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Las plantas son fuente de una gran diversidad de moléculas
quimicas. Las plantas aromaticas se distinguen por la produccion
de moléculas volatiles que, al ser liberadas, les confieren un aroma
caracteristico. Usando la destilacion por arrastre de vapor de agua,
obtenemos el aceite esencial y el agua aromatica de distintas partes
de la planta como, hojas, frutos, flores, corteza, raices y semillas.
Estos extractos vegetales por sus propiedades bioactivas son
utilizados con fines medicinales, alimenticios, cosméticos y
agropecuarios, entre otros (Baptista-Silva 2020, Tavares 2022).
México es un pais con una importante diversidad de especies
aromaticas, sin embargo, solo para el 17% de ellas se cuenta con
informacion sobre su aceite esencial (Calvo-Irabien 2018).

A partir de una revision de la literatura y distintas bases de datos
de la flora ttil de la Peninsula de Yucatan, encontramos reportadas
167 especies de plantas aromaticas. De éstas, 123 son nativas, entre
ellas, 1a flor de mayo (Plumeria rubra L. y Plumeria obtusa L.), la
albahaca de monte (Ocimum campechianum Mill.) y la pimienta de
Tabasco (Pimenta dioica L. Merr.) Las 44 especies restantes han
sido introducidas en nuestro pais, por ejemplo, la naranja (Citrus
Xaurantium L.), la albahaca (Ocimum basilicum L.), la hierbabuena
(Mentha spicata L.) y el romero (Rosmarinus officinalis L.).

Encontramos especies aromaticas endémicas y algunas de ellas
bajo alglin estatus de riesgo; ejemplos de aromaticas endémicas a
la Peninsula son: Casearia yucatanensis (Standl.) T. Samar. & M.H.
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Figura 1. Algunas especies nativas de la flora aromatica. A-B. Astronium graveolens Jacq. C-D. Cedrela odorata L. E-F.
Casearia yucatanensis (Standl.) T. Samar. & M.H. Alford. (Fotografias: A. Dorantes).
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Figura 2. Principales caracteristicas de la flora aromatica ttil. A. Familias botanicas, B. Organo utilizado, C. Forma de

crecimiento y D. Tipo de uso. (Diagrama de los autores).

Alford (Figura 1E-F) (sin. Samyda yucatanensis),
Critonia campechensis (B.L. Rob.) R.M. King & H.
Rob., y Otopappus guatemalensis (Urb.) R.L. Hartm. &
Stuessy. Los arboles Astronium graveolens Jacq.
(Figura 1A, B) y Cedrela odorata L. (Figura 1C, D), se
encuentran dentro de la NOM 059-SEMARNAT

2010 en las categorias de amenazada y sujeta a pro-
teccion especial, respectivamente.

Cinco familias, Asteraceae, Verbenaceae, Lamia-
ceae, Boraginaceae y Piperaceae concentran el 70 %
del total de especies aromaticas; llama la atencién
que para familias como Fabaceae y Poaceae, con un
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alto nimero de especies en la Flora de la Peninsula
de Yucatan, se encontraron muy pocas especies
aromaticas (Figura 2A). Varios autores han resal-
tado que la presencia de los distintos tipos de molé-
culas quimicas se asocia con ciertas familias bota-
nicas. En particular los mono y sesquiterpenos, mo-
léculas que componen los aceites esenciales, son
particularmente abundantes en las familias Lamia-
ceae, Asteraceae y Verbenaceae, familias vinculadas
evolutivamente (Wink 2003, Zhang et al. 2021).

También observamos que las especies aromaticas
utilizadas, en su gran mayoria son de habito herba-
ceo, en igual porcentaje encontramos arbustos y ar-
boles mientras que las trepadoras son poco fre-
cuentes (Figura 2C). Las hojas son la parte de la
planta mas frecuentemente utilizada, la semilla, re-
sina y/o raiz son menos utilizadas (Figura 2B).

Con relacién a los usos de estas especies aro-
maticas, mas de la mitad son utilizadas con fines
medicinales (Figura 2D). Sabemos muy poco sobre
el papel que juega el olor en el proceso que lleva a las
personas a elegir qué especies de plantas utilizar. Sin
embargo, diversos estudios sugieren que ha sido un
factor importante a lo largo del tiempo, en distintas
culturas. Ankli y colaboradores en 1999 demos-
traron que el sabor y el olor de las plantas eran
caracteristicas utilizadas por los mayas yucatecos
para distinguir entre plantas medicinales y plantas no
medicinales. Como resultado de entrevistas realiza-
das a 40 médicos tradicionales y parteras, concluyen
que las plantas con un “buen aroma” fueron men-
cionadas como utiles contra dolores de estobmago,
mientras que las plantas de sabor amargo se aso-
ciaron al tratamiento de problemas de la piel. Asi-
mismo, plantas de sabor dulce se identificaron como
utiles para fortalecer el cuerpo y la sangre.

Por otro lado, encontramos que el 12 % de las
especies se usan como condimento o saborizante, lo
cual no sorprende pues, darle sabor a la comida es
uno de los usos mas antiguos de las plantas aro-
maticas. Sherman y Billing (1999) en su articulo
“Gastronomia Darwiniana” realizan una revision de
mas de 4,000 recetas tradicionales, de distintas partes
del mundo, y concluyen que diversos grupos cultu-
rales han incorporado en su cocina las moléculas
quimicas que las especies de plantas aromaticas usan
para su sobrevivencia y permanencia en el tiempo.
Es gracias a esta incorporacion, y a la actividad anti-

Desde el Herbario CICY

14: 256260 (24/noviembre/2022)

Centro de Investigacion Cientifica de Yucatan, A.C.
http://www.cicy.mx/sitios/desde_herbario/

ISSN: 2395-8790

microbiana presente en los aceites esenciales de las
plantas aromaticas (Burt 2004), que los distintos
grupos humanos han logrado, ademas de preparar
deliciosos manjares, conservar sus alimentos por
mas tiempo al disminuir la descomposicion debida a
la accion de microorganismos.

Es mucho lo que falta por investigar para enten-
der como se relaciona la quimica de las plantas, con
los multiples usos que las personas le damos a las
plantas aromaticas. En especial, el papel que juegan
en esta interaccion, plantas-grupos culturales, las
moléculas quimicas que proporcionan un olor.
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