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Ladalia o “acocoxochitl” es una planta del genero Dahlia (Asteraceae: Coreopsideae) conformada
por 42 especies (ADS, 2023), donde 35 son endémicas o microendémicas de México, y la mayor
biodiversidad se encuentra en climas templados y transicionales con bosques de coniferasy encino
distribuidos en Oaxaca, Hidalgo, Guerrero, Michoacan, Querétaro y Guanajuato (Carrasco-Ortiz et
al., 2019). Es una planta ornamental usada para flor de corte, macetay como elemento para €l
disefio de jardines; se caracteriza por poseer inflorescencias o capitulos con amplia variedad de
formas, tamafios y colores (Mgjia-Mufioz et al., 2020), aspectos sensoriales ampliamente
apreciados desde tiempos prehispanicos por diversas culturas de nuestro pais. No obstante, existen
evidencias historicas y de cultura oral previas ala época prehispanica, donde la alimentacion de la
poblacién asentada en Mesoamérica y otras regiones culturales fue complementada con raices
tuberosas de diversas plantas, incluida las de dalia (Hernandez-Epigmenio et al., 2022).

Las raices tuberosas de la dalia son una fuente importante de inulina (Figura 1), un carbohidrato de
almacenamiento similar al amidon de otras especies con raices tuberosas como |la papa (Rivera-
Espejel et al., 2019a). La inulina posee intensa actividad prebidticay constituye una alternativa
natural para el tratamiento de trastornos intestinales agudos y cronicos (Nsabimanay Jiang, 2011).
Ademés, estudios previos han demostrado el papel de lainulina en la regulacion de los niveles de
glucosa en lasangre y lareduccion de triglicéridos y colesterol, caracteristicas que podrian ayudar
a prevenir la cardiopatia coronaria y accidentes cerebrovasculares (Mejia-Muiioz et al., 2020).

Asimismo, estas raices poseen fibra, proteina, nutrientes minerales (K*, Ca™*, Mg*, Py Zn*) y
vitaminas (B2, B6, B7 y E), compuestos con ato valor nutricional (Legorreta et al., 2016).
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Figura 1. Las raices tuberosas de dalia poseen inulina, un carbohidrato estructural con actividad
prebidtica que ayuda a prevenir enfermedades cardiovascul ares.

Las inflorescencias, conocidas cominmente como flores o cabezuelas, se caracterizan por sus
colores brillantes (amarillo, naranja, rojo, verdey violeta); se han usado para mejorar la apariencia,
texturay sabor de sopas, tamalesy atoles, entre otros platillos tradicionales (Reyes-Santiago et al.,
2019). Mltiples estudios reportan la presencia de carbohidratos, &cidos organicos, fenoles, fibra,
proteina, minerales y vitaminas, compuestos que a consumirse como producto procesado, fresco o
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deshidratado contribuyen a valor nutricional y algunos de ellos poseen alta actividad bioldgica con
beneficios para el cuidado de la salud (Figura 2) (Lara et al., 2014; Granados?Balbuena et al.,
2022).
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Figura 2. Las flores de dalia poseen alta concentracion de cianidina-3-glucésido, quercetina, &cido
gdicoy hesperidina, méleculas con alta actividad antioxidante.

En afios recientes se ha realizado investigacion cientifica para caracterizar, revalorar, e incluso
incorporar como productos para consumo en fresco de aproximadamente 180 especies de plantas
cultivadas o silvestres (ornamentales, horticolas o medicinales) con flores e inflorescencias
(Rivera-Espejel et al., 2019b; Calderdn-Jurado et al., 2023). Una tendencia propiciada por la
aparicién de nichos de consumidores (veganos y vegetarianos) que buscan una alimentacién sana,
natural y libre de productos quimicos con un toque de colores brillantes y atractivos (Martinez-
Damian et al., 2021). Los libros de cocina y programas de television han contribuido en la
popularizacion de este tipo de productos alimenticios.

Ladalia es una planta conocida exclusivamente por su uso ornamental, donde la mayor diversidad
de especies se encuentran en México. Sin embargo, su hébitat natural se encuentra amenazado por
el cambio climatico y las actividades antropogeénicas, incluyendo la ganaderia, explotacién forestal
y la agricultura. Ante este escenario, la Universidad Auténoma Chapingo, la Universidad
Auténoma de Chihuahua, €l Instituto de Ecologiay otras instituciones realizan investigacion para
la conservacion (in situ y ex situ), el mejoramiento genético y la diversificacion en su uso. En esto
altimo, se planteaincluir las inflorescencias y raices tuberosas de estas especies como un producto
para consumo en fresco y como ingrediente principal en diversos productos, incluyendo ate, licor,
jalea, flores y raices tuberosas deshidratadas, entre otros (Figura 3). Estos productos son
comercializados en festivales locales, estatales y nacionales organizados por la Asociacion
Mexicanade laDaliao Acocoxochitl, A.C.
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Figura 3. Aprovechamiento de flores y raices tuberosas en la elaboracion de
productos comestibles procesados, deshidratados y en fresco.

Conclusion

Ladalia es una planta nativa con la mayor biodiversidad en México, ampliamente reconocida por
su uso ornamental con flores de colores brillantes y raices tuberosas comestibles. Las raices de
estas especies son una fuente importante de inulina, un carbohidrato de almacenamiento con
intensa actividad prebidticay constituye una aternativa natural pararegular la glucosay reducir la
concentracién de triglicéridos. Las flores megjoran la apariencia, texturay sabor de muchos platillos
tradicionales. Mdltiples estudios reportan la presencia de carbohidratos, acidos organicos,
flavonoides, compuestos fendlicos, fibra, proteina, minerales y vitaminas, donde algunos de ellos
funcionan como potentes antioxidantes que contribuyen al cuidado de la salud. Se han realizado
esfuerzos inter-institucionales para la conservacion, el mejoramiento genético y la diversificacion
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