Ingrediente FunhcCional con PotencCial AnhtiCancerigeno a partir de Garbanhzo Desi

Germinado - Extrudido para Mejorar Calidad NutracéutiCa de la Tortilla (Patente en Tramite)
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[La tortilla de maiz hixtamalizado es el alimenhto de mayor consumo en México. [,as tortillas soh un
excelente vehiCulo para comabatir la deshutriCion Y reducCir |la inCidenCia de enfermedades Cronico

degenerativas. A Union Nacional Industriales Molinos y Tortillerias (2020), IN DE-
Sobrepeso y obesidad femie
En la pObIaCién de: 10 principales causas de muerte en mujeres | } ‘. desi |
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E| Sarbanzo integral es uha

excelente fuente de proteinas ¥y
Fibra dietaria. Contienhe
compuestos bioaCtivos, cuyo
consumo confiere benefiCios a
la salud. Actividades biologicas
aS0Ciadas a Sarbanzo integral:
Antioxidante, ahtihipertensivo,
antiinflamatorio, anticancer,

1CC-6306 1CC-3761

0 a4 afos, 6.8%

5a 11 afios, 39.6%
12 a 19 arios, 38.4%
20 y mas afios, 19.2%

Fuente: INEGI. Encuesta Nacional de Salud y Nutricion (ENSANUT) 2018.
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> AmeriCa Latina: México: Mayor tasa mayores (AM) (60 anos Y hipoglucémico e

sobrepeso Y obesidad. I—;nfermedades Mas més). INEGTI (2022) —— hipocolesterolémico

habitua|ES: HipertEDSion Y diabetes FUENTE: ESTADISTICAS PRELIMINARES DEL INEGI EL ECONOMISTA Juérez.Chaidez y Col. (2020)’

OCDE (2021) - Bon-Padilla ¥ col. (2021)
- _, | ' ¥
Durante |3 germinacion, Ron ~ Incrementa
’ compuestos Con e * digestibilidad y valor

actividad antioxidante - - bioldgico de proteinas.

se inCrementan. El R .- | Retiene (<60%) Y/O
consumo de germinados |

favorece reduccion de
inCidenCia de
enfermedades asOCiadas
al estrés oxidativo
(hipertension,
hipercolesterolemia,
diabetes, cancer)

Dominguez-Arispuro y Col (2018),
Chavarin-Martinez y col (2021)

inCrementa contenido de
compuestos bioaCtivos [/
propiedades
nhutracéuticas. No
genera efluentes.
Mihimiza uso de energia

Milan-Carrillo y col. (2016),
Reyes-Moreno Yy Col. (2018),
Astorga-Gaxiola Y Col. (2023)
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[Las isOflavonas, ) oo A%MDECIMI%ENTOS e . )

: (1) Fuhdacidén Produce. Proyecto: «Desarrollo de Harinas Precocidas
mcre.menj:pdas durante con Propiedades Adecuadas para |a Elaboracion de Bebidas de Valor
germchuon, n.)ospraron Nutricional / Nutracéutico Alto a partir de Granos Producidos en el
potencCiales antioxidante y Estado de Sinaloa,

antiproliFerativo (Célmas 2) CONACYT: CiencCia Frontera. 2019. Proyecto: 7Propiedades

, . s Nutricionales / NutracéutiCas de Tortillas Funhcionales de Maiz Azul
CancCer de mama). La extrusion | ~yiojo Adicionado con Frijol, Amaranto Y Chia. Efectos de su

mejord composiCidn quimica Yy Conhsumo en Paradmetros de ECD Y Microbiota Intestinal
digestibilidad de proteinas de \{NO- ID: 263.352)
Harina de garbanzo
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