
El maíz contiene una variedad de compuestos fenólicos (CF) con

potencial para inhibir enzimas digestivas de carbohidratos, como α-

amilasa y α-glucosidasa.4,5 Sin embargo, se desconoce el efecto de la

nixtamalización en la concentración, estructura y potencial inhibitorio.

En 2024, la diabetes mellitus tipo 2 representó entre 90-95 % de los

casos diagnosticados.1.

A pesar de tratamientos y otras estrategias terapéuticas como dieta,

ejercicio y educación, muchos pacientes no logran un control glucémico

adecuado.2. Por lo anterior, es pertinente implementar estrategias

complementarias en la alimentación.

En México, el maíz para ser consumido es cocido bajo condiciones

alcalinas. Este proceso, denominado nixtamalización, genera el nixtamal

que constituye la base para la preparación de diversos alimentos.3.
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Los extractos de CF unidos covalentemente mostraron un mayor contenido de

fenoles que los extractos libres (Figura 2 a,b). Los granos blancos (3.21 mg GAE/g) y

amarillos (1.88 mg GAE/g) tuvieron la mayor concentración de CF, superando a los

productos nixtamalizados. En cuanto a los flavonoides, los extractos derivados del

maíz blanco presentaron mayor concentración que los derivados del maíz amarillo.

Respecto a la actividad inhibitoria (Figura 2 c,d), los extractos libres de granos

amarillos (41.83%) y tortilla amarilla (14.02%) presentaron mayor de inhibición de

α-amilasa y α-glucosidasa. Los extractos de compuestos unidos covalentemente de

los granos amarillos y blancos mostraron la mayor inhibición de α-amilasa (47.51% y

47.43%) y α-glucosidasa (4.24% y 2.06%).
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Figura 2. Fenoles y flavonoides totales libres (a) y unidos covalentemente (b) y actividad inhibitoria de α-amilasa y α-glucosidasa de extractos

de CF libres (c) y unidos covalentemente (d) en derivados de maíz. Valores promedio ± desviación estándar (n=3). GAE: ácido gálico. CAT:

catequina. GA: Granos amarillos, GB: Granos blancos, MA: Masa amarilla, MB: Masa blanca, TA: Tortilla amarilla, TB: Tortilla blanca.

Figura 1. Diagrama metodológico de las actividades para el análisis de los extractos de productos derivados de variedades de maíz y su

potencial inhibitorio enzimático.

El perfil de CF de las variedades de maíz resulta similar entre la fracción de CF

libres y unidos (Figura 3). El ácido gálico, ferúlico y cinámico están presentes en

ambas variedades, compuestos que se relacionan con la actividad inhibitoria

enzimática.6,7.

Figura 3. Cromatogramas de CF libres (a,b) y unidos covalentemente (c,d) de los derivados de maíz amarillo y blanco a partir de HPLC-

DAD a 315 nm. GA: Granos amarillos, GB: Granos blancos, MA: Masa amarilla, MB: Masa blanca, TA: Tortilla amarilla, TB: Tortilla blanca.

Estos efectos inhibitorios se correlacionaron significativamente con los CF unidos

covalentemente; sin embargo, en las tortillas podrían generarse compuestos

como productos de Maillard.8,9,10.

Figura 4. CF identificados en los extractos de productos derivados de maíz amarillo y blanco.

Figura 4. Representación de la formación de productos de Maillard. Se muestra la pirralina como precursor de las melanoidinas, compuestos

que han demostrado efectos inhibitorios sobre α-amilasa y α-glucosidasa.

Los extractos de maíz amarillo y blanco estudiados son una fuente de compuestos bioactivos que inhiben α-amilasa y α-glucosidasa, con mayor efecto en granos y

tortillas. No obstante, el procesamiento térmico, especialmente en tortillas, podría generar productos de Maillard que contribuyan a esta inhibición.

En este sentido, el maíz amarillo y blanco, así como sus productos derivados tienen la capacidad de inhibir enzimas claves en la digestión de los carbohidratos,

destacando a las tortillas, como un potencial alimento funcional que coadyuve en el control hiperglucémico posprandial.
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