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Resumen

El maiz es un cereal que constituye una fuente importante de carbohidratos complejos, principalmente almidones y fibra
dietética. Aporta vitaminas del complejo B, como tiamina, niacina y acido félico, esenciales para el metabolismo energético y el
adecuado funcionamiento del sistema nervioso. Sin embargo, presenta limitaciones en aminoacidos esenciales como lisina y
triptéfano, por lo que su valor proteico puede mejorarse mediante complementacion. Contiene minerales relevantes como
magnesio, hierro y zinc, involucrados en funciones musculares, formacion de gldbulos rojos y respuesta inmunoldgica. El
proceso tradicional de nixtamalizacion incrementa la biodisponibilidad de calcio, elevando su valor nutricional. Ademas, el maiz
posee compuestos bioactivos con capacidad antioxidante, como luteina, zeaxantina, vitamina E, 4cido ferulico y antocianinas en
variedades pigmentadas, los cuales contribuyen a la reduccion del estrés oxidativo y la inflamacion. El consumo moderado,
especialmente en formas integrales y tradicionales, favorece una dieta equilibrada y saludable.
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Abstract

Maize is a cereal that represents an important source of complex carbohydrates, mainly starches and dietary fiber. It provides
B-complex vitamins, such as thiamine, niacin, and folic acid, which are essential for energy metabolism and proper nervous
system function. However, it is limited in essential amino acids such as lysine and tryptophan, so its protein quality can be
improved through complementation. Maize also contains relevant minerals, including magnesium, iron, and zinc, which are
involved in muscle function, red blood cell formation, and immune response. The traditional nixtamalization process increases
calcium bioavailability, enhancing its nutritional value. Additionally, maize contains bioactive compounds with antioxidant
capacity, such as lutein, zeaxanthin, vitamin E, ferulic acid, and anthocyanins in pigmented varieties, which contribute to the
reduction of oxidative stress and inflammation. Moderate consumption, particularly in whole and traditional forms, supports a
balanced and healthy diet.

Keywords: maize, Zea mays L., starch, fiber, protein.

1. Introduccion basico que constituye un elemento integral de la identidad

nacional, por lo que entender sus aspectos nutricionales es

El maiz ocupa el tercer lugar entre los cereales mas
relevantes a nivel global, después del trigo y el arroz. Ademas
de ser una de las principales fuentes de energia en la dieta, se
transforma en diversos productos alimenticios e industriales
como almidon, edulcorantes, aceite, bebidas 'y
biocombustibles (Yu et al., 2022). En México, es un alimento
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esencial para la salud publica.

Este cereal aporta carbohidratos complejos, proteinas,
lipidos, vitaminas, minerales y compuestos antioxidantes; sin
embargo, existen limitaciones sobre su perfil de aminoacidos
y la biodisponibilidad de ciertos nutrientes (Sequeiros
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Huachaca, 2022; Dhaliwal et al., 2022; Langyan et al., 2022).
Aunque el maiz contiene una cantidad significativa de
proteinas, su perfil no es completo al ser deficiente en lisina y
triptofano, aminodcidos vitales para el crecimiento y el
sistema inmunologico (Mishra et al., 2021). Por ello, se
recomienda su combinacion con otras fuentes proteicas o
mediante la nixtamalizacion, proceso que mejora la
digestibilidad y aumenta la biodisponibilidad de nutrientes
(Menchaca-Armenta, Ramirez-Wong et al., 2020). Ademas, el
maiz proporciona fibra dietética que ayuda a prevenir
enfermedades como la diabetes tipo 2 y cardiovasculares
(Bevilacqua, et al., 2024), asi como acidos grasos esenciales
los cuales coadyuvan a la funcion cerebral (Roopashree et al.,
2021). Es también una fuente valiosa de antioxidantes como
luteina, zeaxantina y acido ferulico, que poseen propiedades
antiinflamatorias (Zafar et al., 2021; Ammor, et al., 2021). Su
contenido vitaminico incluye niacina, tiamina y acido folico
(Safiul et al., 2022), ademds de minerales como magnesio,
fosforo y zinc (Pekel et al., 2019). No obstante, la absorcion
de estos minerales puede verse limitada por anti-nutrientes
como el acido fitico (Pramitha et al., 2020). En México, donde
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la inseguridad alimentaria y la malnutricion son problemas
persistentes, el conocimiento detallado de los aspectos
nutricionales del maiz puede guiar politicas alimentarias mas
efectivas. Programas de fortificacion de alimentos y
educacion nutricional pueden ser implementados para mejorar
la calidad dietética y abordar deficiencias nutricionales
especificas. Como la nixtamalizacion, donde se ha reportado
que mejora la digestibilidad del grano y aumenta la
biodisponibilidad de niacina y calcio (Menchaca-Armenta,
Ramirez-Wong et al.,, 2020). En el presente resumen se
abordan los principales nutrientes del maiz y su'impacto en la
salud como un componente vital de la dieta, con una rica
composicion nutricional que ofrece numerosos beneficios
para la salud. No obstante, para maximizar estos beneficios y
mitigar las limitaciones, es crucial promover un consumo
equilibrado y variado, combinado con otras fuentes de
nutrientes esenciales. A través de un enfoque integral y basado
en evidencia cientifica, es posible mejorar la salud y el
bienestar de la poblacién mexicana, aprovechando al maximo
los recursos nutricionales del maiz.
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Figura 1. Compuestos bioactivos y su impacto en la salud humana.

2. Materiales y métodos

Para la elaboracion de este capitulo, se realiz6 una revision
narrativa de la literatura cientifica utilizando bases de datos
como PubMed, ScienceDirect, Google Scholar y la base de
datos de la USDA. Se emplearon descriptores como
'composicion nutricional del maiz', 'compuestos bioactivos',
'nixtamalizacién' y 'salud publica'. Se seleccionaron articulos
originales, revisiones y reportes técnicos publicados
principalmente en los tultimos 10-15 afios, priorizando
aquellos con evidencia sobre el impacto del consumo de maiz
en la salud humana.

3. Valor nutricional del maiz

El maiz (Zea mays L.) pertenece a la familia de las gramineas
Poaceae (Gramineae), su origen fue en los tropicos, sin embargo,
es cultivado en una amplia diversidad de ambientes, es un cultivo
completamente domesticado y es el cereal mas cultivado y
consumido en el mundo. Su valor e importancia econdémica se
relaciona con su versatilidad para ser utilizado como alimento
humano, alimento de animales y como materia prima para
diversas industrias (Garcia-Lara & Serna-Saldivar, 2019). Entre
las multiples variedades de maiz, el maiz blanco, amarillo,
morado y rojo parecen tener una cierta relaciéon en cuanto a
popularidad de consumo o contenido de pigmentos entre si. El
maiz blanco (Zea mays) es bioldgica y genéticamente muy similar
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al maiz amarillo, sin embargo, la diferencia en su apariencia se
debe a la ausencia de pigmentos de aceite de carotina en el grano
(FAO & CIMMYT, 1997). El maiz blanco es el mas comun para
consumo humano y el amarillo destaca por su contenido en
carotenoides, las variedades pigmentadas ofrecen perfiles
fitoquimicos unicos; por ejemplo, los maices azules y morados
poseen una concentraciéon de antocianinas significativamente
superior, lo que eleva su capacidad antioxidante. Por otro lado,
las variedades rojas presentan una combinacion de acidos
fendlicos y flavonoides que les confieren propiedades
antiinflamatorias diferenciadas de las variedades claras (Zafar et
al., 2021).

Los maices criollos pigmentados como el morado,
amarillo y rojo son de gran interés, debido a que poseen
compuestos bioactivos, como compuestos fenolicos (acidos
fendlicos, antocianinas y flavonoides), carotenoides como

luteina y =zeaxantina, fibra dietética y acidos grasos
poliinsaturados, los cuales se han relacionado con Ia
disminucion al riesgo de padecer enfermedades cronicas no
transmisibles (Figura 1). Se ha reportado que las variedades de
maiz pigmentado tienen un alto valor nutricional derivado de
sus nutrientes basicos y abundantes compuestos antioxidantes
(Pifia, 2023; Libron et al., 2021). Sobre las antocianinas,
ademas de dar color al grano, tiene importantes funciones
biolégicas como su capacidad antioxidante (Alegria-
Marroquin et al., 2020).

El grano de maiz estd constituido de un 82-84% de
endospermos, 10-12% de germen, 5-6% de pericarpioy 1% de
capa apical (Gwirtz & Garcia-Casat, 2014). La composicion
nutricional del maiz puede variar segun la variedad (Tabla 1),
pero en general, el maiz es una rica fuente de carbohidratos,
proteinas, lipidos, fibra, vitaminas y minerales.

Tabla 1. Composicion de las variedades de maiz blanco y granos pigmentados.

Tipo de maiz Humedad Proteina Cenizas Lipidos Fibra Carbohidratos
%

Blanco 6.6-7.46 9.3-9.54 1.2-1.49 4.8-7.67 22-297 70.91-78.2

Amarillo 7.45-12.2 427-1587 1.36-1.62 4.36-6.36 7.19 73.6-75.07

Morado/ azul 9.8-10.43 6.76-8.2 1.1-1.39 3.7-5 3.32-8.47 74.30-77.2

Rojo 6.86-12.97  7.45-12.63  1.22-1.49 4.14-540 6.39-11.17 68.7-72.31

(Alegria-Marroquin et al., 2020; Libron et al., 2021; Sequeiros, 2022; Garcia-Campos et al., 2020; Mex-Alvarez, 2016)

3.1. Carbohidratos

Los carbohidratos, constituyen aproximadamente el 68-
78% del peso seco del grano (Tabla 1). La mayor parte de
estos carbohidratos se encuentra en forma de almidon, lo que
hace que el maiz sea una fuente de energia de liberacion lenta
y constituyen la mayor parte de su peso seco. Los
carbohidratos en el maiz incluyen almidon, polisacaridos no
amilaceos y azlicares simples (USDA, 2019).

3.1.1 Almidon

El almidon es el principal carbohidrato en el maiz,
representando aproximadamente el 70-80% del contenido de
carbohidratos’ y se encuentra principalmente en el
endospermo. El almidon estd compuesto por dos polisacaridos
principales: la-amilosa, una cadena lineal de unidades de

A) §

glucosa conectadas mediante enlaces a (1—4), que representa
aproximadamente el 75%, y la amilopectina, una molécula
ramificada formada por cadenas de glucosa con enlaces a
(1—4) y puntos de ramificacion en los enlaces a (1—6), que
constituye el 25% del granulo de almidon (Figura 2A y B).
(Jeon et al., 2010; Tetlow, 2011). La estructura quimica de la
amilopectina es mas compleja debido a sus ramificaciones. El
contenido de amilosa y amilopectina pueden cambiar por las
distintas variedades de maiz, desde menos del 2% de amilosa
en el maiz ceroso, hasta mas del 90% en las variedades con
alto contenido de amilosa (Owens, 2005). El almidon de maiz
puede estar presente en el endospermo que se caracteriza por
ser blando (harinoso) o duro (vitreo). Estos dos polimeros
tienen propiedades fisicas diferentes y la proporcion de
amilosa y amilopectina son clave en la apariencia, estructura
y calidad del procesamiento industrial (Yu et al., 2022).

Figura 2. Estructura de: A) amilopectina y B) amilosa
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3.1.2 Polisacaridos no amilaceos

Dentro los polisacaridos no amilaceos se encuentra la
celulosa, hemicelulosa (arabinoxilanos y B-glucanos) y la
pectina, esta ultima en baja concentracion. El salvado de maiz
esta compuesto de 23% de celulosa, 70% de hemicelulosa y
0.1% de lignina. Estos compuestos son importantes para los
procesos fisiologicos del grano y constituyen el componente
principal de la fibra dietética, forman parte de la estructural
del cereal (Hamaker et al., 2019).

La celulosa es una cadena lineal de B-D-glucosa unida por
enlaces B-(1—4). La hemicelulosa: Es una mezcla de
polisacaridos que pueden incluir xilanos, glucuronoxilanos,
arabinoxilanos, glucomananos y galactoglucomananos. Las
estructuras varian segun el tipo de hemicelulosa, pero todas
son polisacaridos complejos. La lignina es un polimero
complejo altamente ramificado compuesto por unidades
fenilpropanoides que no tiene una estructura quimica
uniforme debido a su naturaleza heterogénea (Gilbert, 2010).

Las hemicelulosas son un grupo de polisacaridos que, a
diferencia de la celulosa, estan compuestos por grupos
heterogéneos de azlicares pentosa y hexosa, incluyendo xilosa,
manosa, glucosa y galactosa en la cadena principal, y
arabinosa, galactosa, glucosa y acido glucurénico en las
ramificaciones. Las principales hemicelulosas que se
encuentran en el maiz son los arabinoxilanos y los -glucanos.
Los arabinoxilanos son conocidos en el maiz como
heteroxilanos, representan del 90-95% de las hemicelulosas
del maiz. Tienen una cadena de xilano B-(1 — 4) y, en su
forma mas simple, las unidades B xilopiranosilo de la cadena
principal estan ramificadas con unidades de a-arabinofuranosa
en sus posiciones O-2 y/o O-3. Se encuentran en la pared
celular del endospermo y en el salvado (Yadav et al. 2007a,
Yadav et al. 2007b). Los arabinoxilanos del salvado de maiz
estan constituidos por el 27.4 % de arabinosa, 51.2 % de
xilosa, 7.5 % de galactosa, 1.6 % de glucosa y 4.5 % de acido
uronico (Rumpagaporn et al., 2015).

Los pB-glucanos son. homopolisacaridos lineales de
unidades de D-glucopiranosilo conectadas a través de una
mezcla de enlaces B-(1 — 4) y B-(1 — 3), con bloques de
unidades enlazadas (1 — 4) (segmentos oligoméricos
similares a la celulosa) separados por enlaces (1 — 3)
(Lazaridou & Biliaderis, 2007; Yoshida et al., 2014). En el
maiz, los B-glucanos se encuentran principalmente en las
paredes celulares de los granos. Para extraerlos, se realiza un
proceso que generalmente incluye la molienda del maiz, la
separacion de los componentes solubles e insolubles y la
purificacion de los B-glucanos. La cantidad de B-glucano en el
maiz varia de 0.8% a 1.7% (base de peso) (El-Khoury et al.,
2012).

Por otra parte, el maiz también contiene azucares simples
de facil digestion y absorcion, tales como la glucosa, la

fructosa y la sacarosa. Mientras que la glucosa y la fructosa se
clasifican como monosacaridos, la sacarosa es un disacarido
constituido por la unién de ambos mediante un enlace
glicosidico, compuestos que estan estrechamente ligados al
indice glicémico posprandial (Singh et al., 2010).

3.2. Proteinas

El contenido proteico del maiz es moderado, oscilando
entre 4.27- 15.87%, dependiendo de las variedades y las
condiciones de cultivo. El endospermo representa alrededor
del 90% de la masa del grano y del 8% al 15% se compone de
proteinas. Aproximadamente del 60% al 70% de la proteina
del endospermo esta compuesta por un grupo de tres proteinas
de almacenamiento de prolaminas estructuralmente distintas
llamadas zeinas. Debido a su abundancia, las zeinas tienen un
gran impacto en la calidad nutricional del maiz ; también
influyen en las caracteristicas fisicas del grano y funcionales
de la harina de maiz para el desarrollo de alimentos. Existen
diferentes tipos de zeinas, categorizadas en a-, B-, y-, y -
zeinas (Tabla 2). Las proteinas 6-zeina, al igual que las y-
zeinas, son proteinas ricas en azufre. Contienen un nivel
significativo “de cisteina y un porcentaje ain mayor
de metionina de 22% y 25%, respectivamente en comparacion
a las y-zeinas. La B-zeina tiene un alto contenido tanto de
metionina (11%) como de cisteina. Las - y d-zeinas son el
principal reservorio de metionina, y las y- y P-zeinas el
principal reservorio de cisteina en el grano maduro (Wu &
Messing, 2014). Las zeinas tienen un mayor contenido de
glutamina/acido glutdmico (21%) que las albiminas,
globulinas y glutelinas (11%—-12%).
Cuatro aminoacidos (glutamina, prolina , leucinay alanina)
representan casi el 65% de los aminoacidos en la fraccion de
zeina (Lawton & Wilson 2003).

De acuerdo a la clasificacion de Osborne (1908), las
globulinas y albuminas son proteinas solubles en agua y
soluciones salinas diluidas. Estas representan una fraccion
menor del contenido proteico total del maiz (<10%). En este
caso las globulinas tienen funciones tanto estructurales como
enzimaticas y las albuminas son importantes por sus roles
enzimaticos en el transporte de moléculas pequefias. Las
albiiminas, globulinas y glutelinas tienen un contenido mas
alto de lisina (5%—6%), en comparacion con las zeinas (0.1%),
mientras que el contenido de metionina de las glutelinas
(2.2%) es algo mas alto que el de las albiiminas, globulinas y
zeinas (0.9%—1.3%). Las glutelinas representan el 40% de la
proteina del grano de maiz maduro, pero no son detectables
hasta que la semilla madura. Son proteinas insolubles en agua
y soluciones salinas diluidas, pero solubles en soluciones de
detergentes o agentes reductores. Tienen una importancia
secundaria en comparacion con las zeinas en el maiz. El perfil
de aminoacidos del maiz es incompleto en términos de
nutricion humana, ya que es deficiente en ciertos aminoacidos
esenciales como lisina y triptofano (Wu et al., 2021).

Tabla 2. Tipos de zeinas y sus caracteristicas
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Tipos de zeinas

Caracteristicas

Peso molecular de a-zeinas de 19 kDa y a-zeinas de 22 kDa. Constituyen aproximadamente

o-Zeinas

el 70-85% del total de zeinas y estan compuestas principalmente por secuencias repetitivas de

prolina y glutamina. Son insolubles en agua, pero solubles en alcohol.

B-Zeinas

Peso molecular aproximado: 15-17 kDa, formadas por cadenas polipeptidicas de alrededor de
160 aminoacidos. Ricas en aminoacidos como cisteina y metionina.

Peso molecular tipico y-27 kDa y y-16 kDa Tienen un alto contenido de cisteina y metionina,

y-Zeinas

el alto contenido de cisteina, permite la formacion de una red densa de enlaces covalentes tipo

puente disulfuro que le dan mayor estabilidad estructural

Peso molecular bajo, =10 kDa, variantes de 18 kDa y 11 kDa, son ricas en aminoacidos

0-Zeinas
zeinas.

azufrados. Son las menos abundantes y tienen un contenido de aminoacidos similar a las y-

(Lending, & Larkins 1989; Shukla & Cheryan 2001; Khan et al.,2019; Zhang et al., 2022; Mainieri et al., 2018)

3.3. Lipidos

El maiz contiene una pequefia cantidad de lipidos,
incluyendo acidos grasos esenciales como el acido linoleico,
ademas de triglicéridos, fosfolipidos y 4cidos grasos libres. La
mayor proporcion de lipidos (80%) se encuentran en el
germen, el resto en el endospermo y la capa de aleurona, por
lo que la composicion en los lipidos puede variar dependiendo
de donde se obtiene el aceite y el solvente de extraccion
(Wang & White, 2019).

El perfil de acidos grasos del maiz esta compuesto
por 4cidos grasos saturados (palmitico y estearico),
monoinsaturados (oleico) y poliinsaturados (linoleico y
linolénico) (Roopashree, Shetty et al. 2021). Los 4cidos grasos
principales que pueden proporcionar mayor cantidad de
beneficios a la salud son el acido linoleico (C18:2, ®-6), el
acido oleico (C18:1, ®-9), el acido palmitico (C16:0), y el
acido linolénico (C18:3, -3), (Tabla 3) (A, A et al. 2020).

Los triglicéridos son la forma principal de
almacenamiento de lipidos en el maiz. Un triglicérido esta
compuesto por una molécula de glicerol unida a tres acidos
grasos mediante enlaces éster. Al igual los fosfolipidos son
componentes importantes. de las membranas celulares y
consisten en una molécula de glicerol, dos acidos grasos y un
grupo fosfato unido auna base nitrogenada.

Tabla 3. Acidos grasos presente en el aceite vegetal de maiz

(%)
Acido palmitico 11.6
Acido estearico 1.8
Acido oleico 25.2
Acido alfa-linolénico 0.8
Acido linoleico 59.7
(Wang & White, 2019).

Ademas de los triglicéridos, el grano de maiz
contiene una variedad de lipidos, como fosfolipidos,
glicolipidos, hidrocarburos, fitoesteroles, acidos grasos libres,
carotenoides (algunos relacionados con la vitamina A),
tocoferoles (algunos con vitamina E) y ceras. Aunque estos
lipidos desempenan roles clave en la estructura de las
membranas vegetales, como el fosfatidilglicerol en la

membrana tilacoidal de los cloroplastos (Wang & White,
2019).

3.4. Vitaminas

Hay 13 vitaminas conocidas que son esenciales para el
funcionamiento adecuado del cuerpo. Los granos de maiz
contienen la mayoria de estas vitaminas, aunque los granos
maduros no contienen vitaminas B12 y C. En el maiz, el
germen Yy la aleurona son ricos en vitaminas liposolubles e
hidrosolubles, respectivamente, lo que implica que durante la
molienda y otros métodos de procesamiento disminuyan
significativamente su concentracion (Acosta-Estrada et al.,
2019).

3.4.1 Vitaminas hidrosolubles

Las vitaminas hidrosolubles se encuentran en mayor
medida en la capa de aleurona. El maiz contiene las vitaminas
del complejo B, B1 (tiamina), B2 (riboflavina), B3 (niacina),
BS5 (acido pantoténico), B6, B7 (biotina), B12 y acido félico.
Aunque hay presencia de B12, esta vitamina es carente en el
maiz. La vitamina B, se encuentra en la aleurona, esto provoca
que puede disminuir su concentracidn al aplicar algun proceso
(Acosta-Estrada et al., 2019).

El contenido de vitamina B1 del maiz varia entre 0.01 y
3.6 mg/100 g. Las pérdidas de esta vitamina en el maiz
descascarado y desgerminado pueden alcanzar hasta el 25% y
el 81% (Dunn et al., 2014). La vitamina B2 se encuentra en el
maiz en una concentracion de 0.045 y 0.22 mg/100g. Esta
vitamina es muy sensible a las condiciones de luz y calor en el
procesamiento. Los contenidos de Bl y B2 también
disminuyen con la coccion alcalina, alcanzando pérdidas de
aproximadamente 50% y 70%, respectivamente. Por otro lado,
vitamina B3, se puede sintetizar en el cuerpo humano a partir
del triptofano , aunque la conversion no es eficiente porque se
requieren aproximadamente 70 mg de triptéfano para producir
1 mg de niacina (Serna-Saldivar, 2010). El contenido de
vitamina B5 en la harina de maiz es de aproximadamente
0.43 mg/100 g, en la harina de maiz integral es mayor de 0.66
mg/100g. El contenido de B7 oscila entre 0.001-0.007
mg/100g (Dunn et al., 2014), la biotina presente en el maiz es
100% biodisponible. Finalmente, del grupo de vitaminas
hidrosolubles se encuentran los folatos (formas naturales) y
acido folico (forma sintética del acido pteroilmonoglutamico
o PGA), son compuestos labiles, propensos a la escision


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0180
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/pantothenic-acid
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0575
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/tryptophan
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0180
https://medlineplus.gov/spanish/folicacid.html
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/aleurone
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fotooxidativa. El maiz entero contiene entre 0.013 y 0.028 mg/
100 g de folatos (Rossi et al., 2011, USDA, 2019).

La vitamina C, o acido ascoérbico, pertenece al grupo de
vitaminas hidrosolubles presente en el maiz, es una molécula
con carga neutra que puede protonarse y convertirse en
ascorbato. La vitamina C es un compuesto comun que existe
en la mayoria de los organismos vivos y presenta una
funcion importante en la eliminacion de radicales libres en las
células vivas. Sin embargo, el acido ascorbico esta presente en
cantidad significativa en el maiz verde o inmaduro dulce
(Ramirez-Esparza et al., 2024, Alamu et al., 2021).

3.4.2 Vitaminas liposolubles

Las vitaminas liposolubles son provitamina A o
carotenoides, se encuentra en granos amarillos, anaranjados y
la vitamina E o tocoferol, esta principalmente en el germen. El
B-caroteno es un precursor de provitamina y vitamina A, y su
ingesta puede obtenerse de alimentos como el maiz, los granos
amarillos y anaranjados, que contienen carotenoides como
luteina, zeaxantina, B-caroteno, B-cryptoxantina y a-caroteno
(Egesel et al., 2003). El maiz, en particular, es una fuente rica
en carotenoides provitamina A. Estos carotenoides son
pigmentos que se convierten en vitamina A en el cuerpo
humano. Ademaés, el maiz contiene vitamina E como a-
tocoferoles y tocotrienoles, siendo el a-tocoferol la forma mas
activa de vitamina E, junto con el y-tocoferol (Cukelj et al.,
2010; Dhaliwal, Sharma et al., 2022).

3.5. Minerales

El maiz es fuente de manganeso (Mn) y selenio (Se) los
cuales varian en el grano entero segiin la composicion del
suelo. El fosforo (F), el potasio (K) y el magnesio (Mg) son
los minerales mas frecuentes que se encuentran en el maiz,
aportan casi el 85% del contenido total de cenizas (Nuss &
Tanumihardjo, 2010). El K, es un mineral esencial que
participa en la regulacion del balance de fluidos y la funcion
muscular, el Mg es un cofactor esencial para muchas enzimas
y es importante para la sintesis de proteinas y la funcion
muscular. También presenta concentraciones a niveles bajos
de calcio (Ca), hierro (Fe) y zinc (Zn). El Ca, esencial para la
formacion de huesos y dientes, asi como para la funcién
neuromuscular -y la coagulacion sanguinea, Fe es un
componente de la hemoglobina y mioglobina, y para el
transporte de oxigeno en el cuerpo. En este caso el ion hierro
(Fe**/Ee*™)* puede existir en dos estados de oxidacion, como
ion ferroso (Fe?*) o férrico (Fe**). El Zinc es cofactor de
enzimas y es importante para la funciéon inmunoldgica y la
sintesis de ADN. Manganeso (Mn) que también es un cofactor
para muchas enzimas y es importante para la formacion de
huesos 'y el metabolismo de aminoacidos, colesterol y
carbohidratos (Langyan et al., 2022) (Tabla 4).

Los minerales del grano de maiz constituyen menos del
2% del peso total del grano en base seca (Pekel, Calik et al.

en el maiz azul (De la Parra et al., 2007; Lao & Giusti,
2016; Li et al., 2017). Las principales antocianinas del maiz
son los glucdsidos de cianidina y peonidina.  Otras
antocianinas presentes en el maiz son cianidina-3-(6'-

2019) y el germen contiene casi el 75%—80% de la cantidad
total (Nuss & Tanumihardjo, 2010; Dei, 2017). Por lo tanto,
las harinas, sémolas y alimentos refinados pierden la mayoria
de estos nutrientes durante las operaciones de molienda
(Serna-Saldivar, 2010). Otro factor importante a considerar es
la presencia de antinutrientes como el acido fitico (fitato), que
afecta la biodisponibilidad de los minerales (Dei, 2017).

4. Compuestos bioactivos

4.1. Compuestos fendlicos

En el maiz los principales compuestos que se encuentran
presentes son los flavonoides y los écidos fenolicos. La
concentracion de los compuestos varia por la variedad del
maiz. Se ha reportado que el contenido de fenoles totales
puede variar de 243.8 a 320 mg equivalentes de acido galico
(EAG)/ 100 g de muestra. En el maiz, los acidos fenodlicos
contribuyen a los sabores acido, amargo y astringente, con un
umbral de percepcion gustativa entre 40 y 90 ppm
(Maga,1973). Entre los acidos hidroxibenzoicos presentes en
el maiz, se encuentran el dcido vanilico y el acido siringico,
mientras que entre los acidos hidroxicinamicos se identifican
el acido p-cumarico, ferulico y cafeico (Huang, 1991). Se ha
reportado que el contenido total de acidos fendlicos en la
harina de maiz dentado amarillo es de 309 ppm, siendo los
acidos cis y trans-ferlico, p-cumarico y siringico los
predominantes. El acido ferulico es el que se encuentra en
mayor proporcion en el maiz, y se presenta principalmente en
forma unida a la pared celular, asociada a celulosa, lignina y
proteinas mediante enlaces éster (Liu, 2010). Adom y Liu,
(2002), reportaron que los 4cidos feralicos estan
predominantemente en forma ligada. El contenido total de
acido fertlico en el maiz es de 906.13 + 9,09 umol/100 g de
grano, de los cuales el 98.9% esta en forma ligada, el 1% en
forma soluble conjugada, y solo el 0.1% en forma libre
(Lopez-Martinez et al., 2009).

4.2. Flavonoides

Como se ha mencionado previamente, el contenido de
flavonoides en el maiz depende de la variedad. En el maiz
amarillo, el contenido total de flavonoides es de
aproximadamente 1.68 £ 0.17 umol equivalentes de catequina
por gramo, de los cuales la mayoria estan en forma ligada y
una pequefia fraccion en forma libre (Adom & Liu, 2002). Los
granos de maiz con pigmentos rojos, azules y morados
contienen mayor cantidad de estos compuestos que los granos
de maiz blanco. Entre los flavonoides, las antocianinas son
uno de los grupos principales de flavonoides solubles en agua,
responsables de los colores que van del morado al rosado en
el maiz, dependiendo de los niveles de pH y concentraciones.
El pericarpio contiene el mayor porcentaje de antocianinas,
aproximadamente el 50%, en la aleurona se encuentran una
cantidad menor (Luna-Vital et al. 2017a). El maiz pigmentado
es una de las fuentes mas ricas de antocianinas, con
concentraciones que van desde 5.1 mg/100 g en el maiz rojo
hasta 130-1640 mg/100 g en el maiz morado y 36.8 mg/100g

malonilglucosido), cianidina-3- O -glucosido-2-
malonilglucésido, peonidina-3- O -glucésido, peonidina-3-
(6'-malonilglucésido), pelargonidina-3-(6"-malonilglucésido)
y peonidina-3-(dimalonilglucoésido) (Li et al., 2017).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0340
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/peonidin
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/cyanidin
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0340
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0315
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0315
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0125
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0135
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0575
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0135
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0470
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0470
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0470
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/potassium
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/free-radical

Guzman Ortiz et al. / Publicacion Semestral Pddi Vol. 14 No. 28 (2027) 1-16 7

4.3. Carotenoides

Los carotenoides se dividen en carotenos y xantofilas. La
estructura molecular de las xantofilas es similar a la de los
carotenos, pero contienen atomos de oxigeno, mientras que los
carotenos son hidrocarburos puros sin oxigeno (Diaz-Gomez
et al., 2017). El maiz blanco carece de carotenos, se ha
reportado un contenido de s6lo 3 pg/g de carotenoides totales,
mientras que los genotipos amarillos contienen cantidades
significativas tanto de carotenos como de xantofilas de hasta
66 y 95 pg/g de carotenoides totales (Burt et al. 2010; Diaz-
Goémez et al., 2017; Taleon et al., 2017). El maiz rico en
carotenoides puede ayudar a disminuir la deficiencia de
vitamina A, especialmente en el mundo subdesarrollado, y se
utiliza para complementar la luteina, la zeaxantinay otros
nutracéuticos relacionados. (Leeson & Caston, 2004; Burt et
al., 2010). Los carotenoides del maiz también estan presentes
en niveles sustanciales en los
amiloplastos, plastidos especializados en el almacenamiento
de granulos de almidon (Diaz-Gomez et al., 2017). Se
encuentran principalmente en el endospermo corneo (74%—
86%), seguido del endospermo harinoso (9%—23%), el
germen (2%—4%) y el pericarpio (1%) (Serna-Saldivar, 2010).

4.4. Fitoesteroles

El maiz es una fuente importante de fitoesteroles, donde
el sitosterol, el campesterol y el estigmasterol son los
componentes mayoritarios. Estos representan
aproximadamente el 70%, 20% y 5% del contenido total de
esteroles, respectivamente, con una concentracion global que
oscila entre 450 y 900 mg por cada 100 g de aceite de maiz
(Roopashree et al. 2021). Estos compuestos se encuentran
presentes en el germen de maiz, donde la concentracion es
alrededor de 310 mg/100g (Acosta-Estrada et al., 2019), esto
dependera del tipo de maiz y condiciones de cultivo,
posteriormente en el endospermo y el pericarpio.

Las concentraciones mayoritarias delos fitoesteroles se
encuentran principalmente en el aceite de maiz en una
proporcion del 56 al 60%, principalmente en forma de ésteres
de esterilo (Verleyen et al., 2002). El aceite de maiz crudo
presenta un mayor contenido de esteroles que el aceite
refinado. En el aceite crudo se han reportado concentraciones
de 0.809-1.557 g/100g y en el aceite refinado de 0.715 a 0.952
g/100g (Piironen et al., 2000). Los fitoesteroles presentes en
el maiz son el sitosterol el cual representa la mayor proporcion
de fitoesteroles; posteriormente campestanol, estigmasterol y
el delta 5-avenasterol.

Tabla 4. Composicion nutricional del maiz

Componente Concentracion por cada 100g Referencia
Carbohidratos totales 73g USDA, (2019).
Almidén 61-64 g Mishra et al. (2021)
Azucares simples 1-3¢g USDA, (2019)
Fibra dietética 73¢g USDA, (2019)
Proteinas totales 94¢g USDA, (2019)
Lisina 025¢g Toro et al. (2003); Cazares-Sanchez, (2015)
Triptéfano 0.07 g Loy & Lundy, (2019)
Metionina 0.17 g USDA, (2019)
Arginina 041g USDA, (2019)
Grasas totales 47¢g USDA, (2019)
Acidos grasos saturados 0.67g USDA, (2019)
Acidos grasos monoinsaturados 13¢g Xu & Huang, (2020)
Acidos grasos poliinsaturados 22¢g USDA, (2019)
Acido linoleico (Omega-6) 2.1¢g Perez-Perez, (2015)
Vitamina E 0.49 mg USDA, (2019)
Tiamina (B1) 0.39 mg USDA, (2019)
Riboflavina (B2) 0.20 mg USDA, (2019)
Niacina (B3) 2.7 mg Loy & Lundy, (2019)
Acido folico (B9) 34 ug USDA, (2019)
Calcio 7 mg USDA, (2019)
Hierro S5mg Loy & Lundy, (2019)
Magnesio 127 mg USDA, (2019)
Fosforo 132-474 mg Dunn et al. (2014)
Potasio 287 mg USDA, (2019)
Zinc 2.21 mg USDA, (2019)
Luteina + Zeaxantina 644 ng Lacko-Bartosova M y Levakova L. (2017)
Acido ferlico 120 mg Zavala-Lopez et al. (2020)

5. Impacto en la dieta y la salud de la poblacion

El maiz, un alimento fundamental en muchas dietas
alrededor del mundo, tiene un impacto considerable en la

salud y la nutricibn. Sus componentes aportan diversos
beneficios para la salud. A continuaciéon, se presentan
brevemente algunos de los efectos observados en la salud
humana como resultado del consumo de maiz (Zea mays L.).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0575
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/corneous
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0150
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/starch-granule
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/plastid
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/amyloplast
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/amyloplast
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0080
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0080
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0330
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0150
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0150
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128119716000140#bb0080
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5.1. Respuesta glucémica y prevencion de la diabetes

El almidon desempeiia un papel importante en la dieta, ya
que proporciona energia y tiene un impacto en los niveles de
azucar en sangre. Las consideraciones de salud en torno al
almidon se han centrado en el indice y la respuesta glucémica,
refiriéndose a la velocidad y el grado de digestion del almidon,
que indican la liberacion y absorcion de glucosa en la sangre.
El perfil glucémico del almidon de maiz depende de su estado
no gelatinizado o gelatinizado, de si se ha enfriado y
retrogradado, o del tipo de matriz alimentaria en que se
encuentre. El almidon de maiz nativo no gelatinizado es una
buena fuente de almidon de lenta digestion (ALD) y se digiere
principalmente en el tracto gastrointestinal superior (Zhang et
al., 2006a; Zhang et al., 2006b; Zhang & Hamaker, 2009).
Debido a que se encuentra en la estructura laminar del granulo
y en que el almidén de maiz tiene numerosos poros que
permiten que la a-amilasa penetre en el interior y digiera la
estructura en capas de manera lenta. Cuando se gelatiniza el
almidon, se transforma principalmente en almidén de rapida
digestion (ARD), aunque en la retrogradacion se genera cierto
grado de ALD debido a las dobles hélices y la formacion de
cristalitos. La estructura de la amilopectina también influye en
la cantidad de ALD. En los alimentos a base de maiz, la
estructura de la matriz y el procesamiento afectan la tasa de
digestion del almidén. Aun asi, los alimentos a base de maiz
tienden a tener un indice glucémico relativamente alto, con la
mayoria de los productos en el rango de 70 a 90 (glucosa =
100, como alimento de referencia) (Foster-Powell et al.,
2002).

El almidon de maiz con elevado contenido de amilosa ha
sido empleado como una fuente de almidon resistente tipo 2
(no gelatinizado), dado que su temperatura de gelatinizacion
supera los 100 °C (Fuentes-Zaragoza et al., 2010). Cuando se
someten a coccidon con alta temperatura (121 °C), los
almidones con alto contenido de amilosa se gelatinizan y, al
enfriarse, retrogradan para generar una cantidad significativa
de almidon resistente tipo 3 (almidon retrogradado) (Goiii et
al., 1996; Copeland et al., 2009).

Por otro lado, la fibra dietética puede ayudar a regular el
apetito y contribuir al control de peso, tienen la propiedad de
mejorar la sensibilidad a la insulina y regular los niveles de
glucosa en sangre y niveles saludables de colesterol (Serna-
Perez, Loarca-Pifia et al., 2021; He et al, 2022). Los
arabinoxilanos de maiz debido a sus propiedades prebiodticas
se han asociado con varios beneficios para la salud, como
control glucémico (Lin et al., 2023; Nguyen et al., 2020; Rose
etal., 2010).

5.2. Salud digestiva

El maiz es una rica fuente de fibras dietéticas, que son
esenciales para la salud digestiva y metabdlica ya que estas
mejoran la motilidad intestinal y previenen el estrefiimiento.
La fibra de maiz es una fraccion rica en pericarpio que se
obtiene mediante la molienda hiimeda, mientras que el salvado
de maiz es un subproducto de la molienda seca (Skendi
2020; Zhang et al., 2021). Estos subproductos generalmente
se consideran materiales lignocelulosicos de bajo valor y
convenientes para la alimentacion animal (Mehta et al., 2022).
Sin embargo, el salvado de maiz que se componen

principalmente por polisacaridos no amildceos, mejora la
funcion intestinal en humanos al aumentar el peso total de las
heces, disminuir el tiempo de transito intestinal y aumentar la
frecuencia de las deposiciones. Los arabinoxilanos
contribuyen a la formacion del bolo fecal y a la produccion de
acidos grasos de cadena corta, los cuales son esenciales para
mantener la integridad del epitelio del colon; ademas, tras su
ingesta regulan la saciedad (Lin et al., 2023; Nguyen et al.,
2020; Rose et al., 2010). Se ha reportado que en un sistema in
vitro, los arabinoxilanos extraidos con alcali del maiz tienen
una tasa de fermentacion lenta al inicio, pero se completa su
fermentacion posterior (Kaur et al., 2011), esto debido a su
naturaleza compleja y ramificada, ya que se requiere mas
actividad enzimatica para la digestion de estructuras
complejas (Rumpagaporn et al, 2015). Las posibles
diferencias estructurales en los arabinoxilanos del salvado de
maiz pueden impactar en su funcionalidad. Por otra parte, se
ha evidenciado que los arabinoxilanos de salvado de maiz
reticulado (que tiene una baja relacion arabinosa/xilosa) con
lacasa ralentizan las propiedades de fermentacion y favorecen
la produccion de butirato-debido a la promocion de bacterias
especificas (Zhang et al., 2019). También la fermentacion
puede ser prolongada por los arabinoxilanos del maiz que son
hidrolizados con xilanasa, lo cual favorece la generacion de
acidos grasos de cadena corta y la disminucion de produccion
de gas inicial (Rumpagaporn et al., 2015).

Por otro lado, las antocianinas presentes en el maiz
aportan efectos positivos en la salud digestiva. Wu et al.
(2017), reportaron una disminuciéon de riesgo de cancer de
colon en animales de experimentacion cuando fueron
alimentados con antocianinas, debido a que aumentaron los
niveles de acido butirico y disminuy6 el peso corporal.

5.3. Prevencion del estrés oxidativo

Las antocianinas son pigmentos flavonoides responsables
de los colores rojo, morado y azul en las plantas. En el maiz,
especialmente en las variedades de maiz morado, las
antocianinas se han asociado con propiedades antioxidantes,
antiinflamatorias y anticancerigenas ya que estas antocianinas
neutralizan los radicales libres, reduciendo el estrés oxidativo
y previniendo el dafio celular (Hassan et al., 2023). También
se ha reportado que disminuyen la inflamacion al inhibir la
actividad de enzimas proinflamatorias y la produccion de
citoquinas. Se ha atribuido a las antocianinas del maiz
propiedades anticancerigenas ya que en estudios in vifro han
mostrado que las antocianinas pueden inhibir el crecimiento
de células cancerigenas y promover la apoptosis (Mairuae et
al., 2024).

El maiz también es una rica fuente de acidos fenodlicos,
incluyendo 4cido ferulico, &cido cafeico y 4cido p-cumarico.
Estos compuestos tienen propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias ya que ayudan a proteger a las células del
dafio oxidativo y pueden mejorar la salud cardiovascular, asi
mismo pueden reducir la inflamacion sistémica y mejorar la
respuesta inmunoldgica (Salma et al., 2020; Elsayed et al.,
2022). La luteina y zeaxantina, son carotenoides antioxidantes
en el maiz, ya que se encuentran en altas concentraciones en
el maiz amarillo principalmente. Algunos estudios han
seflalado que ayudan a la salud ocular, ya que la luteina y la
zeaxantina se concentran en la macula del ojo y protegen
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contra el dafo de la luz azul y el estrés oxidativo, reduciendo
el riesgo de degeneracion macular relacionada con la edad
(Lacko-Bartosova & Levakova, 2017).

5.4. Salud cardiovascular y dislipidemias

Los fitoesteroles, presentes en el maiz, son compuestos
que estructuralmente son similares al colesterol, pero tienen
efectos beneficiosos sobre los niveles de colesterol en sangre.
Estos pueden disminuir los niveles de colesterol LDL al
bloquear su absorcion en el intestino por lo que mejoran la
salud cardiovascular y riesgos de enfermedades cardiacas
(Mishra et al., 2021). También se ha reportado que los
arabinoxilanos de maiz se ha asociado con la reduccion de los
niveles de colesterol, (Lin et al., 2023; Nguyen et al., 2020;
Rose et al., 2010). Ademas, las antocianinas del maiz son
capaces de inhibir la sintesis de acidos grasos y
triacilglicéridos debido a que disminuyen los niveles de
ARNm de las enzimas, eso ocasiona que los triacilglicéridos
se acumulen en menor cantidad en el higado y tejido adiposo
blanco (Li et al., 2012; Luna et al., 2017b).

6. Investigaciones y avances en el uso del maiz en la
alimentacion

La dieta basada en la milpa, sustentada en el consumo de
maiz, frijol y calabaza, constituye un sistema alimentario
biocultural que ha sido fundamental en Mesoamérica durante
miles de aflos. Este sistema no solo asegura la disponibilidad
de alimentos, sino que también representa un elemento central
de identidad cultural y cohesion social en comunidades
indigenas y rurales, donde su practica estd vinculada a
tradiciones, conocimientos ancestrales y soberania alimentaria
(Diaz et al., 2026). La milpa ofrece una dieta equilibrada y
funcional, ya que la complementariedad entre maiz y
leguminosas mejora el perfil de aminoacidos, mientras que la
diversidad de cultivos aporta fibra, vitaminas y compuestos
bioactivos con efectos positivos sobre la salud metabolica y el
microbiota intestinal (Fernandez-Demeneghi et al., 2026).
Este patron dietético ha sido  reconocido como un modelo
sostenible que contribuye simultancamente a la salud humana,
la seguridad alimentaria y la conservacion ambiental, al
promover la biodiversidad y el uso eficiente de los recursos.
El consumo de tortilla y derivados del maiz, especialmente
cuando forman parte de la dieta tradicional, no solo cumple
una funcidén nutricional, sino que también actua como un
vehiculo de continuidad cultural y un componente clave en la
prevencion de enfermedades cronicas asociadas a la transicion
alimentaria hacia dietas industrializadas (Sanchez-Velazquez
etal., 2023).

El consumo de tortilla y derivados del maiz constituye un
componente central de la dieta en América Latina,
particularmente en México, donde este alimento representa la
base energética y cultural de la alimentacién. Diversos
estudios han documentado que la tortilla de maiz es un
alimento fundamental que aporta carbohidratos, proteinas,
fibra, calcio y micronutrientes, lo que contribuye a la
seguridad alimentaria (Espejel-Garcia et al., 2016). En
términos de consumo, se ha reportado una ingesta promedio
cercana a 186 g/dia, lo que refleja su importancia nutricional
y contribucion significativa a la dieta nacional (Baldenebro-
Ochoa et al., 2026). Investigaciones recientes destacan que el

consumo de productos derivados del maiz, especialmente
aquellos elaborados mediante nixtamalizacién, contribuye a
mejorar la biodisponibilidad de nutrientes y a mantener
patrones dietéticos tradicionales asociados con beneficios en
la salud metabodlica. Sin embargo, la actual transicion
nutricional en América ha generado cambios en los patrones
de consumo, con una disminuciéon relativa de alimentos
tradicionales y un aumento de productos ultraprocesados, 1o
que podria impactar negativamente la calidad de la dieta. El
analisis del consumo de tortilla y derivados del maiz pude
permitir establecer estratégico en la promocioén de dietas
saludables, sostenibles y culturalmente pertinentes.

Las investigaciones recientes’ se han centrado
principalmente en el valor nutricional y biodisponibilidad del
maiz en la alimentacion y el impacto en la salud de la
poblacion mexicana, pero también en procesos para mejorar
sus caracteristicas y hacer que este cereal aporta los mayores
beneficios.

® Se ha encontrado que el maiz, especialmente en su
forma nixtamalizada (un proceso tradicional
mexicano), incrementa la disponibilidad de niacina y
calcio, lo que es necesario para prevenir
enfermedades como la pelagra y la desmineralizacion
osea (Hassan et al., 2023).

® La biofortificacion del maiz, especialmente con
micronutrientes como el zinc y la vitamina A, ha
mostrado ser una estrategia prometedora para
combatir deficiencias nutricionales en comunidades
rurales. Estos maices biofortificados han sido
desarrollados y promovidos para mejorar la ingesta
de estos micronutrientes esenciales y existen
numerosos estudios para realizar adicion de
nutrientes esenciales a los alimentos, pero
especialmente al maiz por ser vital en la dieta de la
poblacion mexicana (Pixley et al., 2013, Colin-
Chavez et al., 2020).

® El maiz en la dieta de personas con diabetes tipo 2
también ha sido investigado. Se ha observado que el
consumo de maiz en su forma entera y nixtamalizada
puede tener un indice glucémico mas bajo en
comparacion con otros productos refinados de maiz,
lo que ayuda a controlar los niveles de glucosa en
sangre (Mlotha et al., 2016, Colin-Chavez, et al.,
2020).

® Diversas intervenciones de salud publica en México
han utilizado el maiz como un vehiculo para la
educacion nutricional y la mejora de la seguridad
alimentaria. Programas gubernamentales y de
organizaciones no gubernamentales han
implementado el uso de maiz biofortificado y
técnicas tradicionales de procesamiento para mejorar
la salud de comunidades vulnerables (Sheoran et al.,
2022).

® Se ha reportado que el maiz ceroso se procesa
mediante molienda humeda, este almidon es
relativamente facil de gelatinizar y produce una pasta
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viscosa transparente con una superficie pegajosa.
Esta propiedad le confiere la ventaja de ser aplicado
en la industria alimentaria como estabilizante y
espesante. Ademas, puede ser utilizado en las
industrias textil, adhesiva, corrugada y papelera (Yu
et al., 2022).

Los arabinoxilanos modulan la composicion de la
microflora y aumentan la produccion de acidos
grasos de cadena corta. Los glucuronoarabinoxilanos
presentes en salvado de maiz solubilizados
enzimaticamente (feruloilados de manera media y
reticulados con lacasa) ocasionan cambios en la
microbiota, una mayor presencia de Anaerostipes 'y
una mayor produccién de acido butirico, lo que
sugiere que los glucuronoarabinoxilanos de salvado
de maiz diferuloilados sustituidos y solubilizados
pueden ser candidatos prebidticos potenciales (Lin et
al., 2023).

Los arabinoxilanos de maiz ha demostrado
excelentes propiedades emulsionantes debido a sus
componentes proteicos y lipidicos unidos (Jin et al.,
2017). Para lograr mejorar las propiedades
emulsionantes y obtener emulsiones mas estables, se
han propuesto diversas estrategias, que incluyen la
realizacion de mezclas con otros componentes o
modificaciones quimicas/enzimaticas para mejorar el
rendimiento de arabinoxilanos de maiz. Se descubrid
que las propiedades emulsionantes del complejo de
quitosano y arabinoxilano de maiz eran superiores en
comparacion con el quitosano o arabinoxilano solos
(Wang et al., 2022). El complejo forma una pelicula
interfacial densa sobre la superficie de las gotitas de
aceite, creando una barrera que impide eficazmente
la floculacion de las gotitas. Por lo tanto, la
estabilidad de la emulsion  mejord notablemente.
También se han empleado métodos de modificacion
quimica para alterar la estructura de arabinoxilanos.
Wei et al. (2020) reportaron que la succinilacion
aumentaba el caracter hidrofobo del arabinoxilano
modificado ~mejorando la  capacidad  del
arabinoxilano para interactuar con las gotitas de
aceite, loque llevo a la formacion de emulsiones mas
estables (Boukid, 2023).

Desarrollo de materiales de cambio de fase a base de
mezcla de ésteres de aceite de maiz y agua para
aplicaciones de refrigeracion de alimentos. Las
propiedades térmicas tanto del agua como de su
mezcla con ésteres de aceite de maiz han sido
estudiadas mediante métodos de calorimetria
diferencial de barrido y T-historia de temperatura,
donde se ha observado que las temperaturas de
transicion de fase de las mezclas son mas bajas que
las del agua individual. El éster de aceite de maiz en
las mezclas actia como un agente nucleante y es
capaz de reducir el punto de congelacion y
desencadenar la nucleacion de hielo en agua, lo que
podria disminuir el sobre enfriamiento. La adicion de
ésteres de aceite de maiz en un 5% a 35% en
soluciones de agua podria reducir la temperatura de

congelacion de 0 °C a -3.5 °C a -28 °C (Nyoman et
al., 2019).

7. Conclusiones

El maiz tiene importancia como una fuente de
macronutrientes, asi como un alimento con propiedades
funcionales asociadas a su contenido de compuestos
bioactivos. Componentes como los 4acidos fendlicos,
carotenoides, fitoesteroles, arabinoxilanos y el almidon
resistente participan en procesos metabdlicos relacionados
con enfermedades cronicas, lo que refuerza el potencial del
maiz como un ingrediente en la incorporacién de matrices
alimentarias. La funcionalidad del maiz est4 relacionada con
las transformaciones fisicoquimicas de sus principales
biopolimeros durante el procesamiento. La gelatinizacion y
retrogradacion del almidon, asi como la formacion de almidon
resistente tipo 3, influyen directamente en el indice glucémico
y en la capacidad de fermentacion a nivel de colon. Las
interacciones entre proteinas de reserva (zeinas) y
polisacaridos no amildceos, como los arabinoxilanos,
condicionan la estructura de la matriz alimentaria y la
liberacion de compuestos fenolicos ligados durante la
digestion. Las modificaciones inducidas por procesos como la
nixtamalizacion, entre otros determinan la biodisponibilidad
de nutrientes y la actividad bioldgica de los compuestos
bioactivos, destacando la necesidad de profundizar en estudios
que integren andlisis estructurales, digestibilidad y efectos
fisioldgicos en modelos in vitro e in vivo. Aun hay
limitaciones en la evaluacion de su biodisponibilidad in vivo y
la comprension de las interacciones entre componentes del
maiz durante el procesamiento y la digestion. Se vislumbra un
amplio potencial en la aplicacion de tecnologias emergentes
como la extrusion, la biofortificacion y el disefio de
ingredientes funcionales orientadas a optimizar sus
propiedades nutricionales y tecnoldgicas. La revalorizacion
del maiz y sus derivados tradicionales no solo tiene
implicaciones en la salud ptblica, sino también en la seguridad
alimentaria y la conservacion del patrimonio biocultural,
consolidandolo como un eje estratégico en el desarrollo de
sistemas alimentarios mas saludables y sostenibles.
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