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Resumen

El maiz (Zea Mays) es un cereal, destacado por su alto volumen de cultivo y consumo a
nivel mundial, los usos y aplicaciones son diversas, siendo componente principal de la
alimentacion humana y animal, llegando a la produccion de elementos no digeribles con fines
cosméticos e industriales, respecto al uso con propositos alimentarios, se destaca el valor
nutricional por lo cual es incluido en la dieta de multiples manera, que varian de acuerdo con
las costumbres de cada region, principalmente en Latinoamérica donde es protagonista en
multiples platos. Es por ello, que a través de esta investigacion se presentan segin los reportes
de la literatura las propiedades nutricionales, las formas de consumo y el potencial de aplicacion
del maiz en la alimentacion humana, como una herramienta para conocer la versatilidad
alimentaria e industrial, que sirva de guia para futuras investigaciones que se enfoquen en
estudiar los beneficios para la salud por sus componentes bioactivos, aplicacion y nuevas

alternativas que incentiven el consumo en la poblacion.
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Introduccion

El maiz es un cereal primitivo utilizado considerablemente desde la antigiiedad en la
alimentacion humana, con grandes porcentajes de comercializacion por sus propiedades
nutritivas, funcionales y productivas, que promueven la economia mundial y el
aprovechamiento bioldgico (Peraza Noriega et al., 2018). El maiz se caracteriza por estar entre
los cultivos mas significativos en todo el mundo, siendo asi un alimento fundamental del
patrimonio gastrondmico, cultural y de la identidad de los latinoamericanos (CIAT &
CIMMYT, 2020). El maiz por sus componentes nutricionales y sus caracteristicas
organolépticas es un alimento de suma importancia para la nutricién y seguridad alimentaria,
asi mismo cada parte de su anatomia es til para la elaboracion de distintos productos de alto
impacto a nivel industrial (Urango, 2018).

De igual modo, el maiz al tener un gran potencial nutricional presenta variabilidad
significativa en términos de respuesta de area, rendimiento y produccion, lo que aumenta la
valorizacion de cada etapa de trazabilidad, destacando las propiedades y adoptando los distintos
subproductos del maiz para obtener un beneficio completo de la planta (Gutiérrez Nufiez, 2020).

El maiz ha tenido gran afinidad en los lugares donde se ha diversificado su uso y
produccion, permitiendo valorar su consumo desde la baja manipulacion del grano, hasta
procesos de produccién industrial, sosteniendo la importancia total de la planta (Zambrano.
2021)

Este cereal proporciona un estimado del 15% de las proteinas del mundo y el 20% de
las calorias (Peraza Noriega et al., 2018) y su clasificacion taxondmica se encuentra bien

estudiada (GBIF, 2013), la cual se reporta en la Tabla 1:



Tabla 1. clasificacion taxonomica del maiz

Reino Plantae
Division Magnoliophyta

Clase Liliopsida
Orden Poales
Familia Poaceae
Género Zea
Especie Zea Mays

Fuente: Linné, Carl von, Salvius, Lars (1753)

Adicional a lo anterior se debe destacar la importancia de sostener el sistema
agroalimentario del maiz, utilizando el maiz en su manera original y en sus distintas maneras
de aprovechamiento humano (Peraza Noriega et al., 2018) conservando sus propiedades
nutricionales por medio del adecuado control de las condiciones de almacenamiento,

transferencia, formas de consumo y procesamiento, asegurando su calidad e inocuidad.

Los riesgos que actualmente vulneran la estabilidad y el crecimiento de la produccion
del maiz, como las demandas de mercados nacionales e internacionales, el alto consumo de
proteina animal, las nuevas tendencias de alimentacion global y las condiciones agroclimaticas,
ocasionando la modificacion y la implementacion de estrategias para el sistema agropecuario,
basandose en mejorar la sustentabilidad de la produccion y renta del maiz, sin deterioro masivo

del cultivo y dafos en la zonas rurales de las poblaciones (CIAT & CIMMYT, 2020).

Este articulo busca mediante una revision documental analizar las propiedades
nutricionales, formas de consumo y potencial aplicacion de maiz (Zea Mays) en la alimentacion

humana y sus beneficios.



Propiedades Nutricionales y Beneficios del Maiz

El grano del maiz que almacena la planta estd compuesto principalmente de almidones,
proteinas, acidos grasos y micronutrientes (FAO 1993). Su calidad y propiedades nutricionales
se destacan por la magnitud de cosecha, en la presencia en el consumo diario de la poblacion,
pero lo que también se puede ver afectado por muchos factores como la genética, el medio
ambiente y el proceso de la materia prima, los métodos de coccion, y la fermentacion (Urango
2018).

La composiciéon quimica de las partes del grano (tabla 2), muestra que el pericarpio
contiene mayor parte de fibra cruda (86%), el endospermo en cambio es rico en almidon
(87,6%), el germen por su parte, es rico en proteinas (18,4%), extracto etéreo (33,2%), cenizas
(10,5%) y aztcar (10,8%) (FAO, 1993).

Tabla 2. Porcentaje de la composicion quimica proximal de las partes principales de los

granos de maiz.

Componente quimico Pericarpio Endospermo Germen
Proteinas 3,7 8;0 18,4
Extracto etéreo 1,0 0,8 33,2
Fibra cruda 86,7 2,7 8,8
Cenizas 0,8 0,3 10,5
Almidon 7,3 87,6 8,3
Azlcar 0,34 0,62 10,8

Fuente: Watson, 1987

El maiz ofrece un buen aporte de proteina, sin embargo, no es considerado como una
proteina completa debido a que carece de algunos aminodcidos esenciales en cantidades

suficientes tales como el triptdfano y la lisina (Ortiz-Martinez et al., 2017).



La proteina es el segundo componente mas abundante en el grano de maiz luego del
almidon y varia segun la variedad y la forma de preparacion (Ortigoza et, al 2019). En general,
se estima que el maiz contiene alrededor de 9% de proteina en peso seco (FAO 2019). Esto
significa que una taza de maiz cocido (aproximadamente 166 gramos) contiene alrededor de 5
gramos de proteina.

Aunque la cantidad de proteina en el maiz puede no ser tan alta como en otros alimentos
ricos en proteina como las carnes o lacteos, el maiz sigue siendo una buena opcion para personas
que siguen una dieta vegetariana o vegana. Ademads, la combinacion del maiz con otras fuentes
de proteinas como las leguminosas puede crear una proteina completa y funcional como
alternativa de alimentos de alto valor nutricional que se encuentran en el mercado (Moreno-
Espinoza et al., 2021).

Los lipidos del maiz se agrupan principalmente en las células de la porcion del escutelo
del germen (76 % — 83 %), luego el pericarpio (1 % — 2 %), el tip cap (1 %), el almidon (1 % —
11 %) y la capa de aleurona (13 % — 15 %) (Tan y Morrison, 1979). El germen contiene
alrededor del 39 % — 47 % de lipidos del maiz que en su mayoria son triglicéridos y pequenas
cantidades de glucolipidos y fosfolipidos (Mansilla 2018).

El aceite de maiz es una excelente fuente de 4cidos grasos poliinsaturados y es altamente
estable dado a los elevados niveles de antioxidantes naturales y un bajo porcentaje de acido
linoleico (C18:3, < 1%) (conocido también como ®6) (Mansilla 2018).

En la Tabla 3, se compilan los beneficios para la salud del consumo de los 4cidos grasos
poliinsaturados, que de acuerdo con Rodriguez-Cruz et al., 2005 en la revision sobre los
mecanismos moleculares de accion de los acidos grasos poliinsaturados y sus beneficios en la
salud, su consumo tiene un efecto protector en el desarrollo de diferentes enfermedades en

varias etapas de la vida.



Tabla 3. Beneficios en la salud del consumo de Acidos Grasos Poliinsaturados AGPIs

| Consumo de AGPIs | Efecto | Poblacién | Referencia |
Diabetes
Contenido en la dieta: El mayor consumo de AGPIs se 2,759 hombres (Harding AH
6.0 £1.9 g/d hombres; asocio con una menor y 3,464 etal., 2001)
59+ 1.9 g/d mujeres. concentracion de hemoglobina mujeres
glicosilada.

Contenido en la dieta

El mayor consumo de AGPIs esta

84,204 mujeres

(Salmeron J et

2 a 7% de energia asociado con un menor riesgo de al., 2001)
padecer diabetes tipo 2.
Enfermedades cardiovasculares
AGPIs n3 de cadena Reduccion en 50% el riesgo de 45,722 (Mozaffarian

intermedia > 1.08
g/dia de origen marino
o vegetal.

enfermedad cardiaca

D et al., 2005).

AGPIs n3 de origen Puede reducir el riesgo de 45,722 Mozaftarian D
vegetal si la ingesta de enfermedad cardiovascular et al. 2005).
AGPIs n3 de origen
marino es muy baja (<
0.1 g/dia).

Envejecimiento y funcion hepatica
Se suministr6 una Revirtio el aumento de los lipidos 31 ratones (SiHetal.,
dieta alta en grasacon en la sangre, incluidos los C57BL/6 2014)
58% de calorias triglicéridos, el colesterol total y el macho de doce

totales, tomadas del
aceite de maiz.

LDL. Anulé los marcadores
proinflamatorios elevados por el
envejecimiento, incluidos IL-1f,
IL-6 y la proteina quimiotactica de
monocitos-1 (MCP-1) en la sangre.
Ademas, la ingesta de aceite de
maiz revirtid el rendimiento del
rotarod y la funciéon hepatica
danados por el envejecimiento.

meses de edad.

El maiz es una excelente fuente de carbohidratos complejos, que son la principal fuente

de energia del cuerpo. Los carbohidratos en el maiz son principalmente en forma de almidon,

que es un polisacarido compuesto por muchas moléculas de glucosa unidas (Hallauer, 200;

Serna-Saldivar, 2010; Arendt y Emanuele, 2013). Ademds del almidon, el maiz también

contiene una pequena cantidad de azticares simples, como la sacarosa, la glucosa y la fructosa

(Palou 2017), estos azucares son rapidamente absorbidos por el cuerpo y pueden proporcionar

energia rapida en momentos de necesidad.



El almidoén es el principal tipo de carbohidrato en el maiz y representa alrededor del
70% del contenido de carbohidratos. El almidon se descompone en el cuerpo en glucosa, que
es utilizada por las células como fuente de energia (Villaroel 2018).

El almidén de maiz contiene una fraccion denominada almidon resistente que se
clasifica como fibra, una de las principales ventajas del maiz es su alto contenido.

La fibra juega un papel indispensable en la prevencion de enfermedades digestivas y la
resistencia a la insulina actuando como moduladores potencialmente importantes de la
microbiota intestinal, debido a su composicion y comportamiento en el tracto digestivo (Urango
2018). Mantiene la salud digestiva y regular el sistema digestivo. Ademads, también ayuda a
prevenir enfermedades cardiacas y diabetes, ya que ayuda a mantener los niveles de azlicar en
la sangre estables (Almeida 2014). Una taza de maiz cocido contiene alrededor de 4 gramos de
fibra, lo que representa aproximadamente el 16% de la cantidad diaria recomendada.

El maiz también es rico en antioxidantes, que son importantes para proteger el cuerpo
de los dafos causados por los radicales libres (Ware, 2021). Las funciones antioxidantes
implican la disminucion del estrés oxidativo, la reduccion de las mutaciones del ADN, el
impedimento de transformaciones celulares perjudiciales, entre otros eventos de dafio celular
(Pisoschi y Pop, 2015). Algunos estudios han encontrado que el maiz tiene la actividad
antioxidante total mas alta (181,4 + 0,86 mol de vitamina C equiv/g de grano) entre todos los
cereales comunes como el arroz, el trigo y la avena.

Los fitoquimicos son los principales contribuyentes a la actividad antioxidante total del
maiz. Los flavonoides y los acidos fendlicos contribuyen a los compuestos fendlicos totales del
maiz y estan directamente relacionados con la actividad antioxidante total (Siyuan et al., 2018)

(tabla 4):



Tabla 4. Compuestos fitoquimicos presentes en el maiz y sus Funciones.

Compuesto

| Funciones

Autor

Acidos fendlicos: En el maiz, los acidos fendlicos
contribuyen al sabor agrio, amargo y astringente, en un
nivel de sabor de 40 a 90 ppm.

Alta actividad antioxidante.
Secuestrador de radicales libres.

(Adelakun et al., 2012, Urias-
orona et al., 2015)

Flavonoides: Son compuestos de bajo peso molecular que
se encuentra en plantas vasculares. En su mayoria son
pigmentos localizados naturalmente en los cloroplastos de
las células vegetales, desempefiando un papel
fotoprotector frente al O2.

Actian como agentes quelantes de metales de
transicion (Fe2+, Cu2+), haciéndolos menos
oxidativos.

(Mansilla, 2018)

Carotenoides: Los carotenoides son pigmentos naturales
con colores amarillo, naranja y rojo. Se han identificado
mas de 600 carotenoides en la naturaleza. Los mas

destacados en el maiz son los carotenos y las xantofilas.

Sus funciones fisioldgicas en la promocion de la salud
son como provitamina A y como antioxidantes que
apagan los radicales de oxigeno.

(Siyuan Sheng et al., 2018)

Vitamina E: Todos los vitameros de vitamina E se
encuentran en el maiz, con la iinica excepcion del
tocotrienol. El contenido total de vitamina E es de 66,9
mg/kg DW en el maiz amarillo. Alrededor del 95% de los
isomeros de la vitamina E se encuentran en la fraccion
germinal del maiz.

Las principales funciones de la vitamina E en el
cuerpo humano son el mantenimiento de la integridad
de la membrana y como antioxidante soluble en
lipidos, ademas, mejora la funcion del sistema
inmunologico y repara el dafio del ADN.

(Siyuan Sheng et al., 2018)

Fitoesteroles: La mayoria de los aceites vegetales
contienen de 1 a 5 g/kg de esteroles vegetales, mientras
que el aceite de maiz contiene 5,13 a 9,79 g/kg.

Las altas ingestas de esteroles vegetales (1,6 g por dia)
pueden disminuir concentraciones séricas de LDL y
colesterol total sin afectar la concentracion de
colesterol HDL. El mecanismo propuesto es que los
fitoesteroles y el colesterol compiten por la micela lo
que inhibe la absorcion de colesterol en el intestino.

(Siyuan Sheng et al., 2018)




Es importante tener en cuenta que la cantidad y el tipo de antioxidantes presentes en el
maiz pueden variar segun la variedad y el método de coccién. Por ejemplo, la coccion
prolongada puede reducir el contenido de antioxidantes en el maiz.

Aunque el maiz es un alimento saludable, es importante tener en cuenta que algunos
productos a base de maiz, como las palomitas de maiz y los alimentos procesados que contienen
jarabe de maiz alto en fructosa, pueden ser ricos en calorias y azucares afiadidos. Es importante

elegir opciones saludables y limitar la cantidad de productos procesados en su dieta (Flores et

al., 2018).

Formas de consumo del maiz en la alimentacion humana y potencial aplicacion
El maiz es considerado una de las principales fuentes de alimento desde las
épocas prehispanica y con usos desde lo medicinal hasta lo artesanal, asi mismo, en la
actualidad la industrializacion ha incrementado la bisqueda de nuevas fuentes renovables
mejorando un desarrollo sostenible con posibilidades energéticas de las regiones, ayudando en
la preservacion del ecosistema del planeta. (Forero Sandoval J.D 2020)

El maiz, planta graminea originaria de américa y considerada por la FAO como el cereal
con mayor volumen de produccion en el mundo, alimento proverbial en la historia de nuestro
continente y con una innumerable diversidad de usos, ahora se encuentran diversas formas de
aprovechamiento tanto en la materia prima como en sus residuos, siendo considerada
una alternativa agroindustrial (Forero Sandoval J.D 2020).

El maiz posee el grano de mayor tamafio en relacion con el resto de los cereales, cuyo
peso de cien semillas rondan en promedio los 30 gramos. Debido a la gran diversidad genética
de esta especie, existe una amplia gama de fenotipos de distintos colores, formas y tamaos.
(Mansilla, P. (2018). Los componentes quimicos del grano de maiz se encuentran distribuidos

en sus distintas estructuras anatomicas (pericarpio, endospermo y embrion).



En la alimentacion humana

El maiz se caracteriza por ser la materia prima en muchas preparaciones de las cuales el
maiz aporta nutrientes y vitaminas, también distintos beneficios en textura y sabor (David,
2022). Es el tunico cereal que puede ser utilizado como alimento durante las diferentes etapas
del desarrollo de la planta. Socioculturalmente, este cereal desarrolla un papel fundamental en
la alimentacion de los colombianos proporcionando el 9 % del suministro diario de energia
(Aurelio Iragorri Valencia et al., 2015).

A finales del siglo XIX, la medicina recomendaba el consumo de maiz como parte
fundamental de la dieta diaria de los trabajadores en las regiones templadas y frias. Se creia que
el maiz proporcionaba los nutrientes necesarios para recuperar la energia del cuerpo y promover
el calor y el trabajo fisico. Esta recomendacion se alineaba con la idea de mejorar la salud y la
productividad de la poblacion a medida que se transitaba del siglo XIX al XX (Pohl, 2014).

En el inicio del siglo XX, ya se habian realizado estudios médicos mas detallados sobre
las variedades de maiz, todas ellas autdctonas, y sus posibles usos en la alimentacion y la salud.
Ademas, se reconocia un conocimiento acumulado desde tiempos prehispanicos en la
produccion de maiz y un proceso de domesticacion adaptado a la diversa geografia de
Antioquia. A pesar de los intentos de introducir semillas extranjeras en la region, como la
hibridacion con semillas autoctonas en la década de 1920, estos no tuvieron un gran impacto
entre los agricultores locales (Alvarez et al., 2021).

El consumo de maiz era una parte integral de las dietas urbanas y rurales, y se
recomendaba su ingesta diaria. Se creia que el consumo de maiz estaba relacionado con el
comportamiento, la fuerza y la inteligencia de los habitantes de la region, lo que revelaba
concepciones sobre la nutriciéon. Se pensaba que el consumo de maiz podia influir en la
capacidad de trabajo, el temperamento y el mejoramiento de la raza de las personas (Alvarez et

al., 2021).



Historicamente, el departamento de Antioquia se ha tenido un alto consumo de maiz
fresco o trillado, llegando a representar el 48% del consumo total de maiz en el pais en los
ultimos anos. El maiz se utiliza para crear una amplia variedad de platos, siendo la arepa la mas
comun tanto en Antioquia como en Colombia en general. Ademas de la arepa, se han
desarrollado otros alimentos derivados del maiz, como la mazamorra, que tiene diferentes
formas de preparacion y presentacion, el claro, la colada y la chicha. Estos productos tienen una
presencia significativa en varias regiones de América Latina (Rodriguez, et al. 2018). (Tabla
5).

Igualmente, el maiz tiene gran potencial de aplicacion en diferentes campos y sectores
de la industria de productos de consumo, en particular las bebidas alcohoélicas en la cual se
elaboran empleando el maiz como materia prima para su de produccion, en la tabla 6 se
presentan las principales caracteristicas y origen de dichas bebidas (tabla 6).

Tabla 6. Bebidas alcohdlicas obtenidas a partir del maiz.

Bebidas Caracteristica y origen Autores

Cerveza Bebida alcohdlica elaborada tradicionalmente a partir (Romano et al., 2023)
de granos de cebada, pero también se emplea el maiz o (Drapala et al., 2018).
una combinacion de granos de maiz y cebada.

La cerveza de maiz es popular en algunas partes de
América Latina, incluyendo México y El Salvador.

Tequila Bebida alcoholica que se elabora a partir de la plantade (Cubers 2019).
agave, pero algunas variedades de tequila se elaboran a
partir de una combinacion de agave y maiz.

Chicha Es una bebida alcohdlica tradicional en América (Grijalva-Vallejos et
Latina, que se elabora a partir de maiz fermentado. al., 2021)
La chicha se consume en varios paises, incluyendo (ANEIA 2018).
Pert, Colombia y Ecuador

Baijiu Se trata de una bebida alcohdlica china que se elabora (Li et al., 2023)
a partir de granos, incluyendo el maiz.
Es una bebida fuerte y destilada con un contenido de
alcohol de alrededor del 40-60%.




Tabla 5. Compilado de la forma de consumo mas comun de productos a base de maiz en Antioquia.

Nombre de la receta

Ingredientes

Preparaciéon

Arepa de maiz pelao

El maiz entero, blanco o amarillo, se pone a remojar en agua con un poco de lejia, por 24
horas. Se saca, se lava bien, restregandolo para sacarle el afrecho (que quede pelado sin
impurezas). Se pone a cocinar en agua fresca por 1% hora; cuando esté blando, se saca, se
escurre bien, se muele y se amasa (si se prefiere con un poco de sal). Se forman las arepas,
redondas, planchas, para el desayuno y redondas en bolitas para acompafiar el almuerzo.

Arepa de chocolo

Se desgranan los chocolos (muy tiernos) y se muelen. Debe quedar una masa suave. Se
arman las arepas y se ponen a asar sobre una hoja de platano, luego se voltean sobre una
nueva hoja, hasta que queden bien asadas por ambos lados. (Opcional: se abren con un
cuchillo y se les introduce queso blanco en rebanaditas, se regresan al fuego por 1 minuto
hasta que el queso se derrita, y se sirven).

3 tazas de quesito molido - 1% taza
de harina de maiz - 2 huevos batidos

Se mezclan todos los ingredientes, y se amasan hasta lograr una masa suave. Se forman
bolitas con las manos hiimedas y se ponen a freir en aceite caliente. Se tapa, cuando se

Bufuelos - Va taza de leche - esponjen y suban se aumenta el fuego y se dejan dorar. Se sacan y se ponen a escurrir
1 cucharadita de azicar - aceite. sobre papel absorbente.
1 libra (500 gr) de maiz trillado Se cocina el maiz en suficiente agua (que no quede muy blando); se saca y se muele, se
- 2 cucharadas de almidon de yuca mezcla con el almidon, la panela y la sal y se amasa muy bien. Se arman tortillas y se
Empanadas . . .
- 2 cucharadas de panela raspada - 1 rellena con el guiso de su preferencia y luego se ponen en fritura.
cucharada de sal - 1 litro de agua.
2 libras (1 kg) de maiz, cocido y Se mezcla el maiz con la manteca y un poco de agua, y se amasa bien hasta obtener una
molido, no muy blando masa suave. Se puede conservar en la nevera, aunque se debe dejar al clima antes de
- 2 cucharadas de manteca de cerdo formar los tamales. Se preparan las hojas de platano en un plato hondo, se hacen bolas con
la masa, y se extienden sobre las hojas. Se les pone en el centro suficiente relleno
Tamales ,
(asegurandose de
que quepa todo), que se cubre con los bordes de la masa. Se cierran los tamales juntando
las puntas de las hojas arriba, como un paquetico, se amarran bien y se ponen a cocinar en
aguasal por 3 horas.
1 libra (500 gr) de maiz trillado Se cocina el maiz en el agua por 12 hora, hasta que esté blando. Se deja reposar, se sirve
Mazamorra - 2 litros de agua - panela raspada y con un poco de leche a gusto y la panela raspada. Claro: es el caldo de esta coccion que se

leche a gusto.

sirve con panela partida.




2 litros de leche - 2 tazas de fécula de  Se pone a hervir 1% litro de leche con la panela, y se le saca la cachaza o espuma que se

maiz - 1 libra (500 gr) de panela vaya formando. Se afiade la mantequilla, la canela y la fécula de maiz (que se ha disuelto

raspada - 4 astillas de canela previamente en medio litro de leche). Se va revolviendo lentamente y se cocina a fuego
Natilla - 2 cucharadas de mantequilla - 1 lento durante 10 minutos o hasta que dé su punto (este se reconoce cuando después de

coco fresco, rallado - 1 cucharada de  poner un poco en un plato, y ya frio, puede despegarse facilmente). En este momento se le

canela en polvo - 1 taza de almibar afade el coco, se revuelve, se vierte en moldes y se cubre con el almibar. Al servir la

de aziicar con azahares de naranjo. porcion individual, se le espolvorea un poco de canela en polvo.

Adaptado de “Gran libro de la cocina colombiana”, Min. Cultura, 2012 https://www.mincultura.gov.co/Sitios/patrimonio/bibliotecas-de-
cocinas/tomos/tomo09.pdf).



Biocombustibles

El maiz en los Gltimos afios se ha convertido una materia prima comunmente utilizada
en la produccion de biocombustibles (Zhu et al., 2023), ya que es una fuente rica en almidén
que se puede convertir en etanol, este proceso a partir de maiz involucra la fermentacion de los
azucares presentes en el almidon, que se transforman en etanol y didxido de carbono (Goémez
et al., 2018).

El uso de maiz en la produccion de biocombustibles ha sido objeto de controversia
debido a que el uso de cultivos alimentarios para la produccion de biocombustibles puede tener
implicaciones en la seguridad alimentaria y el aumento de los precios de los alimentos. Sin
embargo, el uso del maiz en la produccion de biocombustibles también tiene beneficios, como
la reduccién de las emisiones de gases de efecto invernadero y la disminucion de la dependencia
de los combustibles fosiles (Giraldo et al., 2014).

Ademés del etanol, el maiz también se puede utilizar en la produccién de otros
biocombustibles, como el bio-butanol, que se puede obtener a través de la fermentacion del
maiz. El bio-butanol es una alternativa potencialmente mas eficiente y sostenible al etanol, ya
que tiene una mayor densidad de energia y puede mezclarse con gasolina en proporciones mas
altas (Gémez et al., 2018).

Se convierte en fuente de energia renovable que cumple con requisitos como la
sostenibilidad, el bajo costo de produccion y el acceso final a los consumidores. Ayudan a la
demanda que directa o indirectamente generan dafios en el medio ambiente (David, 2022).
Industria Farmacéutica

En la industria farmacéutica, el maiz se utiliza como fuente de almidon para la
produccion de diversos tipos de medicamentos, como tabletas, cépsulas y soluciones. El
almidon de maiz se utiliza como aglutinante en la fabricacion de tabletas y capsulas, lo que

ayuda a mantener los ingredientes activos juntos en una forma solida y estable. Ademas, el



almidon de maiz también se utiliza como excipiente en la fabricacion de soluciones y
suspensiones (Comercial Godé 2022).

El maiz también es una fuente importante de otros compuestos que se utilizan en la
industria farmacéutica, como el acido lactico y el etanol. El 4cido lactico se utiliza en la
produccioén de varios medicamentos, como los analgésicos y los antiinflamatorios. El etanol se
utiliza como solvente en la fabricacion de muchos medicamentos, y también se utiliza para la

extraccion de ciertos compuestos activos de las plantas (Benitez et al., 2020).

Industria textil

El almidén de maiz se utiliza como agente de acabado en la produccion de textiles,
especialmente en la fabricacion de telas de algodon y otras fibras naturales. El almidon de maiz
ayuda a dar a los textiles una sensacion suave y lisa, y también ayuda a prevenir el encogimiento
y las arrugas.

Ademas, el maiz también se utiliza para producir bioplasticos, que son materiales
plasticos fabricados a partir de fuentes renovables. El almidon de maiz es una materia prima
comun para la produccion de bioplésticos, ya que se puede convertir en un polimero
termoplastico llamado 4cido polilactico (PLA) (Barreto 2022). El PLA se utiliza en la
fabricacion de diversos productos textiles, como ropa, bolsas y otros accesorios.

Industria cosmética

El maiz también tiene aplicaciones en la industria cosmética debido a sus propiedades
hidratantes y exfoliantes. El almidon de maiz se utiliza cominmente en la formulacion de
productos cosméticos como cremas hidratantes, lociones corporales, polvos faciales,

desodorantes y otros productos de cuidado personal (Comercial God6 2022).



El almidon de maiz se utiliza como un agente espesante y absorbente en productos
cosméticos, lo que ayuda a mejorar la textura y la apariencia de los productos. También se
utiliza como un agente suavizante y calmante, especialmente en productos para la piel sensible.

El aceite de maiz, que se obtiene a partir de los gérmenes de maiz, se utiliza en productos
cosméticos como un agente humectante y emoliente, que ayuda a hidratar y suavizar la piel.
También se utiliza en productos para el cuidado del cabello, ya que ayuda a reducir la sequedad
y la rotura.

Ademas, el acido lactico, que se puede obtener a partir del maiz, se utiliza en productos
para el cuidado de la piel como un agente exfoliante suave. Ayuda a eliminar las células muertas

de la piel y a mejorar la textura y la claridad de la piel (Iribarren 2021).

Industria quimica

El maiz también se utiliza en la industria quimica para la produccion de una variedad
de productos, incluyendo plasticos, productos quimicos, biocombustibles y adhesivos.

En la produccion de plésticos, el almidon de maiz se utiliza como materia prima para la
produccion de bioplasticos, como el acido polilactico (PLA) y el polihidroxialcanoato (PHA).
Estos bioplasticos son una alternativa mas sostenible a los plésticos tradicionales fabricados a
partir de combustibles fosiles (Barreto 2022).

El maiz también se utiliza en la produccion de etanol, que se utiliza como
biocombustible. El etanol se produce a partir de la fermentacion del azicar en el maiz y se
utiliza como aditivo en la gasolina para reducir las emisiones de gases de efecto invernadero
(Gémez et al., 2018).

Ademas, el acido lactico, que se puede obtener a partir del maiz, se utiliza como materia
prima para la produccion de una variedad de productos quimicos, como los poliésteres y los

acrilatos.



El maiz también se utiliza en la produccion de adhesivos, como el pegamento de
dextrina. El almidén de maiz se hidroliza para producir dextrina, que se utiliza como adhesivo
en la fabricacion de papel, carton, cajas y otros productos.

Industria quimica

El maiz también se utiliza en la industria quimica para la produccion de una variedad
de productos, incluyendo plésticos, productos quimicos, biocombustibles y adhesivos.

En la produccion de plésticos, el almidon de maiz se utiliza como materia prima para la
produccion de bioplasticos, como el acido polilactico (PLA) y el polihidroxialcanoato (PHA).
Estos bioplasticos son una alternativa mas sostenible a los plésticos tradicionales fabricados a
partir de combustibles fosiles (Barreto 2022).

El maiz también se utiliza en la produccion de etanol, que se utiliza como
biocombustible. El etanol se produce a partir de la fermentacion del azucar en el maiz y se
utiliza como aditivo en la gasolina para reducir las emisiones de gases de efecto invernadero
(Gémez et al., 2018).

Ademas, el acido lactico, que se puede obtener a partir del maiz, se utiliza como materia
prima para la produccion de una variedad de productos quimicos, como los poliésteres y los
acrilatos.

El maiz también se utiliza en la produccion de adhesivos, como el pegamento de
dextrina. El almidon de maiz se hidroliza para producir dextrina, que se utiliza como adhesivo
en la fabricacion de papel, carton, cajas y otros productos.

Cultivo transgénico

El desarrollo de las plantas transgénicas se dio a partir del uso de la ingenieria genética,
en donde se modifica el material genético introduciendo uno o mas genes de otras plantas, asi
como de especies no relacionadas. De esta forma, las plantas pueden adquirir uno o mas rasgos

que las hace mas resistentes y productivas, en consecuencia, se reduce el numero de



pérdidas y mejora el rendimiento de los cultivos (Carrero-Ramirez, 2022).

La planta de maiz (Zea mays) es uno de los principales cultivos a nivel mundial,
teniendo en cuenta sus caracteristicas y que la productividad del cultivo se puede ver
afectada por una gran variedad de plagas y enfermedades, los cientificos utilizando
ingenieria genética han puesto en estudio la modificacion e implantacion de transgenes para
volver resistente este cultivo a dichas patologias, sin embargo estos cambios se deben a la
adaptacion de los microorganismos a la planta y podrian llegar afectar directamente la absorcion
y disponibilidad de nutrientes para la misma (Carrero-Ramirez, 11 de Enero 2022)

Por este motivo, es importante seguir estudiando las interacciones entre plantas
transgénicas y microorganismos, lo que caracteriza al maiz como principal beneficiario de

otros cultivos.



Conclusiones

El desarrollo de esta revision documental permitié recalcar las propiedades nutricionales
del maiz, beneficios y formas de consumo en la nutriciéon humana. El maiz se ha caracterizado
por ser un alimento milenario y continia siendo un potencial de influencia en la cultura
alimentaria de paises latinoamericanos, por sus componentes nutricionales y su variabilidad de
utilizacion es un alimento de agrado para la poblacion.

Es un alimento nutritivo que ofrece una serie de beneficios para la salud. Es rico en
fibra, antioxidantes, vitaminas y minerales, y puede ayudar a prevenir enfermedades cronicas
como enfermedades del corazon y ciertos tipos de cancer. Incorporar el maiz en su dieta puede
ser una excelente manera de mejorar su salud y bienestar general, Ademas, su versatilidad hace
que sea facil incorporarlo en muchas recetas diferentes para afiadir sabor y nutricion a las
comidas.

El cultivo de maiz es fundamental en la seguridad alimentaria mundial. Es uno de los
alimentos basicos mas importantes en muchas regiones del mundo y proporciona calorias y
nutrientes a millones de personas.

En Agricultura y economia, el maiz es un cultivo versatil y rentable para los agricultores.
Es utilizado tanto para consumo humano como animal, y tiene una amplia gama de aplicaciones
industriales, incluyendo la produccion de biocombustibles, plasticos biodegradables y otros
productos derivados.

En conclusién, esta revision documental buscod resaltar la versatilidad del maiz en
distintos aspectos alimentarios e industriales, siendo una base documental para futuras
investigaciones, en la que se indague sobre el potencial de composicional como componentes

bioactivos, su aplicacion y nuevas alternativas que incentiven el consumo.
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