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REFERENCIAS 

La concentración de FET y FLT unidos covalentemente fue 

más alta para los granos amarillos y blancos en 

comparación con los libres. Una gran proporción de estos 

componentes son perdidos durante la nixtamalización, 

cuantificando FET solo en la masa amarilla y FLT en la tortilla 

blanca. Por lo que respecta a los FET y FLT libres, la 

concentración más alta se presentó en la masa blanca, 

posiblemente como efecto de la nixtamalización6. Estos 

compuestos fueron perdidos durante el cocimiento para 

obtener tortillas. Los resultados indican que los granos 

blancos contienen más CF que los amarillos. La 

concentración de CF depende de la especie de maíz, los 

factores bióticos y abióticos7. 

El maíz blanco de la milpa yucateca posee mayor 

concentración de CF que el maíz amarrillo, posiblemente 

debido a las condiciones de cultivo, la especie y factores 

bióticos y abióticos de la región. A pesar que la elaboración 

de tortillas disminuye la concentración de CF, se aprecia la 

presencia de estos compuestos principalmente en forma 

libre. Los resultados obtenidos indican que el maíz y sus 

derivados (maíz blanco principalmente) podrían ser 

coadyuvantes en el tratamiento de la diabetes tipo 2.  
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El maíz y los alimentos obtenidos de la 

nixtamalización de este cereal, son base de la 

alimentación en México2. 

OBJETIVOS 

Objetivo general. Determinar el potencial antidiabético de 

extractos de granos, masa y tortilla de variedades de maíz de 

consumidas en Yucatán.  

Objetivo específico 1. Evaluar el contenido de compuestos 

fenólicos en los extractos de granos, masa y tortilla de 

variedades de maíz, a través de espectrofotometría 

ultravioleta visible y cromatografía líquida de alta eficiencia. 

La dieta de la milpa es un modelo de alimentación 

saludable y culturalmente arraigado en la región 

mesoamericana1. 

El maíz contiene compuestos fenólicos (CF) con 

capacidad de inhibir de enzimas claves en el 

metabolismo de los carbohidratos, por lo que 

pueden coadyuvar al tratamiento de la diabetes tipo 

24-5. Los CF varían en función de la raza de maíz. 

En México, existen hasta 59 razas o variedades de 

maíz registradas, utilizadas para elaborar una 

amplia gama de alimentos3. 
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