
Tienen una mayor 
proporción de 

carbohidratos (almidón) 
y menor contenido de 

grasas bené�cas 
y proteínas.

En general, son 
variedades amarillas y 

blancas con menos 
pigmentos bené�cos.

Las harinas de estos 
maices poseen un mayor 
índice glucémico. Suelen 
utilizarse en la industria 

de los ingredientes 
para fabricar alimentos 

ultraprocesados.

Las tortillas de harinas 
industrializadas tienen 

trazas de transgenes 
y residuos de glifosato.

El consumo de maíz 
transgénico está 

asociado a alteraciones 
metabólicas, el 

desarrollo de alergias y 
daños en órganos como el 

hígado.

El maíz transgénico  
indisolublemente

está ligado con 
el glifosato ello implica 

graves riesgos 
para la salud humana.

Tienen una proporción 
equilibrada de �bras, 
minerales, proteínas, 
carbohidratos 
y grasas bené�cas.

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

Las tortillas de maíz 
nativo poseen un índice 
glucémico bajo, 
su consumo es apto 
y bené�co para 
personas con diabetes.

Su diversidad es la base 
de nuestra alimentación 
y pilar de las culturas 
originarias. Se utilizan 
como ingredientes 
esenciales de la  
gastronómica mexicana.

Las tortillas hechas 
con estos maíces 
no tienen residuos 
de plaguicidas 
o presencia signi�cativa
de a�atoxinas
(hongos que pueden
inducir cáncer).

Nativo Híbrido y transgénico
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