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Flashcards



PREGUNTA

¿Cuál es el ingrediente principal del

dulce de jamaica? 

RESPUESTA

La flor de jamaica. 

PREGUNTA

¿Cómo se prepara el dulce de

jamaica? 

RESPUESTA

Las flores de jamaica se hierven con

agua y azúcar, luego se dejan secar

para obtener una textura firme y

compacta. 

PREGUNTA

¿Qué sabor caracteriza al dulce de

jamaica? 

RESPUESTA

Tiene un sabor agridulce debido al

contraste entre el ácido de la flor de

jamaica y el azúcar. 

PREGUNTA

¿En qué estados mexicanos tiene

origen el dulce de jamaica? 

RESPUESTA

En los estados de Colima y Guerrero.

PREGUNTA

¿Qué formas de presentación son

comunes para el dulce de jamaica? 

RESPUESTA

Se comercializa en forma de paletas

o pequeñas pastillas envueltas en

plástico. 

PREGUNTA

¿Qué color caracteriza al dulce de

jamaica? 

RESPUESTA

Un color rojo intenso, típico de la flor

de jamaica. 

PREGUNTA

Además de dulces, ¿en qué otros

productos se utiliza la flor de

jamaica? 

RESPUESTA

Se utiliza en bebidas y postres

tradicionales en México. 

PREGUNTA

¿Qué textura tiene el dulce de

jamaica después de su elaboración? 

RESPUESTA

Tiene una textura firme y compacta. 



Resumen: El Dulce de Jamaica: Tradición Mexicana con Sabor

Agridulce

Nivel: secundaria

El dulce de jamaica se elabora hirviendo flores de jamaica con agua y azúcar,

obteniendo una textura firme y compacta.

Su color rojo intenso proviene de la flor de jamaica, conocida por su sabor

ligeramente ácido que crea un contraste agridulce.

Se comercializa en presentaciones como paletas o pequeñas pastillas, y es

originario de los estados mexicanos de Colima y Guerrero.

La flor de jamaica no solo se usa en bebidas tradicionales, sino también en

postres y golosinas típicas de México.

Mapa Conceptual

Dulce de jamaica  

Descripción

Color rojo intenso, esencia de la flor de jamaica  Textura firme y compacta  

Presentaciones: envueltos individualmente o en bolsas  

Elaboración

Hervir flores de jamaica con agua y azúcar  Dejar secar para obtener textura firme  

Formas comunes: paletas o pastillas  

Características

Sabor agridulce por el contraste ácido y dulce  Ingrediente principal: flor de jamaica  

Usos: postres y bebidas tradicionales  

Origen

Estados mexicanos de Colima  Estados mexicanos de Guerrero  
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