Calidad nutricional y propiedades
nutracéuticas del maiz
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Tienen una mayor
proporcion de
carbohidratos (almido6n)
y menor contenido de
grasas benéficas

y proteinas.

Tienen una proporcion
equilibrada de fibras,
minerales, proteinas,
carbohidratos

y grasas benéficas.

Todas las variedades
(blancos, amarillos, azules
y rojos) tienen pigmentos
con propiedades
antioxidantes, «——
quimioprotectivas

y antimutagénicas.

En general, son
variedades amarillasy
—— blancas con menos
pigmentos benéficos.

Las harinas de estos
maices poseen un mayor
indice glucémico. Suelen

utilizarse en la industria
— delosingredientes
para fabricar alimentos
ultraprocesados.

“

Las tortillas de maiz
nativo poseen un indice
glucémico bajo,

su consumo es apto

y benéficopara
personas con diabetes.

-

Las tortillas de harinas
industrializadas tienen
— trazas de transgenes

Su diversidad es la base y residuos de glifosato.

de nuestra alimentacion
y pilar de las culturas
originarias. Se utilizan
como ingredientes
esencialesdela
gastron6mica mexicana.

El consumo de maiz
transgénico esta
asociado a alteraciones
metabdlicas, el
desarrollo de alergiasy
dafios en 6rganos como el
higado.

Las tortillas hechas
con estos maices
no tienen residuos
de plaguicidas
o presencia significativa
de aflatoxinas

(hongos que pueden
inducir cancer).

El maiz transgénico
indisolublemente
———= estaligado con
el glifosato ello implica
graves riesgos

para la salud humana.
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