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Principales granos mexicanos nativos

AmarantoFrijolMaíz



FRIJOL

Hernández-López et. al., 2013



Beneficios

Rueda de prensa: IPN, 2016

Fibra Hipoglucémicos

Hipotensivo Antioxidantes



Usos actuales

Enlatados (guisos)

¿?



Aprovechamiento potencial

CON BASE EN:

Contenido proteico

Compuestos bioactivos

Antioxidantes

USO:

Como ingrediente en alimentos

Uso con fines terapéuticos



MAÍZ

Venegas-García, 2016



Aprovechamiento actual 

maíz blanco y amarillo

Harina

Zeína

Aceite

Jarabe de maíz de 

alta fructosa



Aprovechamiento actual 

maíces de colores

Tortillas



Usos Potenciales

Colorantes, 

 Aditivos alimentarios: colorantes, agente 

espumante, estabilizante

 Fuente de antioxidantes

Multipropósito 



PANOJA

Antocianinas (colorante) 

Y otros fenoles

GRANOS (semillas)

Proteínas (péptidos)

Escualeno

HOJAS

Fenoles y polifenoles

AMARANTO



PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES

Espitia et. al. 2012

Unidades: Toneladas



Beneficios 

y 

Propiedades

HipolipidimiantesHipogulcemiantes

Antioxidantes

Antiinflamatorias

Anticancerígenas

Antiraquitismo



Actividad de péptidos de amaranto tras digestión simulada de proteínas 

de amaranto (Huerta-Ocampo et al., 2012).                                                                                                                    



Lípidos funcionales

 Escualeno: se encuentra en hígado de tiburón.

 El aceite de amaranto extraído contiene cantidades considerablemente 

altas de escualeno, 5-8% porción lipídica (Morales et al. 2009).

 Se encuentra además en gérmen de trigo, salvado de arroz y aceite de 

oliva, menores proporciones

 Función como antioxidante, evita proliferación de oncooproteína, 

principalmente de páncreas, colon y pulmón (Warleta, et al., 2015).

 Actividad citoprotectora selectiva de células sanas en procesos

quimioterapéuticos (Warleta, et al., 2015).

 Omega-6



Promoción de su consumo

 Producción a la baja, en peligro de extinción.

 No hay una instancia exclusiva para promover 

consumo y aprovechamiento de sus beneficios.

 Precios variables.

 Aprovechamiento por consorcios  

monopólicos. 



Usos Actuales

Ingrediente en industria de 

panificación

Confitería



Usos Potenciales

Ingrediente funcional en la industria 

de bebidas

Ingrediente en la industria de cárnicos 

por su alto contenido y calidad de 

proteína

Ingrediente en industria de aditivos 



Espitia et. al., 2012

Productos viables a partir de amaranto 
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