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Abstract 

Maize is a source of food for many people around the world, making it an important global crop; 

it is also used for livestock feed, as well as a raw material in the biofuel industry. In 2023, Mexico 

produced around 27.5 million tons of grain corn. There are 64 breeds of this cereal documented in 

Mexico, which have a great variety of pigmentation due to the different phenolic compounds they 

contain, such as anthocyanins. These corn varieties were studied and cataloged by the National 

Commission for the Knowledge and Use of Biodiversity (CONABIO), which classified the 64 

landraces into seven major groups: "Conical", "Sierra de Chihuahua", "Eight-row", "Chapalote", 

"Early Tropical", "Tropical Toothed" and "Late Ripening". Corn has been consumed for thousands 

of years and recently its consumption demand has been increasing. Also, in the last decades, more 

studies have been carried out on its functional properties, as well as on the use of plant residues to 

obtain bioactive compounds. The objective of this work is to explore the state of the art, identify 

and highlight aspects related to the general characteristics of maize, the breeds and their 

populations cultivated in Mexico, the general physicochemical and nutritional composition of 

maize, and the bioactive compounds present in this plant. 
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Resumen 

El maíz es una fuente de alimento para muchas personas en el mundo, convirtiéndolo en un 

importante cultivo a nivel mundial; se emplea también para la alimentación ganadera, así como 

materia prima en la industria de biocombustibles. En 2023, México produjo alrededor de 27.5 

millones de toneladas de maíz de grano. Esta documentada la existencia de 64 razas de este cereal 

en México, las cuales presentan una gran variedad de pigmentación debido a que contienen 

diferentes compuestos fenólicos, como las antocianinas. Estos maíces fueron estudiados y 

catalogados por la Comisión Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad 

(CONABIO), la cual clasificó las 64 razas en siete grandes grupos: “Cónico”, “Sierra de 

Chihuahua”, “Ocho hileras”, “Chapalote”, “Tropicales precoces”, “Dentados tropicales” y 

“Maduración tardía”. El maíz se consume desde hace miles de años y recientemente su demanda 

de consumo ha ido en aumento. Asimismo, en las últimas décadas se han realizado más estudios 

sobre sus propiedades funcionales, así como, sobre el aprovechamiento de los residuos de la planta 

para la obtención de compuestos bioactivos. El objetivo de este documento es explorar el estado 

del arte, identificar y destacar aspectos relacionados a las características generales del maíz, las 

razas y sus poblaciones cultivadas en México, la composición fisicoquímica y nutricional general 

del maíz y los compuestos bioactivos presentes en esta planta. 

Palabras clave: Zea mays, Fitoquímicos, Procesamiento. 

 

 

1.  Introducción 

La domesticación de plantas es la base de la 

alimentación en el mundo, entre las que 

destaca el maíz, el cual contribuye al sustento 

diario de parte importante de la humanidad. 

Existen diversas teorías sobre el origen o 

domesticación del maíz, siendo la teoría del 

Teosinte la más aceptada y reportada. Esta 

teoría fue planteada por Beadle en el siglo XX 

[1], quien considera que el origen del maíz se 

atribuye al teosinte (derivado de "teocintli" en 

idioma náhuatl: "teotl" = dios y "cintli" = 

maíz en mazorca), siendo este el único 

antepasado silvestre del maíz, por lo cual se 

ha aceptado ampliamente como el modelo 

más probable de evolución del maíz, con base 

en pruebas taxonómicas, genéticas y de otro 

tipo [2]. Se han descubierto en cuevas de 

habitantes primitivos en México pequeñas 

mazorcas de maíz, que comprueban que este 

cereal se ha utilizado como alimento humano 

desde hace más de 7000 años [3, 4]. 

 

El maíz es fuente de alimento en muchas 

poblaciones a nivel mundial, convirtiéndolo 

en un cultivo de importancia. Los suministros 

mundiales de maíz alcanzaron niveles 

máximos históricos en 2018/2019, y se 

pronostica que el uso mundial de maíz se 

expandirá a nuevos máximos en los próximos 

cinco años [5]. La producción mundial de 

maíz es requerida por tres sectores 

(alimentación humana, alimentación 

ganadera y materia prima en la industria de 

biocombustibles). La FAO reportó que en el 

2022, la producción de maíz, alcanzará un 

incremento en la producción anual, a raíz de 

la demanda industrial y crecimiento de la 

población. En 2023, México produjo 

alrededor de 27.5 millones de t de maíz de 

grano, de las cuales 12 mil fueron de maíz 

azul y 60 mil de maíces de diferentes 

coloraciones (excluyendo el blanco y el 

amarillo) [6]. 
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Kato, Mapes [1] reportaron la existencia en el 

continente americano de entre 220 y 300 

razas de maíz, mientras que en México se 

reportaron 64 razas de maíces de diversos 

colores: como lo son negro, blanco, rojo, 

morado, amarillo, que muestran una 

extraordinaria diversidad fenotípica y 

genética sin similitudes con ninguno de sus 

parientes silvestres. Los diferentes genotipos 

son consecuencia de la domesticación de 

grupos de poblaciones ancestrales adaptados 

a condiciones climáticas y geográficas. Esto 

para satisfacer las necesidades humanas 

específicas y que permiten encontrar el maíz 

a nivel del mar, en climas cálidos, a más de 

3400 m de altitud, también en climas 

templados, con temperaturas medias desde 12 

hasta 29.1 ºC y de 400 a 3555 mm de 

precipitación durante la estación de 

crecimiento [7, 8]. 

 

En México se cultiva el maíz principalmente 

para consumo humano, bajo diversas 

condiciones climatológicas. Su consumo 

representa una fuente de energía y de 

proteínas, en regiones rurales y de bajo nivel 

socioeconómico. El maíz es consumido todos 

los días por millones de mexicanos, en 

diversas presentaciones en platillos 

regionales, o simplemente en forma de 

tortilla, que es su derivado más importante. 

En la presente revisión se abordan aspectos 

relacionados a las características generales 

del maíz, las diferentes razas y poblaciones 

cultivadas en México, su composición 

fisicoquímica, los compuestos bioactivos 

presentes y las características nutricionales. 

 

2.  Poblaciones de Maíz 

Existe una gran diversidad de maíz, se estima 

que cada día se incrementan, debido a la 

polinización natural [9]. Así como a usos y 

costumbres de los agricultores, ya que año 

con año mantienen o intercambian semillas, 

ya sea propias o con otros productores de 

diferentes localidades y/o regiones. Los 

agricultores aplican prácticas dinámicas para 

seleccionar semillas y manejar sus campos, 

basándose en el conocimiento tradicional. 

Esto crea poblaciones de maíz que tienen 

variación en su forma y funcionamiento, con 

una diversidad genética adaptada a las 

condiciones locales [10, 11]. Lo anterior 

promueve modificaciones no intencionales a 

las poblaciones locales de maíz, ya que se ha 

estimado que solo el 3% de los genes del maíz 

han sido modificados de manera intencional 

[12]. La mejora de los cultivos se logra 

aprovechando los rasgos importantes que 

existen gracias a la gran diversidad del maíz, 

tanto en su apariencia como a nivel molecular. 

Esto permite aumentar los rendimientos y 

mejorar las características necesarias para 

cultivarlo en distintos ambientes [13, 14]. 

 

México ha sido denominado el centro de 

domesticación del maíz, donde se genera una 

gran diversidad fenotípica de este cultivo. El 

modelo de domesticación del maíz incluye la 

diversidad presente en las poblaciones 

locales, que surge a través de la 

diversificación racial y se enriquece mediante 

esquemas de selección específicos. Los 

esquemas de selección son procesos 

organizados que los mejoradores de plantas 

utilizan para elegir y cruzar los individuos 

con los mejores rasgos. Lo anterior ayuda a 

identificar y seleccionar plantas con 

características deseables, como mayor 

rendimiento, mejor calidad del grano, y 

mayor resistencia al estrés biótico o abiótico. 

Junto con técnicas modernas de 

mejoramiento como la creación de líneas 

endogámicas, se logran avances 

significativos como la madurez optimizada y 

una mejor tolerancia a la sequía [15, 16]. 

Estas prácticas han producido plantas de maíz 

con alturas que van desde apenas 50 cm hasta 

6 m, y con un número de hojas por planta que 

varía entre 10 y 20, con una amplia diversidad 

en el color del tallo, ya sea verde, rojizo o 

morado. Algunas plantas desarrollan solo una 

mazorca, mientras que otras pueden tener 
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hasta 10 pequeñas. Las mazorcas también 

varían significativamente en tamaño, desde 5 

hasta 40 cm de longitud, y pueden tener entre 

8 y 30 hileras de granos. Aunque las mazorcas 

suelen ser cilíndricas o cónicas, algunas son 

casi redondas. Se conocen diferentes 

poblaciones de maíz, quizá la mayoría 

provengan de la mezcla de dos o más razas y 

es probable que no exista una raza “pura”. 

Cada raza puede presentar una amplia 

variedad de formas de mazorca, colores y 

texturas de grano, así como distintas 

adaptaciones y una notable diversidad 

genética. [8]. 

 

Existen granos de maíz en colores blancos, 

amarillos, azules, rojos, morados y casi 

negros. Existen los moteados y jaspeados, 

otros que aparentan tener un pericarpio mas 

grande y duro; poseen una morfología muy 

diversa, que puede ser redonda, endentada, 

puntiaguda y algunos con forma encogida que 

se ve corrugada [4]. También presentan 

diferentes texturas (cristalina, harinosa o 

cerosa), existen dulces, reventadores (maíz 

palomero), algunos son muy pequeños, 

largos, cortos y algunos muy anchos que casi 

alcanzan los 2 cm [17]. Según la base de datos 

del SIAP, la producción nacional de maíz se 

agrupa por variedad, siendo estos blanco, 

amarillo, pozolero, color, sin clasificar y azul 

[6]. 

 

3.  Razas de maíz en México 

El término raza sirve para agrupar individuos 

o poblaciones con características fenotípicas 

compartidas, se cuenta con un registro de 220 

razas de maíz en América Latina [18], de las 

cuales 59 son originarias de México y cinco 

más también se encuentran en países de 

América Latina (del Caribe, Cubano Amarillo 

y cuatro razas guatemaltecas: Nal Tel de 

Altura, Serrano, Negro de Chimaltenango y 

Quicheño) [8]. Estos maíces son estudiados y 

catalogados por la CONABIO (tomando en 

cuenta diferentes aspectos como distribución, 

características físicas, entre otras), quienes 

clasificaron las 64 razas en siete grandes 

grupos, descritos a continuación [6, 8]. 

 

3.1. Grupo cónico o razas de las partes 

altas del centro de México 

La característica principal de estos maíces es 

la presencia de forma cónica o piramidal en 

sus mazorcas [19]. Este grupo posee similitud 

en sus mazorcas, las cuales son de forma 

cónica, con hileras de granos que van desde 

14 a 20 granos con una anchura de 8 mm y 

textura variable que puede ser harinosa hasta 

palomera. También este grupo presenta 

reducción en las ramas de espiga, un sistema 

de raíces débiles, hojas caídas y hojas vellosas 

que presentan compuestos como las 

antocianinas, las cuales son responsables de 

su coloración característica [20]. Estos 

maíces constituyen la base de la producción 

agrícola del centro del país, empleados 

principalmente para la producción de 

pozoles, tortilla, tamales, palomitas, asi como 

antojitos de distintos tipos. De igual manera, 

los subproductos de este grupo de maíces 

tienen una importancia económica debido a 

su uso como la hoja para tamal y para forraje 

[8]. En la Figura 1 se muestran de manera 

gráfica las distintas razas pertenecientes a este 

grupo. 
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Figura 1. Grupo Cónico o razas de las partes altas del centro de México; Palomero Toluqueño (1), Arrocillo (2), 

Chalqueño (3), Mushito (4), Palomero de Chihuahua (5), Cacahuacintle (6), Cónico (7), Elotes Cónicos (8), Dulce 

(9), Negrito (10), Palomero de Jalisco (11), Mushito de Michoacán (12), Cónico Norteño (13), Uruapeño (14) y 

Mixteco. Adaptada a partir de CONABIO [8]. 

 

3.2. Grupo sierra de Chihuahua o razas 

de las partes altas del norte de 

México 

Los maíces de este grupo (Figura 2) presentan 

adaptaciones de crecimiento a zonas altas 

templadas, similares al cónico, aunque 

contrasta en rasgos morfológicos de mazorca 

y planta [19]. La textura de este grupo es 

variada siendo dura para la raza de Apachito 

y Cristalino de Chihuahua y de textura 

harinosa para las razas Gordo y Azul [20]. 

 

 
Figura 2. Grupo Sierra de Chihuahua o razas de las partes altas del norte de México; Azul (1), Cristalino de 

Chihuahua (2), Mountain Yellow (Amarillo de Montaña) (3), Gordo (4), Serrano de Jalisco (5) y Apachito (6). 

Adaptada a partir de CONABIO [8]. 
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3.3. Grupo de maíces de ocho hileras o 

razas del occidente de México 

En este grupo las razas de maíz (Figura 3) 

varían con mazorcas de tamaño pequeño 

(Bolita) hasta gigante (Jala). Se caracterizan 

por ser plantas de 200 a 250 cm de altura, con 

mazorcas que contienen de 8 a 12 hileras de 

granos, con una anchura de 10 a 12 mm para 

los granos y mazorcas largas de 18 a 22 cm 

[20]. Se cultivan principalmente para su 

consumo como elotes y también se utilizan en 

diversos platillos típicos y antojitos 

regionales [8]. 

 

 
Figura 3. Grupos de maíces de Ocho hileras o razas del occidente de México; Tablilla de Ocho (1), Elotes 

occidentales (2), Bofo (3), Jala (4), Tabloncillo (5), Ancho (6), Tabloncillo Perla (7), Onaveño (8), Harinoso de Ocho 

(9), Blando (10), Bolita (11) y Zamora (12). Adaptada a partir de CONABIO [8]. 

 

3.4. Grupo chapalote 

En este grupo, las razas de maíz tienen 

mazorcas alargadas, y los granos pueden 

presentar diferentes texturas, desde harinosa 

hasta rugosa, debido a su alto contenido de 

sacarosa. (Figura 4) [8, 20]. Este grupo de 

maíces presentan diferentes usos como lo 

son: Chapalote para obtener palomitas, pinole 

y ponteduro; el Reventador para producir 

palomitas; el Elotero de Sinaloa para la 

preparación de elotes; y El Dulcillo del 

Noroeste se utiliza para hacer pinole y elotes 

o esquites [21].
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Figura 4. Grupo Chapalote; Chapalote (1), Elotero de Sinaloa (2), Reventador (3) y Dulcillo del Noroeste (4). 

Adaptada a partir de CONABIO [8]. 

 

3.5. Grupo de maíces tropicales precoces 

o de maduración temprana 

Este grupo de maíz (Figura 5), se cultivan 

principalmente en terrenos del trópico seco y 

regiones semiáridas, adaptadas a limitados 

regímenes de lluvia, lo que les confiere un 

ciclo de maduración corta o temprana con 

gran adaptabilidad. El uso de este grupo de 

maices es variado desde totopos, hasta la 

preparación de atoles [8]. 

 

 
Figura 5. Razas de maíces tropicales precoces o de maduración temprana; Zapalote Chico (1), Ratón (2), Conejo (3) 

y Nal-Tel (4). Adaptada a partir de CONABIO [8]. 
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3.6. Grupo de maíces dentados tropicales 

Este grupo se caracteriza por tener plantas de 

altura entre 250 - 320 cm, mazorcas de 

medianas a largas (12 - 20 cm), con 12 a 16 

hileras de granos dentados y un endospermo 

suave a medio duro. Las razas de este grupo 

(Figura 6) y sus derivados se utilizan para los 

programas de mejoramiento genético en 

sectores públicos y privados en centros 

especializados a nivel mundial [8, 20]. 

 

 
Figura 6. Grupo de maíces dentados tropicales; Tuxpeño Norteño (1), Zapalote Grande (2), Chiquito (3), Tuxpeño 

(4), Pepitilla (5), Cubano Amarillo (Cuban Flint) (6), Vandeño (7), Celaya (8), Nal-Tel de Altura (9), Tepecintle (10) 

y Choapaneco (11). Adaptada a partir de CONABIO [8]. 

 

3.7. Grupo de maíces de maduración 

tardía 

Este grupo de maíces comprende a plantas de 

maduración muy tardías (Figura 7), con un 

período de floración de 95 - 115 días, 

mazorcas largas (de 18 - 22 cm), hileras de 12 

-14 granos, 8 - 11 mm de ancho, 9 - 13 mm de 

longitud y una textura en el endospermo de 

suave a medio duro [8, 22]. 
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Figura 7. Grupo de maíces de maduración tardía; Motozinteco (1), Dzit-Bacal (2), Coscomatepec (3), Tehua (4), 

Olotón (5), Negro Chimaltenango (6), Serrano Mixe (7), Olotillo (8), Quicheño (9), Serrano (10), Comiteco (11) y 

Mixeño. Adaptada a partir de CONABIO [8]. 

 

4. Composición fisicoquímica y 

propiedades nutricionales de la 

planta de maíz 

El maíz se conforma por tallo, semilla o grano 

de maíz, olote, hojas, espiga y estigmas (pelo 

de elote) de maíz (Figura 8). El grano del 

maíz es el alimento ideal para consumo 

humano, ya sea de forma directa o indirecta, 

como materia prima y fuente de carbohidratos 

para bebidas artesanales, tortillas, harinas, 

almidón y jarabe. Asimismo, se utiliza como 

forraje en la alimentación del ganado, ya que 

posee más aporte energético comparado con 

otros cereales, por lo que se le conoce como 

el rey de los granos [23]. La parte de la planta, 

después de retirar el grano del maíz o 

mazorca, se corta y trocea para forraje, como 

prácticas comunes en productores de recursos 

económicos limitados [24]. Adicionalmente, 

algunas partes de la planta se utilizan por la 

industria farmacéutica o como medicina 

alternativa, como el tallo y hojas verdes (para 

curar heridas frescas), o bebida de maíz con 

jengibre y cáscara de piña (para tratar el dolor 

en riñones causado por nefrolitos), así como 

una bebida elaborada con los pelos de elote 

(para tratar la cistitis) [25]. 
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Figura 8. Partes de la planta de maíz. 

 

4.1. Grano de maíz 

El grano de maíz es la parte que más se 

consume como alimento, ya que aporta una 

gran nutrientes [26], debido a esto el grano de 

maíz contiene un gran valor nutrimental. Este 

cereal contiene; carbohidratos, fibra, aceite, 

cenizas, proteínas, vitaminas (vitamina C, E, 

K, B1 (tiamina), B2 (niacina), B3 

(riboflavina), B5 (ácido pantoténico), B6 

(piridoxina)), diversos minerales como 

fósforo, sodio, potasio, calcio, azufre, cobre, 

magnesio, hierro y selenio. También se puede 

encontrar ácido fólico [26, 27]. Representa 

aproximadamente el 42% del peso en seco de 

la planta [4], compuesto principalmente por 

tres partes: la pericarpio, el endospermo y el 

germen. La pericarpio o también llamado 

cascarilla, es la piel o cubierta del grano y este 

ocupa el 5% del peso, constituida por 

celulosa, hemicelulosa y lignina, siendo así 

una buena fuente de fibra cruda [28]. El 

endospermo funciona como la principal 

reserva energética del grano y ocupa hasta el 

83% aproximadamente del peso del grano, se 

compone de un 90% de almidón, un 9% de 

proteína y pequeñas cantidades de aceites, 

minerales y otros elementos. El germen, por 

su parte, contiene grandes cantidades de 

energía las cuales se encuentran en forma de 

aceite, la cual tiene la función de nutrir a la 

planta cuando comienza el período de 

crecimiento, así como otros compuestos 

(lípidos, proteínas y sales minerales) 

necesarias durante el proceso de germinación 

y desarrollo de la planta [29, 30]. 

 

El grano de maíz presenta diversidad de 

colores (de blanco a amarillo, rojo, azul o 

morado), atribuidos a la presencia de 

fitoquímicos (Tabla 1) como los carotenoides, 

antocianinas, flavonoides, fitoesteroles y 

algunos derivados de ácido hidroxicinámico 

[26, 31-34]. 
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Tabla 1. Diferentes compuestos identificados en diferentes tipos de maíz. 

Compuesto 

fenólico 
Tipo de maíz Efecto a la salud Referencias 

Ácido ferúlico 
Amarillo, morado, 

blanco 

Antioxidante, 

antidiabético, 

antiinflamatorio y 

antidepresivo 

[32, 34-37] 

Ácido p-cumárico 
Amarillo, azul, rojo y 

blanco 

Antioxidante, 

antimicrobiano, anti- 

inflamatorio y 

analgésico 

Antocianinas 

(cianidina, 

pelargonidina, 

peonidina) 

Azul, morado 

Antioxidante, 

antiinflamatorio, 

anticancerígeno, 

antidiabético 

Catequina Morado, azul, blanco 

Antioxidante, 

antiinflamatorio, 

anticancerígeno, 

antiviral 

 

4.2. Planta (rastrojo) 

El rastrojo comprende el subproducto 

obtenido después de la cosecha del maíz. 

Comprende tallos (28%), espigas (12%), y 

hojas que cubren la mazorca (38%), pueden 

ser frescas o secas. Se usa como forraje para 

alimentar ganado, o bien para la generación 

de biocombustibles y otros productos 

químicos de valor agregado (glucano, xilano, 

ácidos orgánicos) [38]. El rastrojo representa 

alrededor del 53% del cultivo total de la 

planta. Su composición química difiere de 

acuerdo a la fracción (tallo, espiga u hoja), 

pero consiste en una mezcla heterogénea de 

celulosa, hemicelulosa y lignina [38], así 

como proteína, fibra, fosforo, y calcio [39]. 

En el rastrojo se han identificado diversos 

compuestos fitoquímicos como ácidos 

fenólicos, flavonoides y antocianinas [35, 40, 

41]. Las variaciones en su composición se 

atribuyen a la madurez del cultivo y la 

estación del año, así como a los cambios año 

con año respecto a las condiciones climáticas 

que son imposibles de controlar, como la 

escasez de agua o las olas de calor [42]. 

 

4.3. Olote 

El olote de maíz es cilíndrico y duro, al cual 

se encuentra unido el grano del maíz por 

medio de la punta del grano [38]. Contiene 

celulosa, hemicelulosa y lignina (50, 33 y 16 

%, respectivamente), en el olote se encuentra 

mayor cantidad de celulosa y menor 

contenido de lignina, en comparación con el 

rastrojo de maíz, contiene alto contenido de 

fibra (mayor al 70%) y bajo contenido de 

proteínas (de 2 al 5 %) [43, 44]. También se 

ha reportado la presencia de almidón, pectina 

y grasa [45], y compuestos bioactivos [46]. Al 

igual que el grano de maíz, esta parte de la 

planta es rica en compuestos fenólicos de 

gran interés para la industria, como los ácidos 

fenólicos (acido cafeico, ácido p-cumárico, 

ácido ferúlico), antocianinas (cianidina, 

pelargonidina, peonidina y derivados) y 

flavonoides (apigenina y luteolina) [35, 47-

49]. El olote es usado principalmente para 

alimento para ganado, y para la producción de 

bioetanol [50], bioaceite, biogás y biocarbon 

[51], así como sustrato para la producción de 

diversas enzimas [52]. 
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5. Efecto del procesamiento sobre la 

composición fitoquímica y 

nutrimental de maíz 

Es conocido que los fitoquímicos se ven 

afectados por el procesamiento de los 

alimentos, específicamente con los 

tratamientos térmicos y los cambios de acidez 

[53]. Si bien, el maíz tiene diversos usos, en 

algunos países de América Latina se usa para 

la elaboración de tortillas, este proceso 

involucra un proceso de nixtamalización. 

 

La nixtamalización es un proceso termo-

alcalino, que involucra el cocimiento del 

grano del maíz en agua y cal (Ca (OH)2), el 

proceso continúa con lavados, molienda de 

maíz y mezclado con agua, lo que permite 

formar una masa, a la cual se le puede dar 

diversos usos para la elaboración de 

alimentos típicos y populares [54]. El proceso 

de nixtamalización genera un agua residual 

rica en polisacáridos distintos al almidón 

(hemicelulosa y celulosa), proteínas, 

azúcares, vitaminas y fitoquímicos ricos en 

fenoles y carotenoides [55]. Asimismo, se ha 

reportado diversos efectos del proceso de 

nixtamalización sobre el contenido de 

compuestos antioxidantes en el grano de 

maíz. Gutiérrez-Uribe et al. [56] observaron 

un incremento del 20% en los fenoles libres, 

y una reducción de hasta 65% para fenoles 

ligados en diferentes granos de maíz (blanco, 

rojo, amarillo, alto en proteína y azul) 

sometidos a nixtamalización hasta obtener la 

masa. En granos de maíz blanco, amarillo, 

azul y rojo, se redujo significativamente el 

contenido de fenoles totales, después de 

someterlos al proceso de nixtamalización 

[57]. Sin embargo, cuando el maíz dulce fue 

sometido a un proceso térmico, se presentó 

una mayor actividad antioxidante, así como 

un incremento en el contenido de ácido 

ferúlico y fenoles totales, esto debido al 

rompimiento de la pared celular del maíz, 

donde están alojados los compuestos 

fenolicos [58]. 

 

Existen estudios donde se utilizan procesos 

biotecnológicos como la fermentación en 

medio sólido (FMS), la cual consiste en la 

acción de un microorganismo (hongos, 

levaduras o bacteria) para aumentar el 

contenido de compuestos fenólicos en 

alimentos. Se ha reportado el uso de 

diferentes microorganismos en el proceso de 

FMS en granos de maíz, logrando 

incrementos en el contenido fenólico y la 

capacidad antioxidante de 50-290 % y 125-

150 %, respectivamente [59-61]. 

 

6. Perspectivas y conclusiones 

El maíz ha sido un alimento importante 

durante siglos, y en los últimos años ha 

crecido el interés por sus beneficios para la 

salud. Investigaciones recientes han 

descubierto que no solo el grano, sino 

también sus otras partes, como el olote, los 

pelos de elote y el rastrojo, contienen 

compuestos buenos para la salud, llamados 

compuestos fenólicos. Estos incluyen ácidos 

fenólicos, antocianinas y flavonoides, que 

ofrecen propiedades protectoras, y lo 

sorprendente es que muchos de estos 

compuestos siguen siendo útiles incluso 

después de procesar el maíz. 

Estos hallazgos han llevado a más estudios 

para encontrar maneras de usar toda la planta 

de maíz. Aunque sabemos que el maíz 

morado tiene muchos de estos compuestos 

beneficiosos, necesitamos hacer más 

comparaciones con otras variedades de maíz. 

También es importante mencionar que hay 

pocos estudios sobre cómo obtener estos 

compuestos saludables de las partes sobrantes 

del maíz usando biotecnología, como la 

fermentación en estado sólido. Este método 

tiene mucho potencial porque puede convertir 

los residuos del maíz en productos valiosos 

con la ayuda de microorganismos. 
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