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Resumen

En la presente investigacion se analiza el efecto de la nixtamaliza-
cién y horneado en maiz rojo (Zea mays) sobre la actividad anti-
oxidante en la bebida prehispanica originaria de Chiapas: tascalate.
El maiz rojo, tico en antocianinas y flavonoides, es un ingrediente
clave en la bebida junto con cacao, achiote y canela. Se compara-
ron dos métodos de coccién para el maiz: nixtamalizacion (HMN)
y horneado (HMh), encontrando que el horneado preserva mejor
los compuestos bioactivos de este. Las formulaciones de tascalate
HF2 y HF3 mostraron diferencias en el contenido de fitoquimi-
cos, destacandose por su mayor concentracion de antocianinas
(68.82 y 66.51 mg Eq. Cyn-3-glu g'! respectivamente) y flavonoi-
des (40.81+2.01 mg EQ g!y 32.23£0.63 mg EQ ¢!) ademis de
una mejor capacidad antioxidante frente a los radicales DPPH
(HF2 con 52.70£1.19 y HF3 51.32£0.08%) y ABTS (~70%). Es-
tos resultados sugieren que el horneado es mas eficaz para preser-
var los antioxidantes del maiz rojo, destacando su potencial como
fuente natural de antioxidantes y su relevancia cultural en la gas-

tronomia mexicana.

Palabras clave: Maiz rojo, tascalate, antocianinas,
antioxidante

Abstract

This study analyzes the effect of nixtamalization and baking on
red maize (Zea mays) and its impact on the antioxidant activity
of tascalate, a pre-Hispanic beverage originating from Chiapas.
Red maize, rich in anthocyanins and flavonoids, is a key ingredient
in the drink, along with cocoa, achiote, and cinnamon. Two cook-
ing methods were compared: traditional nixtamalization (HMN)
and baking (HMh). Results showed that baking better preserved
the corn’s bioactive compounds. The Zascalate formulations HF2
and HF3 exhibited differences in phytochemical content, with
higher concentrations of anthocyanins (68.82 and 66.51 mg Eq.
Cyn-3-glu g™, respectively) and flavonoids (40.81£2.01 mg EQ
¢ ' and 32.2310.63 mg EQ g™), as well as superior antioxidant
capacity against DPPH radicals (HF2: 52.70+1.19%; HF3:
51.32%0.08%) and ABTS (~70%). These findings suggest that
baking is more effective than nixtamalization in preserving red
corn’s antioxidants, highlighting its potential as a natural antioxi-
dant source and its cultural significance in Mexican gastronomy.

Keywords: Red maize, fascalate, anthocyanins,
antioxidants.
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Introduccion

En México el cultivo mas importante para la alimen-
tacion es el maiz, en el pals se pueden encontrar mai-
ces pigmentados presentando coloraciones rosa, 10jo,
azul y morado que sirven producir una amplia varie-
dad de alimentos como tortillas, tamales, quesadillas
entre otros (Reyes-Pavon et al,, 2024). El maiz rojo
con origen mesoamericano es una variante nativa de
México utilizado por ser fuente rica en fibra, vitami-
nas y minerales esenciales para una dieta equilibrada
ademas de presentar una concentracién importante
en antioxidantes que ayudan a proteger las células del
dafio causado por los radicales libres, causantes del
envejecimiento prematuro o enfermedades degenera-

tivas (Pliego et al.,2021).

Los procesos de coccién como de la nixtamalizacién
tienen un impacto importante en el contenido de an-

tocianinas del maiz rojo (Zea mays) que son los res-
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ponsables de la pigmentacién carmesi, desafortunada-
mente tiene un efecto petjudicial al reducir el conte-
nido general de compuestos fendlicos y antocianinas,
por otro lado, el horneado también influye en su com-
posicién quimica y propiedades sensoriales ya que du-
rante el proceso se generan cambios en el aroma, co-

lor y sabor del grano (Escalante-Aburto et al., 2013)

Otra de las aplicaciones del maiz en la gastronomia
son bebidas como el atole, pozol, tejuino y tascalate,
esta ultima es originaria de Chiapas, donde también
era conocida como bebida del amot, estd compuesta
principalmente de maiz, cacao, achiote y canela. El
Tascalate es energizante y favorece el flujo sanguineo
en el cerebro lo que hace el mejoramiento de la me-
moria ya que sus ingredientes, en especial el cacao y
maiz, por una parte el maiz aporta antioxidantes que
mejoran la circulacién y por otro el cacao libera neu-
rotransmisores que activan el cerebro (Dominguez-

Pérez et al 2024). Las bebidas prehispanicas ofrecen
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métodos efectivos para la preservacion de bioactivos,
debido a la combinacién de ingredientes y a los pro-

cesos a los que estos se someten para su elaboracion,

Esta investigacién tiene como objetivo observar el
cambio de contenido de fitoquimicos y capacidad an-
tioxidante en la bebida elaborada con diferentes mé-
todos de coccién sobre el maiz rojo lo que nos per-
mite preestablecer los posibles beneficios a la salud

tras el consumo de tascalate.

Materiales y Métodos

Materiales

Para la elaboracion de Tascalate se utilizaron las si-
guientes materias primas: maiz rojo (Zea mays) prove-
niente de Acaxochitlan, Hidalgo; cacao (Theobroma ca-
¢cao) de Oaxaca, Oaxaca y achiote (Bixa orellana) en se-
milla adquirido en una tienda comercial de Tulan-
cingo Hgo., los insumos fueron almacenados en bol-
sas herméticas a 2015 °C, como control se utilizé una

mezcla de tascalate comercial.

Obtencion de harina de maiz rojo
(HM)

Se aplicaron dos métodos de coccidén en el maiz rojo
para utilizarlo en la elaboracién de tascalate, el nixta-

malizado y el tostado por medio de horno para la re-

gulacién de temperatura.

Proceso de Nixctamalizacion

Para la nixtamalizacién se siguié la metodologia de
Astorga-Gaxiola et al., (2025) con modificaciones,
fueron utilizados 900 g de maiz rojo, una solucién de
CaOH (cal grado comestible) disolviendo 5 g en 250
mL de agua, posteriormente la solucién se llevé a ebu-

llicién junto con 1L de agua, el maiz fue incorporado

y se mantuvo en coccién durante 1h a 90°C, pasando
a ser lavado y refrigerado sumergido en agua potable
por 48 h. Se lavé para retirar cascara y se moli en
procesador de alimentos (Black&Decker, mod.
FP4200B), por ultimo, fue secado a 50°C por 12 h, la
harina de maiz nixtamalizado (HMN) fue alm a 20+5

°C hasta su uso.

Proceso de Horneado

El maiz paso por un proceso de horneado aproxima-
damente por 4 minutos a 180 °C, se molié utilizando
un procesador de especias (Krups, mod. Gx410011)
y se pasé por tamiz (Tuler No.50 mm) hasta obtener
una harina de maiz la cual fue almacenada en bolsa

hermética hasta su uso.

Proceso de tostado del cacao y

achiote

El cacao fue lavado con agua potable y desinfectado
en una solucién de Cl al 1%, posteriormente se colocé
en una charola para ser horneado por 18 minutos a
180 °C, fue pelado manualmente y molido utilizando
un procesador de especias (Krups, mod. Gx410011)
y se pasé por un tamiz. El achiote se coloc6 en una
charola para ser horneado por 2 minutos por 180 °C,
finalmente fue molido utilizando un procesador de es-
pecias (Krups, mod. Gx410011) y se pas6 por tamiz,
el cacao y achiote fueron almacenados en bolsa het-

mética por separado.

Formulacion de Tascalate

Para la elaboracion de la bebida se usaron como refe-
rencia (Corzo-Rios, Aguilar-Mendez & Ramirez-Or-
tiz, 2015; Nila-Mendez et al., 2019, Ayala-Padilla&
Amaya-Llano, 2022) tres formulaciones (Tabla 1),
cada una de ellas se realiz6 con HMN y HMh por se-
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parado para realizar las comparaciones entre los mé-
todos de transformacion del maiz obteniendo las
combinaciones para nixtamalizado N1, NF2 y NF3,
mismo caso para el horneado obteniendo HF1, HF2,
HF3, posteriormente dichas mezclas fueron reconsti-
tuidas disolviendo 10 g en 100 mL de agua, para fina-
lizar se compararon con un control comercial por me-
dio de un panel de expertos y se eligieron para expe-
rimentacién aquellas formulaciones con mayor simili-

tud organoléptica al control.

Tabla 1
Formulaciones experimentales para tascalate
Insumo F1 (g) F2(g) F3(g)
Maiz 25 20 15
Cacao 25 5 8
Achiote 10 12 3

Determinacion de Color

Se realizaron pruebas de color al control y a las foér-
mulas HF2, HF3, NF2 y NF3 utilizando un colorime-
tro (Linshang, mod LS173) con el formato
CIEL*a*b* donde I* mide el coeficiente de lumino-
sidad (negro= 0 a blanco= 100) las coordenadas a* y
b* determinan el color, para a* son tonalidades que
van de rojo (positivas) a verde (negativas), para b* es
amarillo (positivas) hasta azul (negativas), (Garcia-

Campos et al., 2020).

Cuantificacion de fitoquimicos

Fenoles totales

Para determinar la concentracién de fenoles totales en
las muestras control, HF2, HF3, NF2 y NF3 se tomé6
1g de cada una respectivamente y se disolvieron en 9
mL de una solucién de etanol al 80%, la solucion se

llev6 a agitacion por 30 min, después de la extraccion,

la solucién se centrifugo a 10,000 rpm durante 5 min
para separar el sobrenadante. Posteriormente se tomé
0.5 mL del sobrenadante del extracto y se introdujo
en un tubo de ensayo al cual se afiadié 2.5 mlL del
reactivo Folin-Ciocalteu y tras 5 min de reposo se
agregaron 2 ml. de carbonato de sodio al 7.5%. La
mezcla se dejo reposar en oscuridad durante 2 horas
y finalmente, se midié la absorbancia en un espectro-
fotémetro a una longitud de onda de 760 nm, utili-

zando agua como blanco (Valencia-Sandoval, 2022)

Flavonoides

Se preparé un extracto del control HF2, HF3, NF2 y
NF3 mediante una solucién de metanol. Posteriot-
mente en un tubo de ensayo, se colocaron 2 mL del
sobrenadante del extracto de metanol. A continua-
cién, se afiadieron 2 mlL de tricloruro de aluminio al
2% disuelto en metanol. La mezcla se dej6 reposar en
la oscuridad durante 10 minutos para que la reaccién
tuviera lugar. Finalmente, se midi6 la absorbancia de
la solucién en un espectrofotémetro a una longitud
de onda de 415 nm, con metanol puro como blanco

(Valencia-Sandoval, 2022)

Antocianinas monomericas por pH

De acuerdo con Anaya-Esparza et al., (2024) para la
cuantificacién de antocianinas se prepararon dos buf-
fers, uno de KC1 0.025 M a pH de 1 y el otro de ace-
tato de sodio 0.4 M a pH de 4.5, en un tubo de ensayo
se colocaron 0.5 ml. de cada muestra y 2 mL de buffer
de acetatos y de KCl respectivamente, las soluciones
se dejaron reposar por 15 min en total obscuridad y la
absorbancia se midi6 en espectrofotémetro marca
Shimadzu modelo UV-1280 (Shimadzu©, EUA) a
520 nm y 700 nm para ambos buffers. La concentra-
cién fue obtenida por medio de la férmula [1] y repre-

sentada en mg eq Cyn-3-O-glu.
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[1] Antocianinas ~ monoméri-

cas=A*MW*DF*103e*1

Donde A= [(abs 520 nm — abs 700 nm ) pH1]-[(asb
520 nm- abs 700 nm) pH4.5], MW= peso molecular
del estandar, DF= factor de dilucién, = 26900

L*mol-.

Capacidad antioxidante

DPPH:

En un tubo de ensayo, se colocaron, 2.5 mL de la so-
lucién de radical DPPH Y 0.5 mlL del sobrenadante
de los extractos de cada muestra. La mezcla se dejo
reposar en completa oscuridad durante 30 minutos,
permitiendo que los antioxidantes presentes en el ex-
tracto reaccionaran con el radical DPPH. Transcu-
rrido el tiempo, se midi6 la absorbancia de la muestra
a una longitud de la onda de 515 nm utilizando un
espectrofotémetro, utilizado metanol como blanco

(Anaya-Esparza et al., 2024)

ABTS:

Para la estabilizacion del radical ABTS se sigui6 la me-
todologia de Anaya-Esparza et al., (2024) colocando
en un tubo de ensayo100 pL. del sobrenadante del ex-
tracto de cada muestra, al cual se le afiadieron inme-
diatamente 3 mL de la solucién de radical ABTS pre-
viamente preparada. La mezcla se dejé reposar du-
rante 2 horas en completa oscuridad, permitiendo que
ocurriera la reaccién entre los compuestos antioxi-
dantes presentes en el extracto y el radical ABTS. Tras
el tiempo de reposo, se midi6 la absorbancia de la
muestra a una longitud de onda de 734 nm utilizando
en espectrofotémetro, se utilizé etanol de 20% como

blanco.

Anilisis estadistico

Los datos obtenidos para color, concentracién de
compuestos bioactivos y actividad antioxidante se
realizaron por triplicado, fueron evaluados por medio
de un analisis de varianza ANOVA y una prueba com-
parativa Tukey con una confiabilidad del 95%, las prue-
bas fueron realizadas con el software Statgraphics
Centurion XVIII y los graficos fueron elaborados en

SigmaPlot 12.

Resultados

Balance de materia en nixtamalizado

y horneado de HM

Tras aplicar los métodos de coccidon para el maiz se
obtuvieron diferentes rendimientos para cada uno de
ellos, en el caso de HMN se alcanzé un 68%, ya que
hay una disminucién de peso debido a la perdida de
pedicelo y pericarpio, partes que de manera natural
son retiradas en la nixtamalizacién por el proceso de

ebullicién y molienda de la materia prima.

Para HMh el rendimiento oscila el 92%, porcentaje
significativamente mayor (p>0.05) al de HMN, en el
caso del horneado no hay una pérdida de las partes
antes mencionadas por lo que al realizar la molienda
del grano entero el peso se mantiene muy cercano ala
cantidad inicial. Otro de los factores que influyen es
el tamafio de particula, si bien ambas fueron procesa-
das bajo las mismas condiciones, HMN mostré un ta-
mafio mayor al del tamiz y pese a que se llevé a molino
en diversas ocasiones la particula no fue reducida la
suficiente para tener las caracteristicas deseadas. Para
la elaboracién del tascalate es importante obtener un
polvo fino ya que este sera reconstituido en agua y al

tener un tamafio muy grueso no se podra formar una
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solucién homogénea lo que también impacta en la

percepcion sensorial de la bebida.

Color de tascalate

En la Tabla 2 se presentan los resultados de para las
distintas formulaciones de tascalate, en esta se puede
observar que los colores obtenidos son ligeramente
mas obscuros y con tendencia al café a comparacién
del control el cual puede considerarse el mas claro de
todos los tratamientos con tendencia al colot cobrizo,
lo que se percibe a simple vista es confirmado por los
datos de L*a*b* donde existen diferencias significati-

vas (p<0.05) en el parametro de la luminosidad (I.¥),

siendo el control el més luminoso y NF3 el mas obs-
curo, asf mismo se destaca que entre las formulacio-
nes realizadas en esta investigacién no hay diferencias
significativas (p>0.05) en L*. Las tonalidades rojizas
son detectadas por medio del parametro a*, donde se
muestra que el control tiene el valor mas alto (p<<0.05)
13.05£1.64 a comparacién de las otras formulaciones
que oscilan entre 5 — 7, haciendo al control el de ma-
yor tendencia a rojo que en conjunto con la colora-
ci6n amarillenta detectada en b*, donde también hay
diferencias (p<0.05) entre los tratamientos y el con-

trol, da como resultado el un marrén rojizo claro.

Tabla 2
Colorimetria de las formulaciones de tascalate
Tratamiento L* a* b* Color

Control 53.4411.707 13.05+1.64 26.74+1.78: -
NF2 43.38+5.14b 6.95+0.78b 15.52+42.51b _
NF3 7.7245.80b 5.06%0.93¢ 13.42+3.100 _
HF2 40.44+3.6b 4.97+0.86¢ 13.81+1.91b _
HF3 42.2144.75b 4.7340.63¢ 12.66+1.59b __

n=8, T representa desviacion estandar, literales »P< representan diferencias significativas p>0.05 entre los

tratamientos en la columna

La diferencia entre las coloraciones puede estar ba-
sada en que usualmente el tascalate es elaborado con
maiz blanco o amarillo, en el caso de esta investiga-
cién se elaboré con maiz rojo lo cual podria disminuir
la luminosidad en la base del colot, por otro lado en
los ingredientes del polvo comercial se incluye pasta

de achiote, la cual ya fue procesada con otras especias

y la pasta o recaudo rojo tiene un color naranja, otra
diferencia es que en este estudio se utiliz6 la semilla
del achiote la cual es de color café obscuro, comple-
tando el cuadro de color se tiene al uso de cacao, en
este trabajo se utilizé cacao puro, mientras que en la
bebida comercial se utiliza cocoa una materia prima

ya atravesé un proceso de clarificado, por ultimo en
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el control se incluye canela, la cual contiene pigmen-
tos marrones a marrdn rojizo, esta variaciéon en las
materias primas impactan directamente en las propie-

dades sensoriales del alimento, siendo la més palpable

el color, ya que de manera natural es lo primero que

perciben los consumidores.
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Figura 1

Fenoles, flavonoides y antocianinas en las distintas formulaciones de tascalate.
n=3, las barras en cada columna representan desviacion estandat, literales  ><d v ¢ representan diferencias significativas
entre la concentracion de fenoles totales (mg EAG g); literales

b, o, d¥y e* representan diferencias significativas entre

el contenido de flavonoides (mg EQ g); literales ABC representan diferencias significativas entre la concentracion de

antocianinas monoméricas (mg Eq. Cyn-3-glu g!)

Cuantificacion de fitoquimicos en

tascalate

El contenido de fenoles, flavonoides y antocianinas
hallados en el control y los tratamientos se muestran
en la Figura 1, comenzando por los fenoles totales el
tascalate comercial muestta un contenido de
87.831£0.11 mg EAG g siendo el de mayor concen-
tracién con diferencias significativas (p<<0.05) sobre

las formulaciones disefiadas en esta investigacion, la

mas cercana al control fue HF2 con 74.11£0.42 mg
EAG g seguida por HF3 con 72.45£0.60 mg EAG
g1, si bien los tratamientos NF2 y NF3 muestran una
concentracion similar (68.75 y 70.82 mg EAG g res-
pectivamente) a las horneadas el analisis estadistico
arroja que son diferentes entre si lo que puede indicar
que el método de coccidén tiene una incidencia directa

en el contenido de fenoles.
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Un comportamiento similar se observa en los flavo-
noides, donde nuevamente el comercial posee la can-
tidad mas alta con 52.6612.02 mg EQ g con diferen-
cias (p<0.05) contra las formulaciones desarrolladas
en este estudio, HF2 contiene 40.8112.01 mg EQ g!
seguido por HF3 con 32.2310.63 mg EQ g, en este
caso las formulaciones NF2 y NF3 muestran casi un
50% menos en concentracién a comparacion de HF2,
sin embargo esa disminucién podria ser atribuida a la
cantidad de materias primas que conforman a la for-
mulacién y aunado al método de coccidn tilizado ya
que las muestras nixtamalizadas tienen el contenido

menor tanto en fenoles y flavonoides.

Por dltimo, en la cuantificacién de antocianinas que
son las moléculas a las cuales se les atribuye la pig-
mentacién roja del mafz hay una clara diferencia
(p<0.05) entre las formulaciones con maiz rojo y la
comercial que fue elaborada con maiz amarillo, ya que
en esta ocasion la comercial es la de menor concen-
tracion (18.36£6.35 mg Eq. Cyn-3-glu g!) del fitoqui-
mico mientras que las formulaciones HF2 y HF3 tie-
nen la mayor cantidad de antocianinas con 68.82 y
66.51 mg Eq. Cyn-3-glu g! respectivamente, estas a
su vez muestran diferencias (p<<0.05) con NF2 y HF3
que tienen un menor contenido. Con estos resultados
se demuestra que para preservar los compuestos de
interés en el maiz rojo el horneado es el mejor método
de cocciéon a comparacion de la nixtamalizacion, esto
atribuido al proceso térmico al que se ve sometido, en
el caso de la nixtamalizacién la temperatura llega a los
90 °C port un tiempo prolongado de 60 min, postetior
a eso se lleva nuevamente a un secado para eliminar
la humedad ganada en el grano, por otro lado en el
caso del horneado la temperatura es alta pero el
tiempo de contacto con el maiz es corto lo que pro-
bablemente permite la retencién de mas compuestos

bioactivos.

Capacidad antioxidante de tascalate

La capacidad para estabilizar los radicales DPPH y
ABTS se muestra en la Figura 2, en ella se puede ob-
servar que el tratamiento HF2 es la que posee el ma-
yor potencial antioxidante (p<0.05) logrando estabili-
zat hasta el 52.70+1.19 % el radical DPPH seguido
por el tascalate comercial (50.83%1.95 %) y HF3
(51.32£0.08%) los que no muestran diferencias signi-
ficativas entre si (p>0.05), por ultimo se tienen las for-
mulaciones elaboradas con maiz nixtamalizado con
49.7710.30 % para NF2 y 45.4910.38 % en NF3,
porcentajes incluso menores que lo alcanzado con el
tascalate comercial, probable indicativo que el maiz
utilizado en el control también fue tostado u hot-
neado y no paso por el proceso de nixtamalizacion
aunque también se debe tomar en cuenta la presencia

de canela en el control.
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Estabilizacion de los radicales DPPH y ABTS

n=3; las barras representan desviacion estandar, literales =b< re-
presentan diferencias significativas entre los tratamientos para
DPPH vy las literales 4..¢ representan diferencias significativas

entre los tratamientos para ABTS.

Para la inhibicién de ABTS hay un comportamiento
similar donde HF2 y HF3 tienen los mejores resulta-
dos entre los tratamientos (p<<0.05) alcanzando casi el
70% de estabilizacién, para este radical las formula-
ciones NF2 y NF3 muestran mejor capacidad antioxi-
dante que el control comercial alcanzando hasta el 66

% de inhibicién y por ultimo el control alcanzé el 58
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%. Para el caso se ABTS hay mejores resultados en
los tascalates disefiados en esta investigacion, esto
puede estar relacionado con el uso de cacao puro y
semilla de achiote lo cual ayuda a potencializar las ca-

racterfsticas antioxidantes del maiz rojo.

Discusion

El rendimiento en el procesamiento de granos y semi-
llas es de suma importancia debido a la rentabilidad
que confieren los porcentajes, en la investigacion rea-
lizada por Ramirez-Mufiloz, Jiménez-Vera & Gonza-
lez-Cortés (2021) quienes evaluaron el rendimiento en
la nixtamalizacién y produccion de tortillas de maices
pigmentados, se encontré que el rendimiento en la
nixtamalizacién del maiz rojo es del 54.3 % porcentaje
menor al obtenido en esta investigacion, los investi-
gadores atribuyen el rendimiento a factores agrono-
micos como el tipo de semilla, riego, asi como propie-
dades tecnoldgicas: contenido de almidoén y retencion
de agua durante el proceso de maduracioén del maiz,
por lo que ellos indican que los maices amarillo y
blanco muestran los mejores rendimientos en la nix-
tamalizacién de entre 65 — 75 %. De acuerdo con la
investigacion realizada por Reyes-Escobar (2024) se
encuentra que el nixtamalizado tiende a disminuir la
concentracion de fenoles, flavonoides y antocianinas,
ellos atribuyen esta pérdida a los cambios fisicoquimi-
cos que ocurren en el nixtamalizado, indican que el
pericarpio, donde se alojan la mayorifa de los fenoles
y flavonoides, se desintegra o queda flotando en el ne-
jayote, por otro lado las antocianinas que se encuen-
tran en la aleurona son liberadas por el hinchamiento
del almidén y al igual que los otros compuestos bioac-

tivos quedan suspendidas en el nejayote.

Conclusion

El maiz rojo posee compuestos de interés como las
antocianinas y flavonoides a los cuales se les puede
atribuir capacidad antioxidante contra radicales libres,
sin embargo el método de coccién que se aplica en el
maiz impacta directamente en la concentracién y via-
bilidad que estos muestran, en el disefio del tascalate
se mostr6 que la formulacién HF2 tiene los mejores
resultados en cuestion de contenido de fenoles, flavo-
noides, antocianinas asi como la estabilizaciéon de
DPHH y ABTS, si bien esta formulacién presenté va-
lores menores en fenoles y flavonoides a comparacion
del control, esto no impactd en la capacidad de inhi-
bicién de los radicales lo cual demuestra que las anto-
cianinas del maiz rojo son una excelente fuente de an-

tioxidantes naturales.

El dar a conocer el valor del maiz rojo es importante
ya que no solo nos apoya a rescatar un producto es-
tandarte de la gastronomia mexicana, sino también
nos muestra que el uso de materias primas como el
cacao y achiote para la elaboracién de una bebida con-
sumida por los pueblos mesoamericanos podria ayu-
dar a reducir el estrés causado por el estilo de vida
actual al aprovechar los beneficios de los ingredientes,
asi como contribuir a la identidad gastronémica na-
cional, dando visibilidad a bebidas prehispanicas, su

potencial organoléptico y beneficios al consumidor.
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