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Potencial tecnolégico de
anos mexicanos nativos

Dra. Ofelia Araceli Lopez Mejia
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FRIJOL

Principales estados productores de frijol, 2013-2016
(Miles de toneladas)
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Beneficios

Hipoglucémicos

Hipotensivo Antioxidantes

Rueda de prensa: IPN, 2016




Usos actuales

Enlatados (guisos)

5




Aprovechamiento potencial

=» CON BASE EN:

Contenido proteico

Compuestos bioactivos
nfioxidantes

USQO:
®» Como ingrediente en alimentos
» Jso con fines terapéuticos




MAIZ

Produccion de Maiz 2014

Toneladas
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Aprovechamiento actual
maiz blanco y amarillo

»HArino
®»/cing
» Acelte

» Jarabe de maiz de
alta fructoso




Aprovechamiento actual
maices de colores

bt bt Betat et Snp s

Tortillas




Usos Potenciales

» Colorantes,

» Aditivos alimentarios: colorantes, agente
espumante, estabilizante

» Fyuente de antioxidantes

» Mulfiproposito




AMARANTO

PANOJA
Antocianinas (colorante)
Y otros fenoles

GRANOS (semillas)
Proteinas (péptidos)
Escualeno

HOJAS
Fenoles y polifenoles




PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES

Participacién %
Estado 1990 2000 2008 2009 2010 Promedio* enla Produccién
Puehla 193 3059 2511| 3356 | 2489 2785 e
México 60 | 147 | 408 | 440 | 491 | 446 11
Morelos | 138 | 506 | 575 | 325 | 303 | 40 9
Guanajuato 7 225 275 3
Tlaxcala | 146 276 | 190 | 196 | 193 193 5
Distrito Federal | 109 © 218 | 164 | 151 | 165 160 4
Jalisco 19 19 0
Querétaro | - | 9 5 | 7 0
Oaxaca | 7 | 7 7 7 0
Campeche 20
Guerrero 25
Total 671 4240|3863 4493 |3870 4243 100

Unidades: Toneladas

Espitia ef. al. 2012




Antiraquitismo

Hipogulcemiantes T Hipolipidimiantes

\ /

Beneficios
V4

/ Propiedades \

Antioxidantes

Anticancerigenas

 /
Antiinflamatorias



¥ Inhibldores de enzimas
B Anti-hipertensivos
B Anti-trombéticos
1 Antl-amnésicos
Oploides
Inmunomoduladores
" Antioxidantes
Otros

ctividad de péptidos de amaranto tras digestion simulada de proteinas
amaranto (Huerta-Ocampo et al., 2012).




Lipidos funcionales

tividad citoprotectora selectiva de células sanas en procesos
ioterapéuticos (Warleta, et al., 2015).

ga-6



Promocion de su consumo

= Produccioén a la baja, en peligro de extincion.

= No hay una instancia exclusiva para promover
consumo y aprovechamiento de sus beneficios.

» Pr&cios variables.

» Aprovechamiento por consorcios
monopolicos.



Usos Actuales

Ingrediente en industria de

panificacion

Confiterio

=
=




Usos Potenciales

Ingrediente funcional en la industria
de bebidas

Ingrediente en la industria de cAarnicos




Productos viables a partir de amaranto

PManta Entera

Fermentado
Germinado
Mixtamalizado

Hojas

Semillas

Talo

Consumo
Directo

Concaentrado
Protéico

Extrusian

Reventado

Malienda

Forraje

Churros

Confitado

Cereal

Harina
Integral

Mezcla

— Fracciones

Alegria
Oblea
Palangueta
Horchata

Rompope

Barra Energética
Caranla
Grano
Garapifiado

Atole
Mazapan
Acaites
Pinole

Tortillas
Tostadas
Pastas
Hotcakes
Pan
Galletas

Rica en Aceites
Proteina  —  pjslados

Mo alimenticio:
Aditivos y
Jarabes

Rica en
Almidomes

Espitia et. al., 2012
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