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Día de muertos: ¿festividad o clase de química? 
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Resumen 

Una de las festividades más importantes en México es el día de muertos, 

aquellas fechas cuando recordamos a nuestros seres queridos que ya no están 

en vida, dentro de esta festividad se acostumbra a colocar un altar con varios 

elementos que eran del agrado de la persona a recordar, podemos mencionar 

el copal, flores como el cempasúchil, y algunos alimentos. Sin embargo, es-

tos elementos en la ofrenda tienen importancia dentro de la química no solo 

por ser de ornato o comestibles, sino por poseer compuestos como polifeno-

les, cucurbitacinas, carotenos, capsaicinas, alcaloide y lignanos, benéficos 

para la salud humana, y pueden actuar como: anticancerígenos, antiinflama-

torios, antibacterianos, entre otros. 
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El día de muertos es un ritual prehispánico de honor y devoción 
que se ha ido modificando a lo largo del tiempo, comenzó siendo 
exclusivo para emperadores, sacerdotes y guerreros. Tras la caída 
de los imperios mesoamericanos, la llegada de los españoles y la 
adopción de la religión católica el ritual del día de muertos comenzó 
a transformarse en la tradición que conocemos actualmente.  
Inicialmente a los Dioses se les ofrendaba cosas abismales como 
sacrificios humanos y animales; los altares eran de gran tamaño 
(templo mayor). Actualmente en el día de muertos ofrendamos a 
nuestros seres queridos las cosas que en vida más les gustaban, 
incluyendo flores y copal; estos dos últimos son elementos ances-
trales que facilitan el paso a su última morada (Mictlán). Los ele-
mentos incluidos en la ofrenda (copal, flores y frutas) no solo re-
sultan ser de ornato o alimenticios, pues poseen moléculas con di-
versas actividades biológicas como antioxidante, anticancerígena, 
antimicrobiana, antidiabética, antidiarreica, entre otras; que en la 
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vida cotidiana podemos desconocer. Por lo que resulta importante 
describir las bioactividades de los elementos ofrendados.  
Empezando con lo más característico el copal (Bursera sp). El 
principal aroma que cubre la ofrenda es generado por el copal pro-
viene del náhuatl “copalli” que significa resina o incienso, se trata 
de una resina aromática del árbol del género Bursera, los cuales 
han sido ocupados en la medicina tradicional mexicana para tratar 
resfriados, dolor, inflamación, reumatismo y algunos tumores. El 
copal contiene compuestos (lignanos) con actividades antitumora-
les,1 antibacterianos,2 antivirales,2 antiprotozoarias,3 y antiinfla-
matorias,4 el misterio del copal va más allá de su aroma caracterís-
tico por poseer compuestos como el limoneno, cimeno, felan-
dreno, solo por mencionar algunos.5 
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Figura 1. Ofrenda de una familia mexicana para esperar a sus fieles di-

funtos. 

 

 
Figura 2. Obtención de la resina aromática del copal para sahumar una 

ofrenda. 
 
Una de las flores ornamentales más representativas del día de 

muertos es el cempasúchil y el pericón (Tagetes erecta/lucida), su 
nombre proviene del náhuatl “Cempohualxochitl” que significa 
“varias flores”.  

La tradición es realizar un camino con los pétalos de la flor desde 
la entrada de la casa hasta el altar dedicado a los difuntos con la 
finalidad de atraerlos por su característico olor y color amarillo/na-
ranja. Pero no solo tiene esta función, sino que nuestros antepasa-
dos lo utilizaban para aminorar los malestares estomacales, diarrea 
y vomito. Podemos señalar que existen estudios que confirman 
que este tipo de plantas contienen flavonoides que son los que le 
confieren esta actividad antibacteriana que ayuda a disminuir los 
malestares estomacales.6 

 
6. Madhavan., S. Antibacterial Activity of the Flavonoid-patulitrin isolated from 

the flowers of Tagetes erecta L. International Journal of Pharm Tech Research, 
2011, 3,1407-1409. 

También existen reportes de que se puede ocupar como insecti-
cida contra larvas adultas del gorgojo castaño de la harina,7 lo cual 
es importante para cuidar los cultivos y que no haya pérdidas de 
las semillas sembradas.  

Así mismo la flor de terciopelo (Celosia argentea) también es 
una de las más representativas en las ofrendas. Se trata de una 
planta ornamental y comestible que se utiliza para las decoraciones 
de las ofrendas en día de muertos, es originaria de zonas subtropi-
cales y templadas de África y América del Sur.  

En China y Japón se utiliza el polvo de las semillas de esta flor 
para tratar la hinchazón y enrojecimiento de los ojos, además de 
ser utilizado para tratar llagas bucales. Pero no solo se utilizan en 
estos países, sino que en la medicina tradicional India y gran parte 
del continente asiático se ha utilizado para tratar diabetes, ictericia, 
diarrea, fiebre y heridas utilizándolo como cataplasma.8 

 

 
Figura 3. Campos de cultivos de cempasúchil y flor de terciopelo. 

 

Dentro de la comida algunos platillos que encontramos, así como 
frutas y verduras, la más típica es el chocolate que se realiza con 
cacao (Theobroma cacao) es un manjar de los dioses que forma 
parte de las ofrendas, se distingue por su sabor y olor; esta bebida 
tiene de base el cacao, cuyas semillas tienen efecto antioxidante, 
antiinflamatorio y de aumentar las bacterias benéficas en el intes-
tino. Un compuesto químico encontrado en el cacao es la teobro-
mina, que protege el esmalte dental, mejora la capacidad pulmonar 
en pacientes con asma, mejora los periodos de sueño; en la sangre 

7. Farjana Nikkon M. Insecticidal activity of flower of Tagetes erecta against Tri-
bolium castaneum (Herbst). Research Journal of Agriculture and Biological Sci-
ences, 2009, 5, 748-753. 
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puede disminuir el colesterol malo (LDL, del inglés Low Density 
Lipoproteins) e incrementar el bueno (HDL, del inglés High Den-
sity Lipoproteins), lo que disminuye el riesgo de padecer enferme-
dades del corazón.9,10 Por lo que consumir un chocolate caliente 
no estará de más.  

El amaranto (Amaranthus), ha ido en aumento su interés en las 
últimas décadas, como nutraceútico y analgésico para algunas do-
lencias. Se trata de una planta originaria de América tropical y fue 
un cultivo básico para las civilizaciones maya, azteca e inca, pro-
viene del griego que significa “inmortal”.  

Se trata de una planta medicinal utilizada durante siglos. En es-
tudios recientes se ha demostrado que es una buena fuente de pro-
vitamina A, lo que es bueno para tratar la anemia, además de esto, 
se ha visto que su contenido de calcio es alto en diferentes géneros 
de esta planta.11 

Se han realizado estudios que avalan diversas actividades bioló-
gicas como lo son antiinflamatorio, antitumoral, antidiabético, en-
tre otros. Es por ello, por lo que la actual opinión científica aboga 
por el consumo de plantas enteras en lugar de los compuestos ais-
lados para lograr un bienestar integral.12 

Un elemento más que hallamos en el altar son las frutas como lo 
es el perón (Pyrus malus) que a simple vista es similar a la man-
zana (Malus domestica) siendo las principales diferencias el color 
amarillo, su sabor agridulce y su tamaño pequeño en comparación 
de otras manzanas.  

Por otro lado, nos han dicho que consumamos manzanas y/o pe-
rones porque es bueno para la salud, y en efecto, su valor nutricio-
nal nos ayuda, por ejemplo, a prevenir enfermedades cardiovascu-
lares gracias a una actividad antioxidante,13 que puede prevenir o 
retrasar algunos tipos de daños a las células cuya actividad está 
ligada a compuestos polifenólicos como las antocianidinas.14 
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Debemos mencionar que hay una fruta en particular que las ce-
lebraciones decembrinas comparten con el día de muertos y es el 
tejocote (Crataegus mexicana).  

Una fruta originaria de nuestro país cuyo nombre proviene del 
Náhuatl “texocolt” que significa “fruto duro de sabor agrio.15 El 
consumo de este pequeño fruto anaranjado y con pecas, va a pro-
veer al cuerpo humano de un vasto beneficio como un adecuado 
funcionamiento del sistema nervioso, reforzar el sistema inmuno-
lógico16 y reducir la tendencia a padecer enfermedades crónicas 
por afecciones oxidativas17 y cardiovasculares,18 que acorde a di-
versas investigaciones, éste bien, está ligado al contenido de flavo-
noides y procianidinas.19 

Dentro de la variedad de platillos que se colocan en la ofrenda, 
encontramos el chacualole o xacualole (del náhuatl xacualolli, del 
verbo xacualoa, «amasar») el cual es un dulce elaborado con cala-
baza de Castilla (Cucurbita argyrosperma) conocido como dulce 
de calabaza o calabaza en tacha que además de su gran sabor, es-
tudios muestran la presencia de compuestos de tipo cucurbitaci-
nas20 que estan relacionadas con efectos anticancerigenos21 y anti-
oxidantes.22 

Por último, el chile (Capsicum) es un ingrediente fundamental 
de la gastronomía mexicana y está presente en todas las salsas, 
moles y adobos que engalanan nuestras ofrendas; esto ha generado 
estudios en torno a diferentes tipos de chile (jalapeño, serrano, 
chiltepín, y chile guajillo). Existe información acerca de sus prin-
cipales compuestos bioactivos: capsaicina, quercetina, carotenos 
(α y β), catequina, ácido cafeico, ácido cumárico y ácido clorogé-
nico, destaca la capsaicina por ser la molécula asociada al picor; 
sin embargo, estas moléculas también son antiinflamatorias,23, 
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antimicrobianas23 y antioxidantes;24,25 y pueden controlar enfer-
medades cardiovasculares, hipertensión y obesidad.23-25 Así que, 
el chile no solo da picor a las salsas, también da un plus a la salud. 

 
 

Conclusión 

 
Concluyendo con esta travesía por el día de muertos hemos ob-

servado que los diversos ingredientes de platillos culinarios y las 
flores que engalanan las ofrendas colocadas en este día son un hon-
tanar de nutrientes, además van a tener un valor agregado sobre la 
salud debido a la presencia de compuestos que van desde el tipo 
polifenólico (antocianinas, procianidinas), cucurbitacinas, carote-
nos, capsaicinas, alcaloide (teobromina), lignanos, entre otros, que 
son de ayuda para la prevención o tratamiento de ciertas enferme-
dades que afectan nuestra calidad de vida ya sea actuando desde la 
parte antiinflamatoria, antioxidante, anticancerígena o antihiper-
tensiva, por mencionar algunos, por lo que su integración en nues-
tra dieta nos mantendrá por un rato más alejados del Mictlán. 

 

 

 

Figura 4. Alimentos indispensables para esperar a nuestros fieles 

difuntos. 
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