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Introduccion

La pandemia del COVID-19 ha vuelto indudable la importancia de una cierta alimentacion
para una buena salud. En efecto, en el marco de esta crisis sanitaria, se subrayo la correlacion
entre casos graves de COVID-19 y otras enfermedades crénicas originadas por malas pautas
alimentarias, como la diabetes, el sobrepeso y la obesidad o ciertas patologias
cardiovasculares y respiratorias (Ejaz et al., 2020; Liu, 2020; Nandy et al., 2020).

Frente a este problema social, y de manera mas general desde hace varias décadas, varias
ciencias sociales se han dedicado a documentar estas pautas alimentarias, subrayando su
génesis en la moderna industria agroalimentaria y el paulatino abandono de los sistemas
alimentarios tradicionales (Rapallo y Rivera, 2019).

El maiz, Zea mays, graminea anual originaria de Mesoamérica, es un buen ejemplo de estos
cambios culturales en el ambito de la alimentacion. En efecto, desde hace milenios, el maiz
nativo ha sido un fundamento de la cultura material y espiritual de los pueblos del pais, por
ser el nacleo de sus sistemas alimentarios locales (Fernandez et al., 2013). Hoy, a pesar de
observar a nivel mundial una tendencia al abandono de los sistemas agroalimentarios
tradicionales, el consumo de maiz en México sigue en aumento.

Viendo estos datos, uno podria suponer de manera tal vez ingenua que entonces se sigue
consumiendo maiz igual en México y que el tema de los cambios en los sistemas
agroalimentarios es algo que a México no le respecta.

El objetivo principal de esta investigacion es ofrecer algunas pistas de reflexion sobre este
asunto, indagando las modalidades de consumo del maiz por parte de los mexicanos en la
actualidad. Es una investigacion cuyos primeros resultados fueron presentados en el Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo (CIAD) y de su revista Estudios Sociales. Otros
resultados también se presentaran en un libro que publicara la Benemérita Universidad de
Puebla sobre el tema de los cambios en los sistemas agroalimentarios tradicionales. Por si
quieren tener mas informacién sobre el asunto.

Esta investigacion no pretende ser exhaustiva sino enfatizar nuevas tendencias del consumo
de maiz en México, enfocando en particular la industria agroalimentaria y los alimentos ultra-
procesados.

Con lo cual se busca alcanzar varios objetivos secundarios:
1. Construir un panorama general del consumo ancestral de maiz en México;
2. ldentificar los vectores del consumo actual de maiz en México, haciendo énfasis en la
industria agroalimentaria;
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3. Seguir las huellas del maiz en la industria agroalimentaria, dando cuenta de como se lo
cultiva y se lo procesa en este &mbito.

Metodologia
La presente investigacion es de tipo exploratoria. Se basa en el método cientifico de la
investigacion documental.

Se consultaron articulos cientificos escritos en inglés, espafiol y francés encontrados en bases
de datos como Scopus, Dialnet Métricas y Scielo. También se revisaron datos oficiales
elaborados por organismos internacionales y nacionales como el International Service for the
Acquisition of Agri-Biotech Applications (ISAAA), el US Department of Agriculture
(USDA), la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (Sagarpa) y el Servicio de
Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP). Asimismo, fueron estudiados los reportes
anuales, las estrategias comerciales y los catalogos de distintas empresas mexicanas lideres en
la fabricacién y venta de productos a base de maiz o de sus derivados. Se consideraron aqui:
el grupo GRUMA —conocido en México mediante las marcas Maseca, Mission, Rodotec y
TecnoMaiz— vy las empresas Minsa, Ingredion y Roquette México. Estas empresas fueron
elegidas siguiendo el criterio de su participacion en el mercado de estos bienes (Vargas y
Pérez, 2014). Finalmente, se consultd la base de datos internacional Open Food Facts para
tener informaciones sobre los ingredientes de varios alimentos ultraprocesados.

La investigacion siguid cuatro etapas. En la primera etapa, se reconstruyd, a partir de la
revision documental y del andlisis de su contenido, un panorama del consumo ancestral del
maiz en México. En segundo lugar, se enlistaron, de manera no exhaustiva, los productos que
contienen maiz o sus derivados a partir de la revision de los catalogos de distintas empresas
pertenecientes a la industria agroalimentaria, del estudio de varios articulos cientificos y de la
consulta de la plataforma Open Food Facts. Esta primera etapa permitio, por un lado,
ubicarlos en la categoria de los alimentos ultraprocesados y, por otro lado, determinar la
funcion que cumple el maiz y/o sus derivados en tales productos. En tercer lugar, una vez
identificados estos bienes, se investigd la manera mediante la cual estan siendo obtenidos.
Este trabajo fue llevado a cabo mediante el analisis de literatura cientifica, asi como de los
reportes anuales y de las estrategias comerciales de las empresas involucradas. En una cuarta
etapa, se procedidé a un estudio del tipo preferente de maiz utilizado en estos alimentos
ultraprocesados y de sus métodos de cultivo, a partir de la consulta de los datos agricolas y
comerciales otorgados por organismos oficiales de México y Estados Unidos. Finalmente se
compararon los datos obtenidos para identificar una pauta de consumo.

Resultados

1. El consumo ancestral de maiz en México: una vista panoramica

El maiz empez6 a ser domesticado en México hace aproximadamente 9000 afios en regiones
desérticas o semi desérticas del pais, como lo es la region del rio Balsas por ejemplo. Sin
embargo, se estima que fue solamente a partir de 2500 afios antes de Cristo que la agricultura
se volvio la base de la alimentacion humana y a partir de 1500 afios antes de Cristo, con el
desarrollo de la cultura olmeca, que el maiz empezd a ocupar el lugar central que todavia
ocupa hasta hoy en los sistemas alimentarios de los pueblos de la region.



Ahora bien, que el maiz adquiriera esta centralidad supuso una serie de desarrollos, tanto de
la semilla misma como de la agricultura. Implicé en primer lugar que fuera adecuado a
entornos naturales muy distintos, regidos por condiciones climaticas y topograficas diferentes.
Por lo cual, los pueblos de México desarrollaron un conjunto de semillas nativas con grandes
propiedades de resiliencia y de adaptacion (Gouttefanjat, 2020).

Durante miles de afios y hasta la fecha en la agricultura campesina, se usaron estas semillas
nativas. Eran sembradas y cultivadas mediante técnicas tradicionales de cultivo, sin uso
desaforado de agrotoxicos o de maquinaria, lo que tenia efectos generalmente benéficos sobre
el suelo y de los recursos naturales. Aqui el sistema de cultivo llamado milpa desempefi6 un
papel importante, asi como las chinampas, permitiendo alcanzar altos grados de productividad
sin agotar el entorno natural.

Una vez cosechado, el elote o el grano de maiz eran consumidos de manera integral, sin
refinar, lo que maximizaba sus cualidades nutritivas. Las técnicas de procesamiento del grano
con las cuales contaban los pueblos de México, como la nixtamalizacion o la fermentacion,
permitian aprovechar todavia mejor los nutrientes de esta planta (Fernandez et al., 2013).
Asimismo, se combinaba el consumo del maiz con el frijol, la calabaza, el chile y todo tipo de
quelites, dando lugar a un sistema alimentario completo y nutritivo (Vasquez et al., 2018).

Hasta aqui tenemos un panorama de como era consumido el maiz tradicionalmente (y lo sigue
siendo): semillas nativas, poco procesamiento del grano, consumo integral de éste dentro de
un sistema alimentario integral y nutritivo.

2. ¢ Consumir maiz mediante alimentos ultra-procesados?

La presente investigacion arrojé que el maiz tiende a consumirse hoy cada vez mas no de
manera integral sino mediante el hecho de que es el ingrediente principal o secundario de
alimentos llamados ultraprocesados. ;C6mo?

Cabe mencionar en primer lugar que el grano de maiz contiene en efecto varios elementos que
pueden ser interesantes para la produccion de productos transformados o ultraprocesados una
vez separados: contiene 70% de almidén, 10% de proteinas, 5% de grasas y varios minerales
y vitaminas.

En tanto que ingrediente principal, sirve para la preparacion de tortillas, botanas y cereales
industriales. EI maiz empez0 a ser utilizado de esta manera a partir de los afios 1950, cuando
lo que es actualmente el Grupo Gruma desarroll6 la harina de maiz como medio para una
mejor conservacion de la masa de maiz bajo una forma deshidratada. Aunque las familias no
acostumbraban comprar la masa bajo esta forma, Gruma logré insertar este tipo de consumo
en el mercado nacional y extenderse a nivel internacional a partir de los afios 1970 (Vargas,
2017). Hoy, este grupo empresarial se ubica entre las diez primeras empresas multinacionales
latinoamericanas ya que los productos que vende se adecuan a los modos de vida actuales que
requieren una alimentacion rapida, poco costosa y duradera (Aguilera et al., 2017).

Ademas de las tortillas, la produccion de harina de maiz ha llevado a la fabricacion de toda
una serie de productos derivados como botanas, tostadas o cereales en los cuales el maiz se
combina con otros ingredientes secundarios como aceites, azucares (azucar de cafia refinada,
dextrosa 0 maltodextrina), sal, potenciadores de sabores (como el glutamato monosédico) y
colorantes.



Ademas de estos derivados primarios del maiz, también se usan ampliamente derivados mas
complejos del maiz, principalmente por sus propiedades como agentes aglomerante,
espesante, gelificante, edulcorante, estabilizador, humectante, colorante o acidificante. Se
encontraron en una gama de productos variados como los refrescos, los dulces, los postres, las
mermeladas, los vinos y cervezas, los panes, los embutidos, los alimentos en polvo (sobre
todo infantiles), la confiteria y los chicles.

Ahora bien, todos los alimentos en los cuales se encontraron derivados secundarios del maiz
pueden ser clasificados como “alimentos ultraprocesados” (Moubarac et al., 2014; Scrinis y
Monteiro, 2018). Este concepto viene de un grupo de investigadores de la universidad de Sao
Paolo en Brasil que quisieron calificar alimentos que no solamente fueron modificados como
pueden serlo el queso o el pan recién hecho sino que son alimentos que son casi totalmente
reconstituidos a partir de derivados industriales baratos de alimentos, de alimentos producidos
sintéticamente y de aditivos (Monteiro et al., 2019). Contienen muy poca cantidad de
alimentos integrales y, en cambio, altas cantidades de azucares, sal, aceites y grasas. La meta
es conseguir un bien estandarizado, duradero, atractivo y que sea fuente de ganancias (Scrinis
y Monteiro, 2018).

El consumo de estos alimentos sigue en aumento en América latina y en general en los paises
de ingresos medios (De la Cruz-Gdéngora et al., 2017; Monteiro, 2017), sobre todo entre las
poblaciones urbanas (Rodriguez-Ramirez et al., 2020).

3. Reconstruyendo el camino del maiz en los alimentos ultra-procesados
Ahora bien, usar el maiz de estas nuevas formas supuso un cambio drastico en las técnicas de
procesamiento del grano.

En vez de la tradicional nixtamalizacion que aumentaba las propiedades nutritivas de los
granos, la industria agroalimentaria usa, ademas de la molienda en seco para la produccién de
harina (Vargas y Pérez, 2014), la técnica llamada del cracking, o fragmentacion del grano,
que es una técnica procedente de la petroquimica. Para eso, se usan procedimientos de
exposicion del grano a muy altas temperaturas o procesos de hidrolisis en el cual se rompen
las moléculas del grano mediante la adicion de agua. Tienen como finalidad la obtencion, a
partir de un solo alimento vegetal, de multiples polvos con propiedades distintas. Tales polvos
estan luego recombinados junto con colorantes, edulcorantes, agentes de textura, aromas y
potenciadores de sabores para crear nuevos alimentos ultraprocesados totalmente distintos.

En el caso del maiz, el componente méas preciado es el almiddn, ya que permite responder a
necesidades industriales diferentes, siendo agente de textura, de control de humedad, de
estabilidad, elasticidad, etc., como lo deciamos anteriormente. Pero también se buscan obtener
al menos otros 4 elementos:

- el jarabe de glucosa que es ampliamente usado en multiples productos ultra-
transformados como edulcorante por ser méas barato que el azucar;

- la maltodextrina, que sirve como espesante, de agente de textura y de conservador;

- Varios polyalcoholes como el maltitol o el manitol que son edulcorantes sin azucar. Se
usan sobretodo en el ambito de la confiteria, en la fabricacion de pasteles, de chicles y
en ciertos medicamentos (Aggarwal et al., 2016) ;

- El jarabe de alta fructosa, conocido también bajo el nombre de “jarabe de glucosa-
fructosa”, “isoglucosa” o ‘“azicar invertido”. Barato y con un altisimo poder



endulzante, este jarabe ha proliferado cada vez mas en los alimentos procesados y
ultraprocesados desde los afios 1970. Escapando a la accion de la insulina y al control
del pancreas, pasa demasiado rapidamente en el cuerpo en direccion del higado, lo que
genera varios problemas graves de salud (Ayoub et al., 2020; Mock et al., 2017).

Obviamente, estas técnicas tienen numerosas consecuencias negativas para el consumidor y
su salud: pérdida del sabor del alimento, de sus cualidades nutricionales (sobre todo de los
minerales y de las fibras), debilitamiento del conjunto de los micro-organismos viviendo en el
cuerpo humano, principalmente en su intestino, y respuesta glucémica muy elevada ya que la
ausencia de fibras impide una llegada progresiva del azlcar en el organismo (Fardet, 2016;
Fardet et al., 2017).

Finalmente, cabe mencionar que para estos multiples usos del maiz en la industria agro-
alimentaria, se usa predominantemente un maiz que no es nativo ni tampoco cultivado
mediante técnicas tradicionales que intentan proteger el medioambiente (Montesillo-Cedillo,
2016).

En efecto, la industria que abarca productos como tortillas, harinas, tostadas y botanas, cuyo
ingrediente principal es el maiz, se basa principalmente en maiz blanco, cultivado de manera
predominante en los estados del Norte de Meéxico mediante sistemas altamente
industrializados (Gonzalez-Ortega et al., 2017), con uso de semillas hibridas y de agrotoxicos
(Ribeiro, 2020). Mientras que la industria dedicada a la produccién de alimentos
ultraprocesados utiliza maiz amarillo, principalmente importado de Estados Unidos y
transgénico (SIAP, s.f.).

Discusion y conclusion:

Con todo lo dicho, vemos que surge un nuevo patrén alternativo de consumo del maiz en
México y que eso ha implicado cambios drasticos respecto de Sus USOS Yy €CONSUMOS
tradicionales. En vez de semillas nativas tenemos semillas transgénicas o hibridas,
agrotoxicos y maquinaria agricola pesada; en vez de nixtamalizacidén tenemos fragmentacion
del grano y en vez de la combinacion nutritiva de los productos de la milpa tenemos alimentos
ultraprocesados.

Vemos, pues, que a raiz del desarrollo de la industria agroalimentaria, hubo cambios
profundos en toda la cadena de produccion, procesamiento y consumo de maiz en México.
Como lo dicen varios investigadores (Ortiz-Rosales y Ramirez-Abarca, 2017; Ribeiro, 2020;
Véazquez, 2015), asistimos a la creacion de amplios complejos agroalimentarios que controlan
desde la obtencién de las materias primas y la produccién hasta la comercializacion de los
productos finales. Son extensos conglomerados biotecnologicos, de semillas, agroindustriales
y agroalimentarios que forman una cadena unida que va desde Bayer-Monsanto hasta
WalMart, teniendo como eslabones claves los grandes cerealeros como Cargill o ADM y los
procesadores de alimentos como Ingredion o Roquette México.

Ahora bien, dichas transformaciones ponen en peligro los sistemas alimentarios tradicionales,
lo que puede tener consecuencias graves, por ejemplo a la hora de enfrentar una pandemia
como la actual. En efecto, parece que el consumo de alimentos ultra-procesados crea un
escenario de riesgo a la hora de enfrentar una enfermedad infecciosa como la del COVID-19
ya que estos alimentos contienen altas tasas de azlcar (Bojkova et al., 2020) y pocos
nutrientes (Almeida, 2020; Bolondi et al., 2020; Gombart et al., 2020; Hiedra et al., 2020; Illie



et al., 2020; Raha et al., 2020; Seale et al., 2020; Zhao et al., 2020), lo que debilita el sistema
inmune.

Sin embargo, cabe matizar porque realmente el panorama no es tan desolador. En efecto, hay
que precisar que si bien estas tendencias al abandono de los sistemas alimentarios
tradicionales son reales, dichos sistemas siguen sobreviviendo, tanto en el campo, en el cual
los pueblos luchan para mantener sus costumbres alimentarias, como en la ciudad, en la cual
la poblacion busca organizarse para acceder a una dieta de buena calidad y que respete los
requerimientos nutritivos del cuerpo. Con lo cual se intenta rescatar la riqueza nutritiva y
cultural del sistema alimentario del cual el maiz es centro.
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