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RESUMEN 
El cáñamo (Cannabis spp.) es una planta 
herbácea anemófila que pertenece a la familia 
Cannabinaceae. La semilla de cannabis 
(cáñamo) se ha utilizado por mucho tiempo 
como una fuente de alimento y es importante 
en el comercio como fuente de aceite 
comestible. En esta revisión, se abordan las 
aplicaciones del cannabis en la industria 
alimentaria. El cannabis se está desarrollando 
como un ingrediente clave en una variedad de 
alimentos, que incluyen panadería, confitería, 
bebidas, lácteos, frutas, verduras y carne. Las 
semillas de cáñamo tienen un alto contenido 
de proteínas fácilmente digeribles, lípidos, 
ácidos grasos poliinsaturados (PUFA), fibra 
insoluble, carbohidratos y una proporción 
favorable de ácidos grasos poliinsaturados 
omega-6 a ácidos grasos poliinsaturados 
omega-3. Los antioxidantes del cannabis, 
como los polifenoles, ayudan con los 
problemas digestivos y las enfermedades de la 
piel. El propósito de este trabajo es realizar una 
revisión sistemática sobre las aplicaciones de 
cannabis en la industria de alimentos, que 
permita identificar las posibles líneas de 
investigación. 
 
Palabras clave: Tetrahidrocannabinol, 
Cannabidiol, Alimentos con extracto de 
cannabis. 

 
ABSTRACT  
 
Hemp (Cannabis spp.) is an anemophilous 
herbaceous plant that belongs to the 
Cannabinaceae family. Cannabis (hemp) seed 
has long been used as a food source and is 
important in trade as a source of edible oil. In 
this review, the effects of cannabis and its use 
in various food products are discussed. 
Cannabis is being developed as a key 
ingredient in a variety of foods, including 
bakery, confectionery, beverages, dairy, fruit, 
vegetables, and meat. Hemp seeds are high in 
easily digestible protein, lipids, 
polyunsaturated fatty acids (PUFAs), insoluble 
fiber, carbohydrates, and a favorable ratio of 
omega-6 polyunsaturated fatty acids to 
omega-3 polyunsaturated fatty acids. The 
antioxidants in cannabis, such as polyphenols, 
help with digestive problems and skin 
conditions. The purpose of this paper is to 
stimulate further research on the adaptation 
of cannabis in the food industry. 
 
Keywords: Tetrahydrocannabinol, 
Cannabidiol, Food with cannabis extract 
 

 
 
INTRODUCCIÓN 
 

Cannabis sativa L., comúnmente llamada 
cáñamo o cannabis, es la planta herbácea 
anemófila de la familia Cannabaceae. Cannabis 
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es una palabra general que se refiere a todas 
las plantas que pertenecen al género Cannabis. 
La mayoría de los investigadores opinan que 
esta planta se originó en Asia y posteriormente 
fue transportada a Europa como un cultivo 
doméstico y cultivado durante la Edad del 
Bronce (siglos 22 al 16 a. C.), como se observa 
a partir de análisis moleculares, estudios 
poligenéticos y extracción de ADN de 
arqueobotánicos modernos (Farinon et al., 
2020). 
 
El cannabis contiene más de 100 compuestos 
químicos activos conocidos como 
"cannabinoides" (De Petrocellis et al., 2011).  
 
El más psicoactivo es el delta-9-
tetrahidrocannabinol (THC). El THC también 
tiene cualidades estimulantes del apetito, 
antiinflamatorias, analgésicas y antieméticas, 
lo que lo convierte en un fármaco muy 
prometedor para aplicaciones medicinales 
(Sirikantaramas et al., 2005).  
 
El cannabis es utilizado para usos textiles y 
alimentarios, ya que tiene un alto contenido de 
cannabidiol (CBD) o productos químicos 
similares y prácticamente carece de delta-9-
THC (Appendino et al., 2011). Las plantas de 
tipo fibra contienen principalmente ácidos 
cannabinoicos, como el ácido cannabigerólico 
(CBGA) y el ácido cannabidiolico (CBDA), 
seguido de sus formas descarboxiladas, a 
saber, cannabigerol (CBG) y ancannabidiol 
(CBD) (Brighenti et al., 2017). 
 
Se han identificado tres especies principales de 
cannabis (sativa, indica y ruderalis). La 
potencia de las dos principales sustancias 
químicas activas del cannabis, el THC y el CBD, 
varía de una variedad a otra, y la sativa 
contiene la mayor cantidad de THC y la menor 
cantidad de CBD (Singh et al., 2018).  
 
El CBD, un componente no psicoactivo, puede 
compensar estos efectos. Además, la 
Administración de Alimentos y Medicamentos 
aprobó recientemente una solución oral de 
CBD para el tratamiento de dos tipos raros y 

graves de epilepsia como "medicamento 
huérfano" (Ghosh et al., 2019). 
 
El cannabis tiene un alto valor nutritivo, por lo 
que todas las partes de la planta, incluido el 
tallo, las semillas, las raíces y las flores, se han 
utilizado como alimento humano y animal. La 
semilla de cáñamo se ha utilizado como fuente 
de alimento desde la antigüedad, 
particularmente en las civilizaciones asiáticas, 
y es comercialmente importante como fuente 
de aceite comestible (Farinon et al., 2020).  
 
Está compuesto por un 30% de aceite y un 25% 
de proteína, ambos ricos en valor nutricional, 
así como un 10-15% de fibra insoluble. Las 
semillas se pueden usar en la industria 
cosmética, alimenticia y ganadera (Callaway et 
al., 2004).  
 
Las semillas se prensan en frío para extraer 
aceite de buena calidad. El aceite tiene un alto 
contenido de ácido linoleico, ácido oleico, 
ácido estearidónico y ácido -linolénico, y los 
ácidos grasos saturados representan solo 
alrededor del 10 % del total (Baldini et al., 
2018).  
 
En comparación con otras especies de flores, 
el sistema de raíces del cáñamo está bien 
desarrollado, lo que lo hace ideal para la 
fitorremediación de suelos contaminados con 
metales pesados (Irakli et al., 2019). 
 
METODOLOGÍA 
 
PROTOCOLO DE REVISIÓN 
 
Se utilizó como protocolo de revisión el Report 
Standards for Systematic Evidence Synthesis 
(ROSES). Se eligió ROSES como protocolo de 
revisión en vez de elegir QUORUM o PRISMA 
debido a que está diseñado explícitamente 
para la investigación medio ambiental 
(Haddaway et al., 2018). 
 
 
 
Pregunta de investigación 
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La revisión tiene como objetivo buscar en las 
bases de datos relacionadas con el uso 
industrial del Cannabis para recopilar la mayor 
cantidad de información posible de previos 
estudios con el fin de identificar las lagunas en 
los estudios y realizar un balance histórico de 
este. La pregunta de investigación que guía la 
búsqueda es "¿Cuáles son las aplicaciones 
industriales del Cannabis más comunes y 
eficientes?". 
 
Estrategia de búsqueda 
 
Una estrategia de búsqueda se destaca por ser 
un componente crítico de una revisión 
sistemática de literatura porque influye en la 
eficiencia de la búsqueda. Por lo tanto, se 
abordaron varios aspectos clave del protocolo 
ROSES para recuperar resultados de búsqueda 
de calidad. Los operadores booleanos como 
OR, AND y NOT se utilizaron para conectar 
elementos para ampliar o reducir los 
resultados de la ecuación de búsqueda. A 
continuación, se muestra el flujo de la 
estrategia de búsqueda, comenzando con la 
identificación y terminando con la inclusión 
final, siguiendo los protocolos ROSES. 
 

  
Figura 1: Diagrama sistemático del protocolo 
de revisión. 
 
 
 
RESULTADOS 
 

Aplicaciones del Cannabis 
 
Desde que se proclamó la legalidad del 
cannabis comestible, varias corporaciones, 
fabricantes y minoristas de alimentos han 
estado considerando la posibilidad de 
comercializar y vender alimentos elaborados 
con cannabis.  
 
En ciertos países donde el cannabis está 
legalizado, los consumidores pueden comprar 
productos de panadería, dulces duros, postres 
congelados, aceites y vino con infusión de 
cannabis. Las principales empresas, incluidas 
varias industrias de bebidas, han expresado 
interés en producir nuevos artículos culinarios 
que incluyan cannabis como ingrediente 
(Charlebois et al., 2018). 
 
Aplicaciones Medicinales 
 
Para su uso en medicina humana, se investigó 
su uso en: Problemas digestivos y 
nutricionales, trastornos del sistema nervioso 
central y psicológicos, dolor e inflamación 
crónica fueron las enfermedades más 
prevalentes (Chuchalin et al., 2014).  
 
Se devela que se puede aplicar en 210 
enfermedades para las que se utilizó el 
cannabis como terapia (Tashkin et al., 2002). 
Las aplicaciones más comunes fueron 
relajantes, analgésicos, antidiarreicos y 
antihemorroidales, seguidos de disentería, 
terapia de lesiones y estimulantes (Hancox et 
al., 2010; Tashkin et al., 2012;  Moore et al., 
2005).  
 
Muchas de estas aplicaciones se han probado 
en humanos y otros ensayos clínicos con 
animales, pero los hallazgos han sido mixtos o 
no concluyentes, mientras que otros (como los 
antihemorroidales y la cicatrización de 
heridas) aún no se han demostrado Colizzi et 
al., 2017; Charlebois et al., 2018; Balant et al., 
2021a; Balant et al., 2021b; Chouvy et al., 
2015. 
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Aplicación en la industria alimenticia y sus 
efectos biológicos 
Los principales componentes responsables de 
las características biológicas de los alimentos 
son los cannabinoides, que se introducen en 
las matrices alimentarias en altas 
concentraciones. Debido a que el THC y la 
descomposición de las grasas son idénticos, 
tienen muchas similitudes; por lo tanto, 
pueden compartir muchos rasgos. Como 
resultado, el consumo de THC puede estar 
determinado por el peso, el metabolismo, el 
género y los patrones de alimentación. Como 
resultado, la respuesta de cada persona a los 
cannabinoides será diferente. Todas estas 
variables afectan la biodisponibilidad, así como 
el tiempo que lleva intoxicarse y la duración de 
los efectos. Debido a que los cannabinoides 
ingresan al cuerpo a través del sistema 
digestivo en lugar de las vías respiratorias 
después de tomarlos, la farmacocinética del 
THC puede ser ventajosa para el cuerpo. Como 
resultado de su naturaleza lipofílica, el 
consumo de grasas mejora la absorción de THC 
y CBD (Chen et al., 2019. 
 
Productos alimenticios con extracto de 
cannabis 
Los productos de cannabis se reconocen cada 
vez más como alimentos beneficiosos. Las 
semillas son una gran fuente nutricional que 
tiene un alto contenido de proteínas, lípidos 
fibra insoluble y carbohidratos fácilmente 
digeribles. Tienen una proporción favorable de 
omega-6 y omega-3, se adaptan muy bien a la 
nutrición humana y ayudan en la salud 
cardiovascular, el eccema, el estreñimiento, la 
atopia y el cáncer, entre otros trastornos. La 
materia vegetal de cannabis se puede usar 
para hacer una variedad de alimentos. Un 
producto de cannabis es un producto 
alimenticio que contiene componentes de 
cannabis y puede consumirse como aceites, 
cápsulas llenas de aceite o tinturas en la 
práctica medicinal. Varios alimentos con 
infusión de cannabis están disponibles para 
uso recreativo. Las semillas se comprimen 
principalmente para la extracción de aceite, 
pero también se pueden encontrar en una 

variedad de otros productos, como yogur con 
sabor, harina de cáñamo, productos 
horneados, leche de cáñamo, polvo de semillas 
de proteína y salsas saborizantes, así como 
barras energéticas y chocolates, entre otros. 
Aunque las semillas y los productos de 
cannabis se utilizan en gran medida en el 
negocio de la alimentación moderna, las flores, 
las hojas y los brotes de cannabis también se 
consumen crudos en jugos o ensaladas. 
Importantes químicos bioactivos, como 
polifenoles y cannabinoides, se agregan a los 
productos alimenticios que no están presentes 
en las semillas o se encuentran en cantidades 
más pequeñas (King et al., 2019). 
 
Preparación de Cannabis para su 
Incorporación en Comestibles 
La extracción, separación y refinado de 
cannabinoides, así como las técnicas analíticas 
para medir la concentración de cannabinoides 
en los alimentos (identificación y 
cuantificación de cannabinoides), son todos 
componentes del consumo de cannabis en el 
sector alimentario. El proceso de extracción 
consiste en aislar los componentes de las 
plantas de cannabis en un extracto que se 
puede utilizar de diversas formas, como 
ingredientes culinarios, vaporización o 
aplicaciones tópicas (Rasera et al., 2021; 
Marzorati et al., 2020). 
 
Para su uso en alimentos, el cannabis se puede 
procesar de varias maneras, como la 
extracción de cannabis en aceite para su 
inclusión en el chocolate, lo que requiere 
remojar el material vegetal para formar una 
formulación a base de lípidos. Dado que el 
componente de cannabis no se concentraría, 
la cantidad de cannabis que se podría agregar 
al chocolate sólido estaría restringida por la 
reacción de la solución de grasa. Estos lípidos 
hacen que la mantequilla de chocolate se 
derrita a una temperatura más baja, lo que da 
como resultado barras de chocolate blandas 
que se derriten en la palma de la mano y 
carecen del brillo, el chasquido y la sensación 
en la boca de las barras de chocolate 
templadas adecuadamente. Los concentrados 
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de cannabis, como las ceras y la resina viva, se 
elaboran a partir del material vegetal 
(Knutson, 2020). 
 
En específico, se ha desarrollado una gama de 
alimentos con cannabis spp. como es el 
chocolate en donde se añade cannabis hasta 
en un 20% (en forma no concentrada), el 
extracto de la planta de cannabis se añadido al 
chocolate, sin alterar sus cualidades 
principales (Beal, 2019).  
 
También se utiliza en la elaboración de 
cerveza, las cervezas con infusión de cannabis 
suelen contener 10 mg de CBD y 3.5 a 6% de 
alcohol. Cuando las personas beben cervezas 
con CBD, informan sentirse "elevado" y 
"naturalmente relajados." (Ramírez y Viveros, 
2018).  
 
Además, ha sido utilizado en infusión de Té, 
para 500 ml de agua, se utiliza 500 mg de 
cannabis medicinal, la máxima concentración 
de cannabinoides en el té de cannabis fue 
obtenido después de 15 min de ebullición 
(Pacifici et al., 2017; Pontanavong, 2018). 
También ha sido aplicado en la industria láctea, 
en Yogurt, el contenido proteico del yogurt se 
incrementó agregando un 4% proteína 
cannábica, y finalmente se obtuvo un Yogurt 
con propiedades nutricionales mejoradas 
(Dabija et al., 2018).  
 
También ha sido utilizado para producir pan sin 
gluten agregando 60-120 g de cannabis 
utilizándolo para la sustitución de 10-20% del 
almidón (Korus et al., 2017; Mikulec et al., 
2019; Norajit et al., 2011; Korus et al., 2017; 
Ritter et al., 2020; Tallon, 2020).  
 
Uno de los usos más conocidos a nivel mundial 
en Brownies, aproximadamente 0 a 50 mg de 
concentración de cannabis, los brownies con 
infusión de cannabis fueron producidos con 
éxito, revelando que incluso la dosis más 
pequeña de cannabis provoca efectos 
perceptibles de las drogas (Schlienzet al.,2020; 
Wolf et al., 2017). Además, ha sido aplicado en 
galletas sin gluten, la torta de prensa de aceite 

de cannabis al 20% fue utilizada para la 
formación de estas galletas sin gluten. El 
enriquecimiento resultó en una sustancial 
modificación de las características sensoriales 
(Radocajet al., 2014; Jancíková y Dordevic, 
2020; Ertas y Aslan, 2020). También ha sido 
utilizado en la industria cárnica en Italia, 50 ml 
de extracto, que contiene 322,70 g/ml de CBD, 
fue aplicado a 2,5 kg de carne, el extracto de 
cannabis mostró actividad antimicrobiana 
contra los patógenos en la carne (Pasquali et 
al., 2020, Teterycz et al., 2021). 
 
DISCUSIÓN 
 
De acuerdo con la evidencia en la literatura, el 
cannabis y los cannabinoides tienen una 
amplia gama de efectos biológicos. Varias 
investigaciones han encontrado que tienen 
ventajas adicionales para la salud, 
particularmente como agentes terapéuticos. 
Los sectores de alimentos y bebidas han 
considerado el desarrollo de productos a base 
de cannabis como una industria nueva e 
innovadora. Además, debido a que los 
fitoquímicos bioactivos se pueden concentrar 
a lo largo del proceso de producción, para 
optimizar los posibles beneficios para la salud 
y minimizar los riesgos de seguridad, las 
empresas deben prestar especial atención a la 
dosis a incluir.  
 
REFLEXIONES FINALES 
 
Las ventajas de los componentes y productos 
alimenticios funcionales derivados del 
cannabis, los suplementos dietéticos y los 
nutracéuticos en la promoción de la salud 
humana requieren estudios de investigación 
bien diseñados, aleatorizados, controlados con 
placebo y doble ciego. El aceite de semilla de 
cáñamo tiene potencial como nutracéutico 
debido a su proporción óptima de omega-6 y 
omega-3 y cannabidiol bioactivo. En general, el 
sector del cannabis está empezando a 
despegar intriga en todo el mundo. Las 
autoridades reguladoras de cada país deben 
diferenciar el cáñamo industrial del cannabis 
medicinal (marihuana) para aprovechar el 
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potencial económico del cannabis industrial 
como fuente a largo plazo de componentes de 
alimentos funcionales y productos 
nutracéuticos de valor agregado. 
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