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RESUMEN  

La búsqueda de nuevas fuentes de fitoquímicos con potencial biológico y 

nutrimental se ha incrementado en los últimos años contribuyendo como estrategia 

de salud para prevenir las enfermedades crónicas no trasmisibles. Responsables 

de más del 71% de muertes a nivel mundial y con mayor incidencia en países en 

vías de desarrollo. Por lo tanto, las plantas medicinales presentan una posible 

solución a este problema. No obstante, existen gran variedad de plantas poco 

explotadas, como la chaya (Cnidoscolus chayamansa), y con presencia de 
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compuestos bioactivos de relevancia médica. El objetivo fue proporcionar 

información relevante acerca de Cnidoscolus chayamansa y sus beneficios a la 

salud. Planta endémica de Mesoamérica y utilizada principalmente como alimento 

para los animales por la calidad nutricional y en el tratamiento de enfermedades. 

Presenta metabolitos primarios y secundarios los cuales pueden ser aislados y 

protegidos para ser administrados como nutraceúticos con un fin fisiológico 

particular. Entre las actividades biológicas destacan la hipoglucémica, antioxidante, 

antiinflamatoria y cardioprotectora. Finalmente, la aplicación de los compuestos 

bioactivos presentes en la planta puede contribuir al diseño de alimentos con 

potencial funcional. 

PALABRAS CLAVES: chaya, chay, alimento funcional, actividad biológica, 

nutracéutico  

ABSTRACT  

The search for new sources of phytochemicals with biological and nutritional 

potential has increased in recent years and contributed to a health strategy for 

preventing chronic non-communicable diseases. Responsible for than more 71% 

deaths in worldwide and with incidence in developing countries. Therefore, medicinal 

plants present a possible solution to this problem. However, there is a great variety 

of little exploited plants, such as chaya (Cnidoscolus chayamansa), and with the 

presence of bioactive compounds of medical relevance. The aim was to provide 

relevant information about Cnidoscolus chayamansa and its health benefits. Plant 

endemic to Mesoamerica and used mainly as food for animal for its nutritional quality 

and in treating diseases. It presents primary and secondary metabolites which can 

be insolated and protected to administered as nutraceuticals for a particular 

physiological purpose. Biological activities include hypoglycemic, antioxidant, anti-

inflammatory, and cardioprotective. Finally, the application of the bioactive 

compounds present in the plant can contribute to the design of foods with functional 

potential. 

KEYWORDS: chaya, chay, functional food, biological activity, nutraceutical 



 

142 
TLATEMOANI, No. 40, agosto 2022. 

https://www.eumed.net/es/revistas/tlatemoani 

 

1. INTRODUCCIÓN  

Actualmente, la comunidad científica muestra interés en la búsqueda e identificación 

de fuentes naturales, por ejemplo, las plantas medicinales, que presenten 

fitoquímicos con relevancia biológica y con perfil nutrimental superior a los alimentos 

industrializados (Álvarez-Poblano et al., 2020; Pérez-Loredo et al., 2017; Wang et 

al., 2018). Para aplicarlos al diseño de fármacos o alimentos que puedan contribuir 

a la prevención, o inclusive, en el tratamiento de enfermedades crónicas no 

transmisibles (ENT). Las ENT son enfermedades adquiridas por la combinación de 

diversos factores (genéticos, ambientales y fisiológicos) que requieren tratamiento 

y cuidados de por vida, provocando discapacidad o muerte prematura (Organización 

Mundial de la Salud, 2021). Las principales son cáncer, diabetes, enfermedades 

cardiovasculares y respiratorias crónicas, responsables del 71% del total de muertes 

alrededor del mundo y dominando con 14 el top de las 20 causas de muertes en la 

región de las Américas en el 2019 (Organización Mundial de la Salud, 2021; 

Organización Panamericana de la Salud, 2021). En México, en el primer semestre 

del año 2021 se informó a través del Sistema Único Automatizado de Vigilancia 

Epidemiológica más de un millón y medio de casos de ENT (Secretaría de Salud, 

2021). 

En conjunto, se ha incrementado el consumo de plantas medicinales por la 

población (Acosta-Recalde et al., 2018; de los Ángeles et al., 2020; Seetaloo et al., 

2019). Las plantas medicinales han sido indispensables para el ser humano a lo 

largo de la historia, principalmente para el tratamiento de heridas o malestares 

(Alonso-Castro et al., 2017; Mazumder & Rahman, 2008). Para que pertenezcan a 

la clasificación “medicinal” toda la planta o una parte de ella debe presentar alguna 

actividad biológica, demostrada científicamente. México tiene una amplia diversidad 

de plantas medicinales, aproximadamente 4,500, y solo el 5% han sido evaluadas 

farmacológicamente (Secretaría de Medio Ambiente y Recursos Naturales, 2021). 

Entre las plantas poco exploradas científicamente se encuentra la chaya, cuyo 

interés está aumentando debido al posible potencial de actividades biológicas que 
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se les atribuyen, por ejemplo, la reducción de los niveles de glucosa en la sangre 

(García-Rodríguez et al., 2014; Herrera et al., 2019). Sin embargo, hasta el 

momento su aplicación está basada en conocimiento empírico que ha trascendido 

de generación en generación. A través del intercambio de información por 

comunicación oral, publicaciones en páginas online y en recetarios. Excluyendo 

conocimiento de los compuestos bioactivos responsables de las propiedades que 

brindan beneficio a la salud, así como, si estos pueden llegar a ser tóxicos o si existe 

presencia de compuestos peligrosos en la planta. El presente artículo tiene como 

objetivo proporcionar al lector información relevante a cerca de las generalidades y 

usos tradicionales de la chaya e información de su posible aplicación como fuente 

de nutraceúticos y beneficios a la salud sustentados científicamente.   

2. Acerca de la chaya 

Cnidoscolus chayamansa Mc Vaugh o Cnidoscolus aconitifolius (Mill) son los 

nombres científicos aceptados para la planta cuyo nombre común es chaya (Chin-

Chan et al., 2021; Herrera et al., 2019). Además, es conocida por “árbol espinaca”, 

“quelite” o “chay” (Bendaña, 2020). Pertenece a la familia Euphorbiaceae, las 

especies del género Cnidoscolus spp. se diferencian por la cantidad de lóbulos y 

forma de sus hojas. En el caso de la chaya, sus hojas presentan tres lóbulos 

asociados a una estructura, llamada peciolo, que las une al tallo principal (Figura 1). 

Es un arbusto que puede llegar a crecer hasta los 5 o 6 m de altura, dependiendo 

de las características del suelo y factores ambientales (Palma & Torres, 2020; 

Rodrigues et al., 2020).  

Es endémica de Centro América, específicamente originaria de la Península de 

Yucatán. Sin embargo, debido a la facilidad de su crecimiento su cultivo se ha 

ampliado a más zonas, por ejemplo, en territorio mexicano a los estados de Hidalgo, 

San Luis Potosí, Sonora, Jalisco, Guerrero, entre otros (Bendaña, 2020; Herrera et 

al., 2019), inclusive se ha comenzado a cultivar en Belice, Guatemala, Estados 

Unidos, Nigeria y África (Chin-Chan et al., 2021; Herrera et al., 2019).  
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Figura  1. Árbol de chaya y características de su hoja. Fuente: Elaboración propia 

 

3. Usos tradicionales  

La chaya tradicionalmente ha sido utilizada como alimento para animales de campo, 

como el ganado y caballos. Historiadores han encontrado manuscritos mayas en 

donde se menciona que inclusive se utilizaba en su alimentación, debido a la calidad 

nutricional que presentan las hojas (Bendaña, 2020). Su calidad nutricional destaca 

en el contenido de proteínas mayor al 5%,  formadas por siete de los nueve 

aminoácidos esenciales, y contenido de fibra cruda mayor al 2%(Herrera et al., 

2019; Somade et al., 2021). Por lo cual, las personas incorporan en su alimentación 

las hojas de chaya o ingieren en forma de té. Se recomienda que las hojas sean 

sometidas a tratamiento térmico antes de su consumo debido a la presencia de 

glucósidos cianogénicos, compuestos dañinos para los seres vivos pero necesarios 

para el mecanismo de defensa contra depredadores de la planta (Bendaña, 2020; 

Valenzuela Soto et al., 2017). La preparación de infusiones o té a partir de las hojas 

se realiza principalmente como agente medicinal en el tratamiento de la diabetes 

mellitus. Además, los tallos y raíces pueden ser utilizados para la preparación de 

tés (Herrera et al., 2019), otras aplicaciones tradicionales de la chaya se muestran 

en la Figura 2. 
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Figura  2. Usos tradicionales de la chaya. Elaboración propia 

 

4. Fuente de nutraceúticos  

Un nutraceútico se define como el compuesto bioactivo aislado de diversas fuentes, 

por ejemplo, biológica (cepas probióticas) o botánico (antioxidantes), con efecto 

fisiológico especifico posterior a ser ingerido como suplemento o complemento en 

forma de cápsulas, tabletas, extracto líquido o polvo (Almada, 2019).  El género 

Cnidoscolus spp. presenta un limitado número de especies estudiadas, pero se han 

encontrado metabolitos primarios y secundarios con relevancia nutraceútica. Por 

ejemplo, Moura et al. (2019) efectuó una revisión etnobotánica y etnofarmacológica 

del género Cnidoscolus spp., a partir de artículos publicados por diversos autores. 

Entre todos los artículos analizados los metabolitos secundarios flavonoides, 

triterpenos, taninos, cumarinas y esteroides, se aislaron principalmente. Estos 

metabolitos posiblemente participan en los mecanismos de acción de diferentes 

actividades biológicas.  

En cuanto, al metabolismo primario las hojas de chaya presentan mayor contenido 

de proteínas en comparación con otras plantas, como la espinaca, además presenta 
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vitaminas (tiamina, riboflavina y niacina), minerales (calcio, fósforo y hierro), 

aminoácidos y lípidos (Pérez-González et al., 2021). Los compuestos identificados 

pueden ser protegidos de la degradación durante el procesamiento y 

almacenamiento por diversos sistemas de encapsulación. Entre estos sistemas se 

encuentran las emulsiones nanoestructuradas, microencapsulación, coacervación, 

liofilización, entre otros (Feng et al., 2018; Gómez-Mascaraque et al., 2016; Tarhan 

& Spotti, 2021). Además, estos sistemas pueden mejorar la administración de los 

nutraceúticos al aumentar su estabilidad y funcionalidad en matrices alimentarias y 

en la aplicación farmacéutica.  

5. Efectos en la salud  

La forma tradicional de preparación de las infusiones es utilizando agua, a pesar de 

ser disolvente universal, existen compuestos que no son extraídos con ella. Por ello, 

se utilizan otras sustancias para la extracción, por ejemplo, solventes como el 

metanol, etanol, acetona, entre otros. Principalmente, se han evaluado las hojas 

solas en extractos acuosos y con solventes reportando diversos efectos de interés 

en el área de la salud. Por ejemplo, Adebayo et al. (2019) suplementaron con hojas 

la dieta de ratas Wistar, y encontraron que esta dieta presentaba un efecto 

neuroprotector al disminuir los niveles de acetilcolinesterasa en el cerebro. La 

actividad hipoglucémica, es decir, la disminución de los niveles de glucosa en 

sangre ha sido evaluada en conjunto con la reducción de los niveles de colesterol y 

triglicéridos en donde los extractos etanólicos de las hojas de chaya han presentado 

resultados efectivos (Achi et al., 2017). Recientemente, Somade et al. (2021) 

reportan que el extracto etanólico de chaya y el ascorbato presentan efecto de 

protección contra la toxicidad renal y testicular inducida por dimetilnitrosamina.  

Además, presenta actividad antioxidante, antiinflamatoria y cardioprotectora, 

considerando como responsables de estas actividades a los esteroles, flavonoides, 

cumarinas y saponinas (García-Rodríguez et al., 2014).  
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6. Aplicación en alimentos funcionales 

Actualmente, como estrategia de salud se promueve el consumo de alimentos que 

proveen de algún beneficio fisiológico sobre determinadas enfermedades, es decir, 

con potencial funcional. El potencial funcional estará dado por el ingrediente 

bioactivo seleccionado y su actividad biológica. Un alimento con potencial puede ser 

desarrollado a partir de nuevas formulaciones, incorporarse a alimentos ya en 

existencia y suplementando materias primas (Konstantinidi & Koutelidakis, 2019; 

Santos-Buelga et al., 2019; Zhu et al., 2020). Previamente, se ha utilizado las hojas 

de chaya en la elaboración de galletas, las cuales presentaron mayor contenido de 

proteínas en comparación con galletas comerciales (Johnst et al., 2016). También, 

en la alimentación de peces tilapia las hojas de chaya se han usado como sustito 

del alimento balanceado, mostrando resultados favorables sin afectar su 

crecimiento (Poot-López et al., 2012).  

Aún existe más estudios por realizar enfocados a la identificación de todos los 

compuestos bioactivos presentes en la planta, las técnicas de aislamiento y 

purificación, considerar la matriz alimentaria a incorporar el ingrediente y sobre todo 

realizar la validación, tanto del perfil nutrimental básico como de la biofuncionalidad 

del alimento (Hurtado-Romero et al., 2020). Para ello, se debe realizar estudios in 

vivo o clínicos en humanos y cumplir con las especificaciones de la regulación 

nacional del país en donde se desarrolla y se desea exportar el alimento (Almada, 

2019; Wu & Chen, 2021). Lo anterior se debe a la inexistencia de una regulación 

internacional de estos alimentos.  

7. Conclusión 

La chaya presenta calidad nutricional y diversas actividades biológicas resultando 

en una opción novedosa de fuente de compuestos bioactivos con aplicaciones en 

la producción de nutraceúticos y alimentos con potencial funcional contribuyendo 

como estrategia en la prevención y tratamiento de las enfermedades crónicas no 

transmisibles. Asimismo, la validación de ambas aplicaciones debe de ser realizada 

y para confirmar realmente la funcionalidad es necesario realizar estudios clínicos 

en humanos.  
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