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estratégico para la seguridad alimentaria en
sus distintas formas de usos. Este cereal fue
domesticado y venerado por las culturas
prehispdnicas, y sigue siendo la base de la
alimentacién mexicana.

COMPOSICION DEL GRANO

La calidad del grano de maiz estd asociada, tanto con su constitucidn fisica,
como con su composicion quimica, ésto dependerd del destino final de la

produccién.

Almidon: 72-73 %
Proteina: 8-11 %
Aceite: 3-18 %

Carbohidratos: 1-3 %
Minerales: 1.3%

La pigmentacion del maiz
depende de la concentracién de
compuestos como dcidos fendlicos
y flavonoides (antocianinas) que
generan propiedades
antioxidantes, antibacteriana,
anticancerigena y
antiinflamatoria, entre otras.

Se han encontrado hasta 220 diferentes razas de
“maiz, de las cuales 64 existen en México y 59 de ellas
se valoran como nativas.

Se han identiticado mas de 600 formas de preparar el
maiz para alimentacion:

Maiz nixtamalizado y
molido: para hacer masa
de tortillas, tacos, sopes,

iosiadas tamales.

Maiz nixtamalizado sin
moler: para pozole y
menudo.

Granos secos, tostados y
molidos: para pinole,
pozol, atoles y galletas.

La nixtamalizacién es un proceso de
preparacion del maiz en el que los granos secos
se cuecen y se sumergen en una solucién de agua
con cal (hidréxido de calcio), el maiz se escurre y
enjuaga para quitar la cubierta exterior del grano,
para posterior molienda y preparacion de
numerosos platillos.

o Galindo Olguin C. N. et al (2021). El maiz y la nixtamalizacién: modificacién de sus componentes, técnicas de proceso y enriquecimiento de
tortilla. Universidad Auténoma de Hidalgo. Salud y Educacién. Publicaién semestral, Vol. 10, No. 19.

o Menchaca Armenta M. (2016). Compuestos Bioactivos de Maiz (Zea mays L.) Criollo Azul de la raza Elotero de Sinaloa. Efecto del
Procesamiento sobre su Actividad Antioxidante. Tesis para obienclon e grado de Maestra en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Sinaloa,

México.



