Los autores de este trabajo declaran no presentar conflicto de intereses.

Contribucién de los autores: Conceptualizacién: Damaris D. Gaona-Carrillo, Jorge Aguilar-Avila, Ariadna I. Barrera-Rodriguez.
Investigacion: Damaris D. Gaona-Carrillo. Metodologia: Damaris D. Gaona-Carrillo, Enrique G. Martinez-Gonzalez. Supervision: Jorge
Aguilar-Avila, Ariadna I. Barrera-Rodriguez. Validacién: Damaris D. Gaona-Carrillo, Jorge Aguilar-Avila. Visualizacién: Damaris D.
Gaona-Carrillo. Redaccion—borrador original: Damaris D. Gaona-Carrillo. Redaccién—revision y edicion: Damaris D. Gaona-Carrillo,
Jorge Aguilar-Avila, Kenia A. Reyes-De Jests.

La mencién de marcas comerciales de equipos, instrumentos o materiales especificos obedece a propositos de identificacion, no existiendo
ningun compromiso promocional con relacion a los mismos, ni por los autores ni por el editor.

'_E'""E_.! Este articulo se encuentra bajo los términos de la licencia Creative Commons Attribution-NonCommercial (CC BY-NC 4.0).

EIEEE  https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/



https://orcid.org/0009-0006-1547-9394
https://orcid.org/0000-0002-6129-7050
https://orcid.org/0000-0001-7352-1091
https://orcid.org/0000-0001-9312-5002
https://orcid.org/0000-0003-1696-8625
mailto:jaguilar@ciestaam.edu.mx
mailto:enriquemartinez@ciestaam.edu.mx
mailto:kenia.reyes@ciestaam.edu.mx
mailto:ariadna.barrera@gmail.com
https://cu-id.com/2284/v15e42
https://cu-id.com/2284/v15e42
https://cu-id.com/2284/v15e42
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

Gaona-Carrillo et al., Ingenieria Agricola, Vol. 15, enero-diciembre 2025, Cu-ID: https://cu-id.com/2284/v15e42

A diferencia de los alimentos tradicionales, que se
transmiten de generaciéon en generacion y se consumen
historicamente, los alimentos emblematicos son
seleccionados, visibilizados y promovidos por colectivos
sociales, instituciones o agentes culturales como
representativos de la identidad regional o nacional
(Medina, 2017). El valor de estos alimentos no reside
unicamente en la receta o el ingrediente que lo compone,
sino también en la carga simbdlica que adquiere en los
discursos patrimoniales, turisticos, institucionales o
mediaticos (Agudelo-Lopez et al., 2016).

Por tanto, un alimento puede volverse emblematico por
su relacion con hechos historicos, reconocimiento
internacional, o su papel en festividades, todo depende de
la reconstruccidn simbolica que hace la sociedad.

Bajo este contexto, el presente trabajo tiene como
objetivo compilar informacion sobre los aportes nutritivos
del huauzontle y la importancia de revalorizarlo como
alimento funcional y emblematico.

RESULTADOS
Macronutrientes

Los macronutrientes son elementos esenciales para la
salud y parte importante para una nutricion adecuada. En el
Tabla 1, se presentan los valores reportados por dos autores
sobre el andlisis proximal del huauzontle a base seca. El
primer estudio evalu6 harina obtenida a partir de semillas
(Lopez-Monterrubio et al., 2020), mientras que el segundo
analiz6 las hojas de la planta (Roman-Cortés et al., 2018).
Los resultados muestran diferencias importantes en el
contenido de fibra y cenizas, siendo mas elevado en las
hojas que en la harina de semillas. Por el contrario, el
contenido de grasa es mayor en la muestra de harina de
semillas que en las hojas, lo que podria atribuirse a la mayor
acumulacion de lipidos en los tejidos reproductivos.

Tabla 1. Analisis proximal de harina de semilla de huauzontle (base seca)

Autores Energia Proteina Carbohidratos Cenizas Fibra Grasas
(Lopez-Monterrubio et al., 2020) 413.2 20.4 60.4 5.7 3.6 10
(Romén-Cortés et al., 2018) 358.1 24 59 18 17.6 2.9

Fuente: Elaboracion propia, 2025.

MATERIALES Y METODOS

Se llevd a cabo una revision bibliografica con enfoque
comparativo para analizar el contenido nutricional del
huauzontle en relacion con otros pseudocereales de
relevancia internacional: amaranto (Amaranthus spp.) y
quinoa (Chenopodium quinoa Willd.). La busqueda de
informacion se llevo a cabo en bases de datos académicas
y cientificas, incluyendo Scopus, Web of Science y Google
Scholar, utilizando combinaciones de palabras clave en
espafiol e inglés como: huauzontle, amaranth, quinoa,
nutritional composition, traditional foods y bioactive
compounds. Los criterios de inclusion consideraron
estudios publicados con acceso a texto completo, que
reportara valores cuantitativos de proteinas, carbohidratos,
fibra dietética y minerales, asi como investigaciones que
abordaran el valor cultural y el uso tradicional de estos
alimentos. Se excluyeron trabajos sin datos numéricos
especificos y estudios en los que la informacion nutricional
no estuviera expresada en unidades comparables.

Los datos obtenidos fueron organizados en tablas
comparativas para identificar similitudes y diferencias en el
perfil nutricional de los tres pseudocereales.

Adicionalmente, se aplico una encuesta exploratoria a
consumidores de huauzontle con el propdsito de conocer la
percepcion cultural y simbolica asociada a este alimento. El
instrumento fue respondido por 17 personas provenientes
del Estado de México, Puebla, Ciudad de México e Hidalgo.
Las respuestas se procesaron mediante un analisis de
frecuencia y la elaboracion de una nube de palabras, que
permiti6é identificar los conceptos mas representativos
relacionados con el significado del huauzontle para los
participantes.

En el Tabla 2 se presenta una comparacion del contenido
proximal de las semillas de otros pseudocereales como el
amaranto y la quinoa. Mientras que el huauzontle destaca
por su mayor contenido proteico y graso, el amaranto
presenta el valor mas alto en carbohidratos y fibra.

Tabla 2. Comparacion del contenido de macro nutrientes (g/100g)

Nutriente (g) Amaranto Quinoa Huauzontle
Proteinas 17.3 12.4 20.4
Carbohidratos 66.55 62.75 60.4
Grasas 7.2 5 10
Fibra 12 1.33 3.6

Fuente: Elaboracion propia con datos de (Huamanchumo et al., 2020;
Lopez-Monterrubio et al., 2020; Mapes Sanchez, 2015).

Estos resultados constituyen la base para comprender las
diferencias en el valor nutricional del huauzontle respecto
a otros pseudocereales.

Aminoacidos

Los aminoacidos esenciales son aquellos que el cuerpo
no puede producir, por lo que es importante obtenerlos de
una dieta equilibrada (Tasgin, 2017). En el Tabla 3, se
abordan los principales aminoacidos aportados por el
huauzontle, el amaranto y la quinoa. Donde destaca en la
leucina, lisina, fenilalanina y treonina, las cuales se
atribuyen a la sintesis y reparacion de tejidos (Tasgin, 2017).

Micronutrientes

El huauzontle destaca por su elevado contenido de
minerales, particularmente con el potasio, calcio y
magnesio, lo cuales son importantes para la salud dsea,
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la funcion muscular y la regulacion de la presion arterial
(Tasgin, 2017). El aporte de hierro y zinc contribuye a la
prevencion de anemia y el fortalecimiento del sistema
inmune (Shamah et al., 2015). Ademas, aunque estan
presentes en menor medida, aporta manganeso y cobre, los
cuales participan en procesos antioxidantes y enzimaticos
(Santiago-Lopez et al., 2023).

Tabla 3. Aminoacidos reportados para amaranto, quinoa y
huauzontle (g/100 proteina)

Aminoacidos Amaranto Quinoa Huauzontle
Histidina 1.9-3.8 1.4-54 5.9
Leucina 4.2-6.9 2.3-94 10.5
Isoleucina 2.7-4.2 0.8-7.4 6.3
Lisina 4.8-8.0 2.4-7.8 8.8
Metionina 1.6-4.6 0.3-9.1 6.2
Fenilalanina 3.7-4.7 3.0-4.7 12.3
Treonina 3.3-5.0 2.1-8.9 8.8
Valina 3.9-5.0 0.8-6.1 1.8

Fuente: Elaboracion propia con datos de (Lopez-Monterrubio et al., 2020;
Martinez-Villaluenga et al., 2020).

Tabla 4. Minerales hallados en las hojas del huauzontle

Minerales mg/100 g
Fosforo 250.4
Calcio 524.7
Potasio 1935.7
Magnesio 482.1
Sodio 38.8
Hierro 7.4
Zinc 1.6
Manganeso 3.2
Cobre 0.6

Fuente: Roman-Cortés et al., (2018).

Percepcion de los consumidores

Los resultados de la encuesta a consumidores muestran
que el huauzontle es percibido principalmente como un
alimento rico y saludable, atributos que destacan en la nube
de palabras generada (Figura 1). También se asocia con
aspectos tanto culturales y culinarios como tradicionales.
Es utilizado en la elaboracion de platillos como tortitas,
capeado relleno de queso y acompaifiado con distintas
salsas como mole pasilla y jitomatillo, los cuales remiten
a practicas gastronomicas concretas y a su consumo en
festividades como Semana Santa.

Rmm OALUDABLE

I c 0 TORTITAS

COMIDA

Figura 1. Atributos que destacan en la nube de palabras generada.
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Los resultados de esta investigacion muestran que, mas
alla de sus aportes nutricionales, el huauzontle conserva un
fuerte vinculo con la memoria colectiva y con la identidad
culinaria de los consumidores (Troncoso-Pantoja, 2019).
Dichas percepciones refuerzan su potencial para ser
considerado un alimento emblematico, al conjugar tanto
dimensiones sensoriales y gastrondmicas como culturales y
simbolicas (De Jesus-Contreras et al., 2017).

CONCLUSIONES

El huauzontle es un cultivo con alto potencial para
consolidarse como alimento emblematico de México,
debido a sus multiples atributos nutricionales y culturales.
Su aporte en proteinas, aminodcidos y minerales como
calcio, potasio y magnesio lo convierte en una opcion
saludable y funcional dentro de la dieta mexicana,
comparable en algunos aspectos con pseudocereales de
mayor difusion internacional como el amaranto y la quinoa.

Mas alla de sus propiedades nutricionales, el huauzontle
posee un profundo arraigo cultural. La percepcion
de los consumidores evidencia que este alimento se
asocia con tradiciones familiares, festividades y platillos
caracteristicos, lo que refleja su valor simbolico y su papel
en la construccion de la identidad culinaria.

En este sentido, el huauzontle combina dimensiones
materiales y simbdlicas que lo convierten en un recurso
estratégico para promover la seguridad alimentaria, la
diversificacion de la dieta y la revalorizacion del patrimonio
gastronomico nacional. Su reconocimiento y promocion
pueden contribuir no solo a mejorar la salud de la
promocion, si no también a fortalecer la identidad cultural
y la economia local vinculada a su produccion y consumo.
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