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ABSTRACT
Bamboos (Bambusoideae) are plants that grow naturally in tropical and temperate climates, with the exception of 

Europe and Western Asia. Presently, bamboo has become a prominent sustainable forestry alternative considered of 

high economic, social and cultural importance. Its use as food (shoot) is one of the least popular; the edible part is the 

regrowth and only in Veracruz, Mexico, is the native species, Guadua longifolia, consumed as well as the introduced 

species, Bambusa oldhamii. The bamboo shoot is the young regrowth that, if not harvested, will grow in 3-4 months to 

an adult stalk. The shoots usually emerge during the rainy season, and are harvested when they have an average height of 

20-30 cm. The bamboo shoot contains approximately 1.3- 2.3 g of protein, 0.3 to 0.4% of fat, 0.5-0.77 of fiber, vitamins B 

and C, calcium, phosphorus and iron for every 100 g of edible portion. The total energetic value per 100 grams of edible 

portion is 118-197 Joules. A first approach to this agroforestry alternative in its edible phase is shown.
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RESUMEN
Los bambúes (Bambusoideae) son plantas que crecen naturalmente en climas tropicales y templados, con excepción 

de Europa y Asia Occidental. Actualmente el bambú se ha convertido en una prominente alternativa forestal sostenible 

considerado de alta importancia económica, social y cultural. El uso como alimento (shoot) es uno de los menos 

populares, la parte comestible es el rebrote y únicamente en Veracruz, México, se consume la especie nativa Guadua 

longifolia y la introducida Bambusa oldhamii. El bambú “shoot”, es el brote joven que, si 

no se cosecha, crecerá en 3-4 meses como tallo adulto. Los brotes usualmente 

emergen en la temporada de lluvia, y son cosechados cuanto tienen 

una altura aproximada de 20-30 cm. El brote de bambú contiene 

aproximadamente de 1.3- 2.3 g de proteína, 0.3 a 0.4% de grasa, 

0.5-0.77 de fibra, vitaminas B y C, calcio, fósforo y hierro por cada 

100 g de porción comestible. El valor total de energía por 100 

gramos de porción comestible es de 118-197 Joules. Se muestra 

un primer acercamiento a esta alternativa agroforestal en su fase 

comestible.

Palabras clave: Bamboo shoot, bambú comestible, consumo, 

Veracruz, Puebla, México.
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INTRODUCCIÓN

D
esde tiempos inmemo-

rables el hombre del 

trópico ha utilizado di-

versas especies de bam-

bú (Bambusoideae) como materia 

prima para construir casas, balsas, 

puentes, armas, herramientas y 

alimento (Stamm, 2008). Para mu-

chos pueblos tropicales, esta plan-

ta es materia prima para sus útiles 

de uso cotidiano y acompaña a las 

personas durante toda la vida. Un 

cuchillo de bambú sirve para cortar 

el cordón umbilical del recién naci-

do en India, China y Japón (Drans-

field y Widjaja, 1995; Rodríguez, 

2005:39) y para los habitantes mu-

sulmanes de Indonesia y Malasia, el 

cuchillo de bambú se utiliza para 

circuncidar a los varones. También 

es utilizada para elaborar el féretro 

donde irá el cadáver a la tumba o a 

la pira funeraria (Dransfield y Wid-

jaja, 1995). En la India simboliza 

amistad y las vestiduras de los no-

bles en la antigua sociedad japo-

nesa eran elaboradas con culmos 

delgados de bambú (Rodríguez, 

2005). El bambú crece en el litoral 

de África Oriental, que conforma la 

cuna del hombre. Su amplia diver-

sidad de usos, permite asumir que 

el bambú formó parte del primer 

“Kit” de herramientas de la huma-

nidad (Stamm, 2008). El bambú, 

ha sido usado en América Latina y 

el Caribe desde épocas precolom-

binas (Stothert, 1998). Los totona-

cas en Veracruz, los huastecos en 

Hidalgo y Tamaulipas, los aztecas 

y teotihuacanos en el centro de 

México, los maya-chontales en Ta-

basco, los mayas en la península de 

Yucatán, han construido casas de 

bambú y lo siguen haciendo hoy 

en día (Cortés, 2005). Actualmente 

en México, uno de sus principales 

usos es la construcción (general-

mente vivienda de tipo rústico). La 

parte de las especies que más se 

emplea son los culmos. Particular-

mente los del género Guadua, por 

ser gruesos, altos y resistentes. Con 

la especie Guadua aculeata, que al-

canza una longitud mayor a 20 m, 

comúnmente se elaboran paredes, 

puertas, ventanas, techos, travesa-

ños y cercas, en la región norte de 

Veracruz y Puebla (Rodríguez et al., 

2010; Mejía, 2004). Los culmos ge-

neralmente son tratados con 70% 

de Etanol para prolongar su vida 

útil. En ocasiones el culmo es cor-

tado a la mitad longitudinalmente y 

golpeado hasta formar un tablero 

plano (Mejía, 2004). 

Importancia del bambú

Actualmente el bambú se ha con-

vertido en una prominente alter-

nativa forestal sostenible (Gutié-

rrez, 2000). Considerado de alta 

importancia económica (Embaye 

et al., 2005), social y cultural (Ra-

manayake, 2006) y del cual se han 

registrado hasta 1500 subproduc-

tos (Kibwage et al., 2008), que van 

desde papel hasta vivienda (Sood et 

al., 2002). Otras ventajas del bam-

bú consisten en que puede esta-

blecerse en todo tipo de terreno, 

sirve para incorporar tierras sin uso 

al cultivo, evita la erosión de los 

suelos, rehabilita tierras degradadas 

y favorece la formación de micro-

climas para la regeneración de los 

bosques (Kumar y Sastry, 1999). Mé-

xico reúne las condiciones fisiográ-

ficas y climáticas apropiadas para la 

propagación y producción de bam-

bú (Rzedowski, 1981), a lo largo y 

ancho de todo el país (Gib, 2005). 

Sin embargo, el establecimiento y 

explotación a gran escala con fines 

comerciales, se ve limitada por es-

cases de propágulos, o segmentos 

nodales, y los altos requerimientos 

de mano de obra (Godbole et al., 

2002).

Bambú como alimento

El uso del bambú como alimento 

se remonta desde la civilización 

temprana y sobre todo en los lu-

gares donde se encontraron ori-

ginalmente bambúes comestibles 

(Rikken, 1997). Sus principales cen-

tros de diversidad se ubican en las 

zonas tropicales de América, Ma-

dagascar, y la región norte y sur de 

China (Satya, 2012). Especialistas 

en estas zonas han descubierto la 

importancia de los brotes de bam-

bú como alimento especialmente 

en zonas de Asia tropical (Rikken, 

1997). Lo consumen como vege-

tal, pepinillo, ensaladas y en varias 

otras formas en distintos países (Sa-

tya, 2012) (Figura 1).

Con fines comestibles, los brotes 

de bambú, que son el crecimien-

to extremadamente joven de la 

planta, generalmente se cose-

chan antes de llegar a la segunda 

semana de edad. Son duros en el 

exterior, pero con un sabor ligera-

mente dulce en el núcleo interno. 

Los brotes jóvenes están estrecha-

mente entrelazados con la super-

posición de vainas que deben ser 

eliminadas para extraer la parte co-

mestible (Sánchez-Trocino, 2009). 

En países como Filipinas, el bambú 

shoot ha sido parte y tradición para 

elaborar distintos tipos de platillos; 

desde el uso de ingredientes bási-

cos, hasta la elaboración de plati-

llos gastronómicamente deliciosos 

(Merdelyn, 2010). En México, el 

uso de bambú como alimento no 

es muy popular. La parte comesti-

ble es el rebrote y únicamente en 

Veracruz se consumen las espe-

cies Guadua longifolia y Bambusa 

oldhamii (Mejía, 2004). 

Brotes de bambú (Bamboo shoots): 

un recurso comestible

El bambú “shoot”, es el tallo joven 
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Figura 1. Bamboo shoot, cocido y crudo en un mercado de productos orgánicos en 
Tsukuba, Japón.

del bambú que, si no se cosecha, será un 

bambú adulto en 3-4 meses. Los brotes 

usualmente emergen en la temporada de 

lluvia, y son cosechados cuanto tienen 

una altura aproximada de 20-30 cm. La 

exposición a la luz causa sabor amargo, a 

medida que se forman glucósidos ciano-

génicos en los brotes. En Japón, los bro-

tes de bambú se siembran bajo “mantillo” 

para crecer, calentado con cables eléctri-

cos que se colocan de 6-8 cm por deba-

jo del suelo. El uso del brote de bambú 

como comida, data desde los comienzos 

de la civilización en lugares endémicos de 

las especies de éste. Con el crecimiento 

de la civilización China hacia Japón, países como Bir-

mania, Tailandia y Vietnam han aprendido el valor nu-

trimental de los brotes de bambú (Satya, 2012). El brote 

de bambú es consumido por distintas clases sociales 

en el mundo y en la actualidad se considera un recur-

so comestible potencial (Dransfield y Widjaja, 1995). 

En 1951 se reportó la primera producción de brotes de 

bambú como alimento en el Este de China y Japón. 

Hoy día China y Taiwán son los países que exportan 

más bambú comestible. El brote de bambú se define 

como “el nuevo crecimiento del apéndice del rizoma 

en un culmo joven, y consiste en entrenudos jóvenes 

protegidos por hojas envainantes” (Dransfield y Widjaja, 

1995).

Valor nutrimental de brotes de bambú

Los brotes de bambú han sido catalogados como una 

alternativa de alimento saludable. 

La composición química general de un brote de bambú 

comestible, es mostrada en el Cuadro 1.

Es ampliamente recomendado por especialistas cardio-

vasculares por ser fuente natural de fibra, para pacien-

tes con problemas de colon y personas que 

se encuentran bajo el régimen de programas 

de adelgazamiento. Con estos antecedentes, 

el objetivo del presente fue describir un pro-

cedimiento para la recolecta y preparación de 

brotes de bambú (Guadua angustifolia y Den-

drocalamus asper) con fines comestibles. 

MATERIALES Y MÉTODOS
Los brotes de bambú se obtuvieron en Ayotox-

co de Guerrero, Puebla, México (19° 59’ 54’’ - 

20° 08’ 48’’ N, y 97° 21' 18"y 97° 27' 42" O, a 

284 m de altitud (INEGI, 2009). Los brotes se 

eligieron de 30 a 45 cm de altura. Para obte-

nerlos, se excavó alrededor de la base del brote 

y realizó un corte de 5 a 8 cm por encima del 

“ojo” (Figura 2). 

Limpieza de los brotes recién cosechados

Cortar la base hasta la porción suave y retirar, 

una por una, las vainas del culmo hasta llegar 

a la porción de la punta. Si usa un cuchillo afi-

lado, sostener fuertemente la punta del brote 

Cuadro 1. Composición química de brote de bambú joven comestible.

Componente
Contenido en 100 g porción comestible1

Fresco Fresco Enlatado

Agua 89-93 g 92.5 % 92.8 %

Proteínas 1.3-2.3 g 2.5 g 1.9 g

Grasa 0.3-0.4 g 0.2 g 0.1 g

Carbohidratos 4.2-6.1 g 2.9 g 2.0 g

Fibra 0.5-0.77 g 1.0 g 1.8 g

Ceniza 0.8-1.3 g 0.7 g 0.4 g

Calcio 81-96 mg

Fosforo 42-59 mg 43 mg 26 mg

Hierro 0.5-1.7 mg 7 mg 1 mg

Vitamina B1 0.07-0.14 mg 0.10 mg 0.05 mg

Vitamina B2 0.8 mg 0.05 mg

Vitamina C 3.2-5.7 mg 10 mg 0 mg

Glucosa 1.8-4.1 mg

Valor energético 118-197 Joules

Contenido de Cianuro 44-283 mg kg1

Vitamina A 50 i.u. 50 i.u.

Calorías 23 calorías 20 calorías

Fuente: Dransfield y Widjaja, 1995, Lewis, 1995
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asegurándose de cortar exactamente por encima de la 

porción suave comestible (Figura 3). 

Las especies tropicales están cubiertas por una película 

cerosa y por tricomas blanquecinos, que se debe tra-

tar con cuidado. Si se presenta contacto de los tricomas 

con la piel, se recomienda, de ser posible, lavar directa-

mente con agua para eliminarlos. Después de pelar los 

brotes se deben depositar de inmediato en una cubeta 

de agua (Figura 4). Al cor-

tar, las piezas deben ser 

devueltas inmediatamente 

a la cubeta con agua. 

Si se requieren cortes más 

pequeños, se deben cortar 

longitudinalmente. Esto se 

recomienda para hacer 

guarnición excelente y 

más adelante servir al pla-

to (Figura 5).

Figura 2. A: Brote de bambú de 40 cm de altura. La parte señalada 
es el “ojo” del brote. B: Corte realizado a siete cm del “ojo” del brote. 
Huerto comercial en Puebla, México

A B

Figura 3. Forma correcta de manejar el brote de bambú y realizar el 
corte de las hojas envainantes.

Figura 4. Brotes de bambú limpios.

BA

Figura 5. Culmos pelados de A: Dendrocalamus asper y B: Guadua 
angustifolia.

A B

Hervir los brotes en agua

Se debe de preparar una cacerola con agua y hervir los 

brotes picados durante 10 minutos. Después de este 

tiempo, se elimina el agua y se incorpora agua limpia 

para volver a hervir. Dos cambios de agua hirviendo en la 

mayoría de las especies de bambú ayudan a eliminar el 

contenido de cianuro presente en los brotes. Si los bro-

tes no se cocinarán después de hervir, se deben separar 

los brotes y guardar en bolsas herméticas y congelar (Fi-

gura 6).

Perspectivas en México

La presencia de climas y 

suelos en México que fa-

vorecen el crecimiento de 

bambú, con múltiples atri-

butos morfológicos y fisio-

lógicos para el ambiente y 

la alimentación humana, 

permite considerar que 

es un género con amplio 

Figura 6. Brotes de bambú picados y hervidos.
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Figura 7. Distribución de especies de bambú en México. Elaboración propia con datos de herbarios.

potencial ecológico y alimenticio, además de industrial 

y medicinal, que puede favorecer el desarrollo de las po-

blaciones enclavadas en las áreas tropicales de México 

(Figura 7).

Son diferentes especies de bambú distribuidas en México, 

lo cual sugiere un recurso agroforestal y alimenticio, ade-

más de una alternativa para exportar a las comunidades 

asiáticas asentadas en los Estados Unidos de América.  

CONCLUSIONES

Existe una riqueza genética de bambú en 

México, representado por especies 

nativas e introducidas. Aun cuando el uso como alimen-

to (shoot) es uno de los menos populares, existe un an-

tecedente de aprovechamiento para la especie nativa 

Guadua longifolia y la introducida Bambusa oldhamii. 

El bambú “shoot”, es una posibilidad de diversificación 

productiva en ejidos y comunidades agrarias, donde las 

condiciones agroclimáticas permitan su desarrollo.
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