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PROPUESTA DE UNA BIORREFINERIA PARA EL MAiZ AZUL
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México es el centro de origen del maiz, aqui se concentra la mayor diversidad del mundo. Siendo el
mas importante de los granos producidos en México ocupa el primer lugar de la produccion agricola
y aproximadamente el 70% se destina al consumo humano. Lamentablemente, el maiz azul es un
cultivo escaso, solo el 7% de la superficie de siembra se dedica a esta variedada pesar de que
presenta propiedades nutricionales y antioxidantes!.Por otra parte se sabe todo proceso agricola
genera residuos vegetales que no son aprovechados, por esa razoén en este trabajo se propuso una
biorrefineria para la transformacion del maiz azul en productos bioldgicos seguros y sostenibles
tales como harina de maiz, antocianinas, xilanasas (por fermentacion sélida) y olote molido.Se
realizé un andlisis proximalobteniéndose los siguientes resultados: el grano de maiz azul cuenta
conuna humedad de 16.50 %, cenizas de 2.08 %, grasa 2.88 %, fibra cruda de 11.42 %, proteina 3.25
% y carbohidratos 63.69%; el olote obtuvo una humedad de 17.06 %, cenizas de 1.39 %, grasa 4.19
%, fibra cruda de 33.11 %, proteina 2.96 % y carbohidratos 41.22 %.Para el célculo de rendimientos,
los balances de masa se realizaron en base a un kilogramo de maiz azul del cual se obtuvieron como
productos 570.6 g harina maiz/kg maiz, 12 mg antocianinas/kg maiz, 30.21 mg proteina total/kg maiz,
451.19 g de alimento para ganado/kg maiz. Estos resultados permitiran fomentar el cultivo de esta
variedad de maiz, no solo para la produccion de harina sino también de otros productos de interés
comercial como las enzimas y antocianinas.
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