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Ingrediente  Funcional con Potencial Anticancerígeno   a partir de Garbanzo  Desi   
Germinado  - Extrudido para Mejorar Calidad Nutracéutica de  la Tortilla  (Patente en Trámite) 

Bon-Padilla BK, Reyes-Moreno C, Domínguez-Arispuro DM, Cuevas-Rodríguez EO, Perales-Sánchez JXK,  Garzón-Tiznado JA, Gutiérrez-Dorado  R.  
Programa de Posgrado Integral en Biotecnología / Programa de Posgrado en Ciencia y Tecnología de Alimentos,  Universidad Autónoma de Sinaloa  

Las isoflavonas, 
incrementadas durante 
germinación,   mostraron 
potenciales antioxidante y 
antiproliferativo  (Células 
cáncer de mama). La extrusión 
mejoró composición química y 
digestibilidad de  proteínas de 
Harina de garbanzo 
germinado. Adicionalmente, 
incrementó contenido CFT y 
AAox y redujo  carga 
microbiana  
       Domínguez-Arispuro y col. (2021) 
 

   La tortilla de maíz nixtamalizado es el alimento de mayor consumo en México. Las tortillas son un 
excelente vehículo para comabatir la desnutrición y reducir la incidencia de enfermedades crónico 
degenerativas. 

El garbanzo integral es una 
excelente fuente de proteínas y 
fibra dietaria. Contiene 
compuestos bioactivos, cuyo  
consumo confiere beneficios  a 
la salud. Actividades biológicas 
asociadas a garbanzo integral: 
Antioxidante, antihipertensivo, 
antiinflamatorio, anticáncer, 
hipoglucémico  e 
hipocolesterolémico             
           Juárez-Chaidez y col. (2020),  
                     Bon-Padilla y col. (2021) 

                          Unión Nacional Industriales  Molinos y Tortillerías (2020),  IN DE-
INEGI  (2022) 
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Cota 1,400 millones 
tortillas /día) 110-144 kg  

tortillas / año 

Tortillas:  
artesanal, 

mecanizada, 
industrial  

94% mexicanos 
come tortillas a 

diario 

04 millones  
de familias 
consumen 
tortillas  

hechas en casa   

180,166  
tortillerías  
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Cota 

° América Latina: México: Mayor tasa 
sobrepeso y obesidad. Enfermedades más 
habituales: Hipertensión y  diabetes   
                                              OCDE (2021)                                                  

18 millones de Adultos 
mayores (AM) (60 años y  
más).           INEGI (2022)  

Durante la germinación, 
compuestos con 
actividad antioxidante 
se incrementan.  El 
consumo de germinados 
favorece  reducción de  
incidencia de 
enfermedades asociadas 
al estrés oxidativo  
(hipertensión, 
hipercolesterolemia,  
diabetes, cáncer) 
             Domínguez-Arispuro y col (2018),  
            Chavarín-Martínez y col (2021)  
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Incrementa 
digestibilidad y valor 
biológico de proteínas. 
Retiene (<60%) y/o 
incrementa contenido de 
compuestos bioactivos / 
propiedades 
nutracéuticas. No 
genera efluentes. 
Minimiza uso de energía  

                    Milán-Carrillo y col. (2016),  
                   Reyes-Moreno y col. (2018),   
                 Astorga-Gaxiola y col. (2023) 
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