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DESARROLLO RURAL SUSTENTABLE A TRAVÉS DE LA VALORIZACIÓN 

DE MAÍCES NATIVOS DE ESPECIALIDADES COMO GENERADORES DE 

VALOR SOCIAL Y RESCATE CULTURAL1 

 

RESUMEN GENERAL 

México se ha reconocido como centro de origen del maíz, donde su diversidad 
genética se ve expresada en 64 razas; lo que representa el 29% de todas las 
identificadas en América Latina. Este cultivo trasciende la función agrícola y 
alimentaria para convertirse en un símbolo de la identidad cultural, de la 
gastronomía nacional y parte imprescindible de la vida cotidiana de su población. 
Las variedades antociánicas son guardianes vivas del patrimonio biocultural del 
país al poseer un alto valor nutricional y estar vinculadas directamente con los 
usos y costumbres de  sus centros de producción, siendo estas en su mayoría 
nativas; no obstante, ha reducido su producción de forma progresiva a lo largo 
del tiempo debido a la expansión de modelos agrícolas industriales, políticas 
públicas centralizadas en monocultivos de variedades amarillas y blancas y una 
débil integración en los mercados. Recientemente, ha prevalecido su 
revalorización cultural y nutricional a través de movimientos culinarios, iniciativas 
e investigaciones financiadas con recursos públicos y privados, lo que abre 
nuevas oportunidades para fortalecer la economía local y promover un desarrollo 
rural más sustentable; por lo que, esta investigación aborda desde una 
perspectiva integradora cómo la valorización cultural de los maíces nativos de 
colores antociánicos puede convertirse en motor para el desarrollo rural 
sustentable, la seguridad alimentaria, el rescate cultural y la viabilidad económica 
de los pequeños productores, ofreciendo herramientas estratégicas para 
fortalecer su consumo. 

 

Palabras clave: Maíces nativos, gastronomía mexicana, seguridad alimentaria, 
política agraria, patrimonio biocultural, economía agrícola. 

 

 

 
1 Tesis de Doctorado en Ciencias en Ciencias Agrarias, Autora: Ana Karen Miranda Meraz, 
Director: José María Salas González y Co-Directora: Elizabeth Roldán Suárez. 



xii 

 

SUSTAINABLE RURAL DEVELOPMENT THROUGH THE VALORIZATION OF 

SPECIALTY NATIVE MAIZE AS GENERATORS OF SOCIAL VALUE AND 

CULTURAL HERITAGE RECOVERY2 

 

ABSTRACT 

Mexico has been recognized as the center of origin of maize, where its genetic 
diversity is expressed in 64 races, representing 29% of all those identified in Latin 
America. This crop goes beyond its agricultural and food functions to become a 
symbol of cultural identity, national gastronomy, and an essential part of the daily 
life of its people. Anthocyanin-rich varieties serve as living guardians of the 
country's biocultural heritage, given their high nutritional value and direct 
connection to the traditions and customs of their production centers, most of which 
are native. However, their production has progressively declined over time due to 
the expansion of industrial agricultural models, public policies focused on 
monocultures of yellow and white varieties, and weak integration into markets. 
Recently, their cultural and nutritional revaluation has gained prominence through 
culinary movements, initiatives, and research funded by public and private 
resources, opening new opportunities to strengthen local economies and promote 
more sustainable rural development. Therefore, this research addresses, from an 
integrative perspective, how the cultural valorization of native, anthocyanin-rich 
colored maize can become a driver for sustainable rural development, food 
security, cultural preservation, and the economic viability of small producers, 
offering strategic tools to strengthen its consumption. 

 

Keywords: Native maize, Mexican gastronomy, food security, agricultural policy, 
biocultural heritage, agricultural economy. 

 
2 Ph.D. Thesis in Agricultural Sciences. Author: Ana Karen Miranda Meraz; Advisor: José María 
Salas González and Co-Advisor: Elizabeth Roldán Suárez 
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CAPÍTULO 1. INTRODUCCIÓN GENERAL 

En México, el maíz es un símbolo, un alimento esencial y un eje articulador de la 

vida de su población; así mismo, además de ser considerado como centro de 

origen, el país resguarda alrededor de un tercio de la diversidad genética de 

América Latina, cuando de razas se habla (Comisión Nacional para el 

Conocimiento y Uso de la Biodiversidad, 2020); estas, han sido cultivadas por 

generaciones de pequeños productores y representan la herencia viva que 

conecta prácticas agrícolas ancestrales con la  resiliencia, la identidad cultural y 

gastronómica del país.  

Entre los factores que determinan la variedad genética de la razas, son las 

condiciones meteorológicas de los sitios donde se producen, proveyendo 

características físicas como tamaño de elote, tamaño de la semilla y cantidad de 

hileras; así mismo se generan adaptaciones que favorecen la resistencia a la 

sequía, plagas y enfermedades, y condiciones del suelo; que actualmente hace 

que se consideren como elementos clave para hacer frente al cambio climático  

(Ku-Pech et al., 2020; Ramírez, 2013; Servicio Nacional de Inspección y 

Certificación de Semillas, 2016).  

Otra de las características físicas que llama la atención es el color; tonalidades 

rojizas, azules y moradas; hasta llegar a concentraciones de pigmentos que 

logran la apariencia del negro; mismas que están dadas principalmente por las 

antocianinas (Escalante-Aburto et al., 2013; Ku-Pech et al., 2020); por lo que para 

efectos de esta investigación a las variedades cuya pigmentación se ubica en 

estas tonalidades las denominaremos “variedades antociánicas”, “de 

pigmentación antociánica” o “variedades de colores antociánicos”. 

Por su composición química, los maíces de colores antociánicos poseen mayores 

cualidades nutritivas (Bello-Pérez et al., 2015; Neder-Suárez et al., 2021), y por 

la resiliencia de los pequeños productores se ha mantenido su reproducción 

hasta el día de hoy; sin embargo, han enfrentado múltiples desafíos que 

amenazan su preservación y viabilidad económica; como la expansión de 

modelos agrícolas industriales, las políticas públicas poco sensibles a la 
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diversidad agrícola y la falta de integración efectiva de estos maíces en los 

mercados han limitado tanto su producción como su consumo.  

Ante este panorama, la presente investigación se orienta a analizar los elementos 

clave que vinculan la valorización de los maíces antociánicos con el desarrollo 

rural sustentable, la seguridad alimentaria, la política agraria, la cocina tradicional 

y la viabilidad económica de su producción. A través de un enfoque holístico e 

inductivo, basado en el estudio de casos específicos, se busca identificar 

oportunidades que promuevan un mayor consumo y estimulen la producción 

local, contribuyendo así a la conservación de este patrimonio agrícola y cultural 

fundamental para el futuro de México. 

1.1. Antecedentes de la investigación 

La variedades de colores antociánicos no solo enriquecen la biodiversidad 

agrícola, además, representan una expresión tangible del patrimonio biocultural 

nacional, sin embargo, pese a su relevancia histórica y cultural, los maíces 

nativos de colores han sido relegados frente al avance de modelos productivos 

estandarizados que priorizan variedades híbridas o mejoradas, favorecidas por 

políticas agrarias orientadas al incremento de la productividad y a su integración 

en mercados globalizados (Ku-Pech et al., 2020). 

La limitada valorización que estos maíces han recibido denota que sus 

potenciales diferenciadores —nutricional, sensorial y cultural— no han sido 

plenamente reconocidos ni capitalizados (López-Torres et al., 2016), debido a 

que, si bien los discursos globales sobre sostenibilidad y patrimonio alimentario 

reivindican la importancia de conservarlos (FAO, 2015), los pequeños 

productores que los custodian enfrentan barreras significativas para insertarse en 

cadenas de valor competitivas; debido a que siguen compitiendo en un mercado 

de commodities. Por otro lado, está la tendencia creciente de la revalorización de 

estos maíces desde el ámbito de la gastronomía mexicana, reconocida por la 

UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad (Camacho 

Lucario et al., 2011; UNESCO, 2017).  
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Esta resignificación abre oportunidades para fortalecer su demanda en nichos de 

mercado que valoran la autenticidad, la biodiversidad y la sostenibilidad. En este 

sentido, los maíces antociánicos tienen el potencial de consolidarse como un 

motor del desarrollo rural sustentable, articulando valores culturales y ecológicos 

con oportunidades económicas reales para los productores.  

No obstante, estos procesos requieren de un entorno favorable que integre 

políticas públicas que fomenten la conservación de la diversidad agrícola, un 

reconocimiento efectivo en los marcos de la seguridad alimentaria (FAO, 2017; 

Urquía-Fernández, 2014), y la construcción de mercados que valoren no solo el 

precio, sino también el significado cultural del producto. A través de esta 

investigación, se busca contribuir a este propósito, analizando de manera integral 

los elementos que conectan la valorización cultural de los maíces nativos de 

colores con el desarrollo rural sustentable, la política agraria, la cocina tradicional, 

y la viabilidad económica de su producción y comercialización. 

1.2. Diseño de la investigación 

Las decisiones sobre el enfoque de esta investigación fueron tomadas a partir de 

la revisión de literatura que se expone en el Capítulo 2 donde se consideró la 

importancia que los maíces de colores antociánicos tienen en la diversidad 

agrícola, la seguridad alimentaria y el patrimonio cultural de México, de tal modo 

que a diferencia de enfoques que fragmentan estas dimensiones, se adoptó una 

mirada holística para responder a los desafíos contemporáneos del desarrollo 

rural sustentable (SAGARPA, 2015; Trujillo V., 2015). 

Para ampliar la comprensión sobre este tema y aportar nuevas perspectivas a la 

literatura existente, adoptamos un enfoque cualitativo, de tipo holístico-inductivo, 

de corte longitudinal y basado en el análisis de casos seleccionados por su 

potencial revelador; este enfoque nos permite capturar las interrelaciones entre 

la política agraria, la economía rural, la cocina tradicional y los mercados 

emergentes de productos agroalimentarios diferenciados.  

Como estrategia metodológica, recurrimos al estudio de casos múltiples, lo cual 

ha demostrado ser especialmente valioso en investigaciones relacionadas con la 
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gestión del cambio rural, las cadenas de valor de productos tradicionales y las 

dinámicas de innovación en territorios agrícolas. 

Los estudios de caso nos ofrecen la posibilidad de interactuar directamente con 

pequeños productores, promotores de la cocina tradicional, y actores clave del 

sector público y privado, generando una rica diversidad de datos y perspectivas. 

Además, facilitan la construcción de conocimiento aplicado que puede traducirse 

en recomendaciones concretas para la promoción de estos maíces como 

motores del desarrollo rural sustentable. 

De manera complementaria, integramos un componente de análisis de costos 

para comprender la viabilidad económica de la producción y comercialización de 

los maíces nativos de colores, siendo, de carácter descriptivo y exploratorio, 

centrándose en la recopilación y sistematización de datos de campo 

proporcionados directamente por productores y comercializadores 

seleccionados, permitiéndonos contrastar los costos de producción, 

transformación y venta de los maíces de colores (Sagarnaga et al., 2018); al 

integrar esta dimensión, se busca enriquecer la comprensión integral del 

fenómeno, identificando no solo los factores culturales y políticos que inciden en 

la valorización del maíz nativo, sino también los aspectos económicos que 

condicionan su rentabilidad y escalabilidad en los mercados especializados.  

La selección de los casos específicos se realizó mediante referencias de actores 

clave involucrados en la producción, comercialización, promoción cultural y 

preservación genética de los maíces nativos de colores antociánicos en los 

estados de México, Tlaxcala y Puebla, asegurando así la pertinencia y riqueza 

de la información recabada. 

Así, la investigación se orienta mediante preguntas clave que guían el proceso 

analítico y se detallan en la sección 1.7. Matriz de congruencia y 1.8. Estructura 

del documento de titulación de este capítulo, donde se describen los 

componentes específicos de la tesis.  
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1.3. Planteamiento del problema 

A pesar de la riqueza genética, cultural y nutricional que poseen los maíces 

nativos de colores antociánicos en México, su producción y comercialización 

obedecen a un mercado de commodities, por lo que su consumo no tiene la 

capitalización proporcional al valor que ofrecen (Espinosa-Trujillo et al., 2006); se 

debe en gran medida, a políticas agrarias que históricamente han carecido de un 

enfoque que promueva de manera efectiva la preservación y el impulso de estas 

variedades; simultáneamente, la falta de valorización en los mercados, 

caracterizada por una baja demanda y un escaso conocimiento por parte de los 

consumidores sobre los atributos diferenciadores de estos maíces, ha limitado 

severamente su desarrollo. 

Por su parte, la producción y comercialización del maíz en México se ha 

caracterizado por su integración en mercados de commodities, donde se prioriza 

la estandarización y la eficiencia; lo que ha llevado a una dependencia 

significativa de las importaciones, generando preocupaciones en la soberanía 

alimentaria y la estabilidad del sector agrícola nacional. De acuerdo con datos del 

Grupo Consultor de Mercados Agropecuarios (GCMA), en 2025 México importará 

entre 23.6 y 23.8 millones de toneladas de granos, superando incluso a China 

como el mayor importador global. 

Esta situación refleja una vulnerabilidad estructural en la producción nacional, 

exacerbada por factores como el cambio climático y la falta de políticas agrícolas 

efectivas. La volatilidad en los precios internacionales de los granos también 

impacta directamente en los productores locales, quienes enfrentan desafíos 

para competir en un mercado globalizado sin los apoyos necesarios.  

Así, en las últimas décadas, las políticas públicas y los programas agrícolas en 

México han tendido a un tratamiento generalizado del maíz como un solo cultivo, 

sin hacer distinciones entre las distintas variedades, en este caso las variedades 

de colores antociánicos. La omisión de estas variedades en las estrategias 

productivas y de apoyo institucional limita su conservación, desarrollo y 

comercialización, y reproduce un modelo agrícola homogéneo que va en 
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detrimento de la diversidad biocultural y alimentaria del país. Por lo que se 

desaprovechan las cualidades que tienen las variedades nativas de maíz, ya que, 

al estar adaptadas a microclimas y prácticas agroecológicas específicas, 

representan un recurso clave para la resiliencia de los sistemas agrícolas. Esta 

falta de distinción ha resultado en una pérdida progresiva de saberes 

campesinos, una menor innovación desde lo local y una erosión del potencial 

económico y cultural que poseen los maíces nativos, especialmente aquellos con 

características únicas como su color, textura o contenido nutracéutico.  

Además de lo ya mencionado, otro de los obstáculos que enfrentan los 

productores de maíz nativo en México es la limitada presencia de intermediarios 

o plataformas comerciales que promuevan de forma activa y efectiva sus 

productos, misma que restringe el acceso a mercados de valor, como los 

gastronómicos, nutracéuticos o patrimoniales, en donde se podría obtener una 

mejor valorización económica y simbólica (Gutiérrez-Montes et al., 2012). En 

logar de ello, la mayoría de los productores son orillados a comercializar sus 

cosechas en mercados convencionales, donde son compradas como 

commodities; de tal modo que esta invisibilización contribuye a una baja 

rentabilidad y desincentiva su conservación y cultivo a largo plazo (Valencia-

Sandoval et al., 2020). 

La escasa accesibilidad a canales de comercialización diferenciados también 

refleja una brecha estructural entre los sistemas productivos tradicionales y los 

mecanismos modernos de distribución y consumo; por lo que esta desconexión 

limita el alcance del consumidor consciente y reduce el potencial de construir 

circuitos cortos de comercialización basados en la trazabilidad, el comercio justo 

y la identidad territorial (Toledo et al., 2022). Superar esta barrera implica articular 

políticas públicas, innovación social y alianzas público-comunitarias que prioricen 

el enfoque agroecológico y el fortalecimiento de los sistemas alimentarios locales. 

La sucesión de todo lo anterior provoca la precarización del trabajo agrícola, la 

baja rentabilidad, la escasa inversión en infraestructura, servicios y mercados, y 

la falta de oportunidades económicas sostenibles en el campo mexicano; 
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generando un entorno poco atractivo para mantener o heredar las actividades 

productivas del agro (Rendón-Medel y Estrada-Carmona, 2022); lo que impulsa 

el aumento de la migración rural, especialmente entre las juventudes campesinas 

en busca de empleo y mejores condiciones de vida. 

Esta migración forzada no solo implica la pérdida de mano de obra en el campo, 

sino también la fragmentación del tejido social y comunitario, así como el 

debilitamiento de las prácticas tradicionales de cultivo, conservación y uso del 

maíz nativo. La desvinculación de las nuevas generaciones con el territorio y sus 

cultivos originarios representa una amenaza para la soberanía alimentaria y la 

continuidad de la diversidad agrícola de México (Delgado-Ramos & Sauri, 2023).  

Figura 1. árbol de problemas del trabajo de tesis 
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1.5. Justificación 

La investigación que aquí se plantea cobra relevancia en un contexto donde la 

pérdida de la biodiversidad agrícola, la erosión cultural y la vulnerabilidad de los 

pequeños productores configuran un desafío creciente para la sostenibilidad de 

los sistemas alimentarios locales. En México, los maíces nativos de colores 

antociánicos no solo son un emblema de la diversidad biocultural, sino también 

un reservorio de conocimientos tradicionales que han sido preservados a través 

de generaciones (INIFAP, 2023). Estos maíces, cultivados principalmente en 

comunidades indígenas y campesinas, representan un recurso estratégico frente 

a los impactos del cambio climático, ya que exhiben una notable resiliencia a 

condiciones adversas como sequías y suelos pobres (Más de MX, 2019). 

El valor agronómico de estas variedades se combina con su importancia en la 

conservación de sistemas agroecológicos como la milpa, que permite mantener 

la fertilidad del suelo y la biodiversidad agrícola (Gobierno de México, 2023a). 

Además, su riqueza genética posibilita su adaptación a diversos entornos, lo que 

incrementa su potencial para garantizar la seguridad alimentaria a largo plazo 

(Camacho-Villa, 2024). Frente a los cultivos transgénicos, que amenazan con la 

contaminación genética, la conservación in situ de los maíces nativos resulta 

esencial para preservar la integridad del patrimonio genético del país (Red 

Agrícola, 2025). 

Visibilizar y fortalecer la valorización cultural y económica de estas variedades no 

solo permitirá conservar prácticas agrícolas tradicionales y proteger la soberanía 

alimentaria de las comunidades rurales, sino que también puede dinamizar las 

economías locales mediante el aprovechamiento de nichos de mercado que 

valoran productos auténticos, sostenibles y culturalmente significativos (CIMMYT, 

2021). La creciente demanda de productos diferenciados en el mercado nacional 

e internacional ha abierto oportunidades para que estos maíces sean 

comercializados como ingredientes gourmet, especialmente en la gastronomía 

mexicana, reconocida por la UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la 

Humanidad (UNAM Global, 2023). 
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En ese sentido, la gastronomía mexicana se erige como una plataforma 

estratégica para la promoción de los maíces de colores, reinsertándolos en los 

circuitos contemporáneos de consumo mediante narrativas que resaltan su 

origen, historia y calidad (Gobierno de México, 2023b). Restaurantes de alta 

cocina y proyectos culinarios comunitarios han comenzado a rescatar recetas 

tradicionales basadas en estos maíces, generando valor agregado y reforzando 

la identidad cultural de los pueblos originarios (Choperena, 2020). Este fenómeno 

no solo impulsa el consumo consciente, sino que también contribuye al turismo 

gastronómico y a la educación alimentaria. 

Asimismo, esta investigación busca conjuntar de forma holística los factores que 

determinan la viabilidad de estos cultivos. Al integrar la dimensión cultural con la 

económica y política, se pretende ofrecer una visión comprensiva que sustente 

políticas públicas más sensibles a la diversidad agrícola y que fomenten modelos 

sostenibles de producción y comercialización (Gayosso-Barragán et. Al., 2023). 

La creación de programas de apoyo directo a los productores, así como el 

fortalecimiento de cadenas de valor justas, son pasos fundamentales para 

garantizar el futuro de estos maíces como bienes comunes de la nación (De la 

Torre y Camarena-Vázquez, 2024). 

Por ello, la valorización de los maíces nativos de colores no es solo una estrategia 

productiva, sino también un acto de conservación cultural y de compromiso con 

el desarrollo sostenible de los territorios rurales del país. Reconocer su papel en 

la identidad nacional, en la alimentación saludable y en la resiliencia comunitaria 

implica ir más allá del enfoque comercial y asumir un compromiso ético con su 

protección y promoción (Mahtani, 2025). La continuidad de estas variedades 

dependerá, en gran medida, de la voluntad colectiva para integrarlas en los 

modelos de desarrollo agroalimentario y de visibilizarlas como una alternativa 

viable ante los desafíos del siglo XXI.  
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1.5. Objetivos 

1.5.1. Objetivo general 

Analizar elementos clave que vinculan la valorización de los maíces nativos de 

colores antociánicos con el desarrollo rural sustentable, la seguridad alimentaria, 

la política agraria, la cocina tradicional y la viabilidad económica con el fin 

fomentar la divulgación que promueva un mayor consumo y con ello se estimule 

la producción local de pequeños productores. 

 

1.5.2. Objetivos específicos 

1. Identificar y sistematizar la información científica y técnica disponible sobre los 

maíces nativos de colores antociánicos, su valor nutricional, características 

agronómicas y potencial de mercado. 

2. Analizar la política agraria relacionada con el maíz nativo y de colores 

antociánicos, para reconocer su panorama actual y con ello, la influencia en su 

producción y comercialización. 

3. Examinar la relación entre el papel de la cocina tradicional y el 

aprovechamiento de los maíces nativos como un elemento clave para la 

conservación de estos, así como la promoción de la seguridad alimentaria y el 

rescate cultural. 

4. Evaluar los costos de producción, comercialización y rentabilidad de los 

maíces de colores, para determinar su viabilidad económica. 
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1.5.  Preguntas de la investigación 

1.5.1. Pregunta general de la investigación 

¿Cuál es la importancia del análisis con un enfoque de desarrollo rural 

sustentable de la producción de maíces nativos de colores antociánicos para 

promover un mayor consumo y con ello se estimular la producción local de 

pequeños productores? 

 

1.5.2. Preguntas específicas de la investigación 

1. ¿Cuál es la información disponible sobre los maíces nativos de colores en 

términos de valor nutricional, características agronómicas y potencial de 

mercado? 

2. ¿Cómo las políticas públicas que existen entorno al maíz y a los maíces nativos 

de colores antociánicos influyen en su producción y comercialización? 

3. ¿Cuál es el papel de la cocina tradicional en la conservación y valorización de 

los maíces nativos de colores antociánicos? 

4. ¿Es viable la comercialización en función de la rentabilidad de productos 

elaborados a partir de los maíces de colores de maíces nativos de colores 

antociánicos? 
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1.6. Hipótesis de la investigación 

1.6.1. Hipótesis general de la investigación 

La valorización de los maíces nativos de especialidad contribuye 

significativamente al desarrollo rural sustentable al generar valor social, fortalecer 

la seguridad alimentaria, preservar la cultura gastronómica y ofrecer 

oportunidades económicas viables para los productores rurales. 

 

1.6.2. Hipótesis específicas de la investigación 

1. La información sistematizada sobre los maíces nativos de colores permitirá 

identificar su potencial de mercado y sus ventajas en términos de nutrición y 

resiliencia agrícola. 

2. La política agraria actual no favorece adecuadamente la producción y 

comercialización de los maíces nativos de colores, limitando su impacto en el 

desarrollo rural sustentable. 

3. La cocina tradicional desempeña un papel clave en la valorización de los 

maíces nativos, promoviendo su conservación y fortaleciendo la seguridad 

alimentaria de las comunidades rurales. 

4. Los maíces de colores presentan costos de producción más elevados que el 

maíz convencional, pero su valor agregado y demanda en mercados 

especializados pueden hacerlos rentables.
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1.7. Matriz de congruencia 

Problema por 
investigar 

A pesar de la riqueza cultural, nutricional y productiva de los maíces nativos de colores, su consumo y producción local se han visto limitados 
por las políticas agrarias poco enfocadas; así como la falta de valorización en los mercados; lo que pone en riesgo la viabilidad económica de 
los productores locales reduciendo las oportunidades para el desarrollo rural   

Justificación Visibilizar el potencial de los maíces nativos de colores como motores del desarrollo rural sustentable, para fortalecer la seguridad alimentaria y la 
economía de pequeños productores, a través de la conservación de la diversidad agrícola, así como la cultura gastronómica y comercio local mediante 
estrategias sostenibles. 

Marco 
teórico 

Desarrollo rural sustentable, seguridad alimentaria, política agraria, cocina tradicional, patrimonio cultural, economía agrícola, análisis de costos. 

Objetivo 
general 

Analizar elementos clave que vinculan la valorización de los maíces nativos de colores antociánicos con el desarrollo rural sustentable, la seguridad 
alimentaria, la política agraria, la cocina tradicional y la viabilidad económica con el fin fomentar la divulgación que promueva un mayor consumo y con 
ello se estimule la producción local de pequeños productores. 

Pregunta de 
investigación 
general 

¿Cuál es la importancia del análisis con un enfoque de desarrollo rural sustentable de la producción de maíces nativos de colores antociánicos para 
promover un mayor consumo y con ello se estimular la producción local de pequeños productores? 

Hipótesis 
general 

Si se identifican y fortalecen los elementos clave que vinculan la valorización de los maíces nativos de especialidad con la seguridad alimentaria, la 
política agraria, la cocina tradicional y la viabilidad económica, entonces será posible promover un mayor consumo y estimular la producción local por 
parte de pequeños productores. 

 

Objetivos específicos Preguntas de investigación específicas Hipótesis específicas 

1. Identificar y sistematizar la información científica y 
técnica disponible sobre los maíces nativos de colores 
antociánicos, su valor nutricional, características 
agronómicas y potencial de mercado. 

1. ¿Cuál es la información disponible sobre los maíces 
nativos de colores en términos de valor nutricional, 
características agronómicas y potencial de mercado? 

1. La información sistematizada sobre los maíces 
nativos de colores permitirá identificar su potencial de 
mercado y sus ventajas en términos de nutrición y 
resiliencia agrícola. 

2. Analizar la política agraria relacionada con el maíz 
nativo y de colores antociánicos, para reconocer su 
panorama actual y con ello, la influencia en su 
producción y comercialización. 

2. ¿Cómo las políticas públicas que existen entorno al 
maíz y a los maíces nativos de colores antociánicos 
influyen en su producción y comercialización? 

2. La política agraria actual no favorece 
adecuadamente la producción y comercialización de 
los maíces nativos de colores, limitando su impacto en 
el desarrollo rural sustentable. 

3. Examinar la relación entre el papel de la cocina 
tradicional y el aprovechamiento de los maíces nativos 
como un elemento clave para la conservación de estos, 
así como la promoción de la seguridad alimentaria y el 
rescate cultural. 

3. ¿Cuál es el papel de la cocina tradicional en la 
conservación y valorización de los maíces nativos de 
colores antociánicos? 
 

3. La cocina tradicional desempeña un papel clave en 
la valorización de los maíces nativos, promoviendo su 
conservación y fortaleciendo la seguridad alimentaria 
de las comunidades rurales. 

4. Evaluar los costos de producción, comercialización y 
rentabilidad de los maíces de colores, para determinar 
su viabilidad económica. 

4. ¿Es viable la comercialización en función de la 
rentabilidad de productos elaborados a partir de los 
maíces de colores de maíces nativos de colores 
antociánicos? 

4. Los maíces de colores presentan costos de 
producción más elevados que el maíz convencional, 
pero su valor agregado y demanda en mercados 
especializados pueden hacerlos rentables. 

Fuente: Elaboración propia 
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1.8. Estructura del documento de titulación 

La tesis titulada "Desarrollo rural sustentable a través de la valorización de 

maíces nativos de especialidades como generadores de valor social y rescate 

cultural" se estructura en siete capítulos que abordan, desde distintos enfoques, 

el papel estratégico de los maíces de colores en la sustentabilidad, la seguridad 

alimentaria y la conservación del patrimonio biocultural en México. 

El Capítulo 1 introduce la investigación, estableciendo el diseño metodológico, el 

planteamiento del problema, los objetivos, hipótesis y la justificación del estudio; 

donde se plantea que los maíces nativos de colores, al estar vinculados a 

prácticas culturales ancestrales, poseen un potencial no suficientemente 

explorado para generar valor social, económico y ambiental. El diseño de 

investigación se enfoca en la integración de elementos principalmente 

cualitativos; así como cuantitativos que permitan valorar su importancia en el 

desarrollo rural sustentable. 

El Capítulo 2 presenta una revisión de literatura que abarca los marcos teórico, 

conceptual y referencial, en los que se desarrollan los conceptos clave como 

desarrollo rural sustentable, valorización cultural, circuitos cortos de 

comercialización, soberanía alimentaria y biodiversidad agrícola. Este capítulo 

sienta las bases conceptuales que fundamentan la hipótesis central de la tesis y 

conecta el fenómeno de estudio con marcos analíticos previos, brindando una 

visión integral del contexto. 

El Capítulo 3, titulado "Panorama y necesidades para lograr la seguridad 

alimentaria en México", ofrece una revisión sistemática sobre la situación 

alimentaria del país con énfasis en el papel del maíz. Se destaca que, si bien las 

variedades de maíz blanco y amarillo dominan la producción y el consumo, las 

variedades de colores poseen atributos únicos que pueden fortalecer un sistema 

agroalimentario más resiliente y diverso. Se identifican oportunidades para 

fomentar su consumo mediante estrategias de comunicación basadas en 

evidencia científica y saberes empíricos del consumidor. 



27 

 

El Capítulo 4, denominado "Política agrícola y sus efectos en la producción y 

comercialización de maíces nativos de colores", examina críticamente las 

políticas públicas actuales. Se concluye que el enfoque gubernamental ha 

favorecido la homogeneización productiva, marginando las variedades de colores 

a pesar de sus beneficios económicos, culturales y ecológicos. A través de una 

revisión sistemática con metodología PRISMA, se argumenta la necesidad de 

reformular políticas para incluir activamente estos maíces como elementos 

estratégicos de desarrollo rural y conservación de la agrobiodiversidad. 

En el Capítulo 5, "El papel de los maíces nativos de colores en la cocina 

tradicional mexicana como estrategia de conservación y seguridad alimentaria", 

se analiza el rol fundamental de estos cultivos en la gastronomía tradicional como 

vía para su conservación y valorización. Se evidencia que la cocina tradicional no 

solo salvaguarda prácticas culturales, sino que también fortalece circuitos de 

comercialización solidarios, impulsa el autoempleo en comunidades rurales y 

promueve dietas equilibradas y sostenibles, especialmente en contextos de 

vulnerabilidad alimentaria. 

El Capítulo 6, "El valor de la tortilla: un estudio de costos, conservación y 

patrimonio cultural", aborda el análisis económico de la producción de tortilla 

artesanal con maíces de colores. Se examinan los costos reales de producción, 

sus externalidades positivas y su impacto en la valorización del producto en el 

mercado. Este capítulo destaca que revalorar la tortilla trasciende lo económico 

al posicionarla como vehículo de identidad, conservación genética y 

sostenibilidad económica, ambiental y cultural. 

Finalmente, el Capítulo 7 presenta las conclusiones generales, donde se integran 

los hallazgos más relevantes y se reflexiona sobre el papel articulador de los 

maíces nativos en una propuesta de desarrollo rural sustentable con enfoque 

territorial, cultural y agroecológico. Se reafirma que el estudio de los maíces de 

colores antociánicos se justifica plenamente por su capacidad para articular 

dimensiones productivas, sociales, culturales y ecológicas, y se propone su 

revalorización como una estrategia coherente con los Objetivos de Desarrollo 
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Sostenible; así, en la Figura 2 se muestra como los capítulos se entrelazan de 

manera coherente e integra dimensiones técnicas, culturales, políticas y 

económicas que permiten comprender el valor integral de los maíces de colores 

como agentes de transformación hacia un modelo más justo, resiliente y 

sostenible de desarrollo rural. 

 

Figura 2. Estructura de la tesis 
 Capítulo 1. Introducción  

  

 Capítulo 2. Revisión de literatura  
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CAPÍTULO 2. REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1.  Marco teórico 

En este apartado se revisan las principales teorías y enfoques que sustentan la 

investigación, con el propósito de establecer una base sólida para comprender la 

interrelación entre la valorización cultural de los maíces nativos de colores 

antociánicos, la gastronomía mexicana, la seguridad alimentaria, las políticas 

agrarias y la viabilidad económica en el contexto del desarrollo rural sustentable.  

 2.1.1. Desarrollo sustentable 

El desarrollo sustentable ha sido objeto de múltiples interpretaciones y enfoques 

teóricos que buscan equilibrar las dimensiones económica, social y ambiental. 

Entre estas teorías, la economía ecológica destaca por su crítica al crecimiento 

económico ilimitado y su énfasis en los límites biofísicos del planeta. Este 

enfoque propone una reestructuración de las actividades económicas para que 

se alineen con la capacidad de carga de los ecosistemas, promoviendo así una 

sostenibilidad a largo plazo (González y Martínez, 2023). 

La modernización ecológica, por otro lado, sostiene que es posible compatibilizar 

el desarrollo económico con la protección ambiental mediante la innovación 

tecnológica y la reestructuración institucional. Esta teoría argumenta que las 

políticas ambientales pueden integrarse eficazmente en las estrategias 

económicas, promoviendo así una transición hacia prácticas más sostenibles 

(Olivieri, 2020). 

El ecomodernismo plantea que el progreso tecnológico puede desacoplar el 

crecimiento económico de los impactos ambientales; esta visión se basa en la 

capacidad humana para innovar y desarrollar soluciones que permitan mejorar el 

bienestar sin comprometer los ecosistemas; sin embargo, ha sido objeto de 

críticas por su priorizar tecnología y por subestimar las dimensiones sociales y 

culturales del desarrollo (Symons, 2021). 

Desde otra óptica, la teoría del posdesarrollo cuestiona los fundamentos mismos 

del concepto de desarrollo, argumentando que las nociones tradicionales de 
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progreso han sido impuestas por culturas dominantes y no consideran las 

realidades y valores de las comunidades locales; por lo que se aboga por 

alternativas al desarrollo que respeten la diversidad cultural y promuevan formas 

de vida sostenibles basadas en el conocimiento y las prácticas locales (Escobar, 

2025). 

La agroecología emerge como una propuesta que integra conocimientos 

tradicionales y científicos para promover sistemas agrícolas sostenibles 

reconociendo la interdependencia entre los componentes ecológicos y sociales 

de la agricultura, y busca fortalecer la resiliencia de los sistemas alimentarios 

mediante prácticas que conservan la biodiversidad y fomentan la equidad social 

(FAO, 2024). 

La teoría del paisaje sostenible, desde la perspectiva de la geoecología, propone 

una visión integral de los sistemas espaciales y ambientales donde se prioriza el 

considerar las interacciones entre los elementos naturales y humanos en la 

planificación territorial, promoviendo así un desarrollo que armonice con las 

características y capacidades del entorno (López y Ramírez, 2022). 

Por su parte, el enfoque sistémico en el desarrollo sustentable destaca la 

importancia de comprender las interrelaciones y retroalimentaciones entre los 

diferentes componentes del sistema socioecológico; lográndose a través de la 

adopción de políticas y prácticas que consideren la complejidad y la 

incertidumbre inherentes a los sistemas naturales y sociales, fomentando así una 

gestión adaptativa y resiliente (CEPAL, 2023). 

2.1.2. Desarrollo rural sustentable 

El desarrollo rural sustentable se concibe como un proceso integral que busca 

mejorar la calidad de vida de las poblaciones rurales mediante un equilibrio entre 

crecimiento económico, equidad social y sostenibilidad ambiental, considerando 

sus particularidades y desafíos; reconociendo la importancia de las comunidades 

rurales en la conservación de recursos naturales y culturales, y busca fortalecer 

sus capacidades para lograr una mejora en su calidad de vida (Morales 

Hernández et al., 2023).  
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El concepto de desarrollo rural sustentable ha evolucionado significativamente, 

integrando dimensiones económicas, sociales y ambientales para promover un 

equilibrio que permita satisfacer las necesidades presentes sin comprometer las 

futuras; por lo que se reconoce la importancia de las comunidades rurales en la 

conservación de recursos naturales y culturales, y busca fortalecer sus 

capacidades para lograr una mejora en su calidad de vida (Morales Hernández 

et al., 2023). 

La participación comunitaria es un elemento clave en las teorías del desarrollo 

rural sustentable; ya que la inclusión de los actores locales en la toma de 

decisiones y en la implementación de proyectos garantiza que las iniciativas se 

adapten a las necesidades y contextos específicos de cada comunidad, 

promoviendo la apropiación y sostenibilidad de las acciones emprendidas 

(Morales Hernández et al., 2023). 

La agricultura familiar y de pequeña escala, como la que predomina en la 

producción de maíces nativos de colores, desempeña un papel fundamental en 

este paradigma, ya que mantiene prácticas agrícolas tradicionales adaptadas a 

las condiciones locales y contribuye a la conservación de la agrobiodiversidad 

(Altieri, 2010). 

En este contexto, la valorización de los maíces nativos adquiere una relevancia 

particular; debido a que, como ya se ha mencionado, estos cultivos no solo 

representan una fuente de alimento, sino que también son portadores de una rica 

diversidad genética y cultural. La conservación y promoción de los maíces nativos 

contribuyen a la seguridad alimentaria, la soberanía alimentaria y la preservación 

de las tradiciones agrícolas locales (Esquivel et al., 2023). 

2.1.3. Seguridad alimentaria 

La seguridad alimentaria es un concepto fundamental que implica que todas las 

personas tengan, en todo momento, acceso físico, social y económico a 

alimentos suficientes, seguros y nutritivos para satisfacer sus necesidades 

alimenticias y preferencias, a fin de llevar una vida activa y sana (FAO, 1996). 

Este enfoque multidimensional abarca la disponibilidad, el acceso, la utilización y 
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la estabilidad de los alimentos, y se ha convertido en un objetivo clave en la 

agenda global para erradicar el hambre y la malnutrición. 

La disponibilidad de alimentos se refiere a la existencia de cantidades suficientes 

de alimentos de calidad adecuada, suministrados a través de la producción 

doméstica o importaciones (FAO, 1996). El acceso implica que las personas 

tengan recursos adecuados para obtener los alimentos necesarios para una dieta 

nutritiva. La utilización se relaciona con el uso adecuado de los alimentos, basado 

en conocimientos básicos de nutrición y cuidados sanitarios, así como en un 

entorno saludable.  

La estabilidad garantiza que las personas tengan acceso a alimentos adecuados 

en todo momento, sin riesgo de perderlo debido a crisis repentinas o condiciones 

adversas (FAO, 2019). 

En México, la seguridad alimentaria enfrenta desafíos significativos debido a 

factores como la pobreza, la desigualdad y los efectos del cambio climático; las 

comunidades rurales, en particular, son vulnerables a la inseguridad alimentaria 

debido a la falta de acceso a recursos productivos, servicios básicos y mercados, 

aunado a ello se suma la pérdida de diversidad agrícola y la dependencia de 

cultivos comerciales (Morales Hernández et al., 2023). 

Los maíces nativos de colores antociánicos, como el maíz morado, representan 

una fuente valiosa de nutrientes y compuestos bioactivos con propiedades 

antioxidantes, mismos que han sido cultivados y conservados por generaciones 

de agricultores, adaptándose a diversas condiciones agroecológicas y culturales. 

(Esquivel et al., 2023). 

La valorización de los maíces nativos antociánicos implica reconocer su 

importancia nutricional, cultural y económica, lo que implica el reconocer que 

también ofrecen oportunidades para el desarrollo de productos alimentarios 

innovadores y de alto valor agregado; además, su cultivo y consumo promueven 

la conservación de la biodiversidad agrícola y el conocimiento tradicional 

asociado (FAO, 2024). 
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El fomento de la investigación y el desarrollo en torno a los maíces nativos 

antociánicos puede generar beneficios significativos en términos de salud pública 

y desarrollo económico. Estudios sobre sus propiedades nutricionales y 

funcionales pueden respaldar su inclusión en programas de alimentación escolar, 

salud comunitaria y desarrollo rural. Además, la promoción de estos maíces 

puede contribuir a la diversificación de la agricultura y la reducción de la 

dependencia de cultivos comerciales  

2.1.4. Política agraria en México 

La política agraria se refiere al conjunto de decisiones, estrategias y acciones 

implementadas por el Estado para regular, fomentar y orientar las actividades 

agrarias, con el objetivo de alcanzar metas como la seguridad alimentaria, la 

sostenibilidad ambiental, el desarrollo rural y la equidad social; abarcando 

aspectos como la distribución de tierras, los subsidios agrícolas, la investigación 

y desarrollo, y la regulación de mercados, entre otros. (Larrubia Vargas, 2016) 

La política agraria en México ha transitado de un enfoque de reparto de tierras y 

fomento a la autosuficiencia alimentaria hacia esquemas más integrados al 

comercio internacional y la agroindustria. Programas como “Sembrando Vida” o 

iniciativas para la conservación de maíces nativos reflejan esfuerzos recientes 

por apoyar la producción de variedades locales, pero enfrentan desafíos en 

términos de efectividad, coordinación y alcance real (SAGARPA, 2020). 

Comprender la evolución y limitaciones de la política agraria permite identificar 

cómo los incentivos públicos pueden (o no) favorecer la conservación y 

valorización de los maíces nativos. 

2.1.5. Patrimonio agroalimentario y gastronomía 

El patrimonio agroalimentario comprende los productos agrícolas tradicionales 

que, además de su valor económico, poseen significados históricos, culturales y 

simbólicos profundos. La cocina tradicional mexicana, fue reconocida por la 

UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad, y se basa en 

ingredientes autóctonos como el maíz, que forman parte esencial de la identidad 

nacional (UNESCO, 2010). 
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El patrimonio agroalimentario y la gastronomía son conceptos interrelacionados 

que reflejan la identidad cultural de las comunidades a través de sus prácticas 

alimentarias. El patrimonio agroalimentario abarca los conocimientos, técnicas y 

productos agrícolas tradicionales que han sido transmitidos de generación en 

generación, mientras que la gastronomía se refiere al arte y la ciencia de la 

preparación y consumo de alimentos, incluyendo las tradiciones culinarias 

específicas de una cultura (Martínez y Pérez, 2019). 

El patrimonio agroalimentario se considera un componente esencial del 

patrimonio cultural inmaterial, ya que incluye prácticas agrícolas, técnicas de 

cultivo, variedades locales de cultivos y conocimientos tradicionales asociados a 

la producción de alimentos. Estas prácticas no solo tienen un valor económico, 

sino que también fortalecen la identidad cultural y la cohesión social de las 

comunidades rurales (Cantero y Ruiz-Ballesteros, 2018). 

Por otro lado, la gastronomía tradicional representa una expresión tangible del 

patrimonio agroalimentario; a través de recetas, técnicas culinarias y rituales 

alimentarios, se preservan y transmiten los valores culturales y sociales de una 

comunidad; así, la gastronomía no solo satisface necesidades nutricionales, sino 

que también desempeña un papel crucial en la construcción de la identidad 

cultural y en la promoción del turismo cultural (Gutiérrez, 2023). 

La relación entre patrimonio agroalimentario y gastronomía es evidente en la 

forma en que los productos agrícolas tradicionales son utilizados en la cocina 

local, por lo que esta interdependencia resalta la importancia de conservar tanto 

las prácticas agrícolas como las culinarias para mantener la integridad del 

patrimonio cultural (Martínez & Pérez, 2019). 

Además, la valorización del patrimonio agroalimentario y la gastronomía puede 

contribuir al desarrollo económico sostenible de las comunidades rurales, a 

través de la promoción de productos locales y la gastronomía tradicional; también 

se puede atraer el turismo gastronómico, mediante el cual se puede generar 

empleo y fomentar el desarrollo de pequeñas empresas, al tiempo que se 

preservan las tradiciones culturales (Villaseñor Arreola y Castillo Nechar, 2023). 
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Sin embargo, la patrimonialización de la gastronomía también plantea desafíos, 

como la comercialización excesiva y la pérdida de autenticidad; por lo que es 

fundamental implementar políticas y estrategias que equilibren la promoción 

turística con la preservación de las prácticas tradicionales y el respeto por las 

comunidades locales (Ramón Fernández, 2020). 

La educación y la sensibilización sobre la importancia del patrimonio 

agroalimentario y la gastronomía son esenciales para su conservación. 

Programas educativos, talleres comunitarios y eventos culturales pueden 

fomentar el orgullo local y la transmisión intergeneracional de conocimientos y 

habilidades culinarias (González, 2022). 

En el contexto de la globalización y los cambios en los sistemas alimentarios, la 

preservación del patrimonio agroalimentario y la gastronomía adquiere una 

relevancia aún mayor frente a la homogeneización de las dietas y la pérdida de 

biodiversidad (FAO, 2024; UNESCO, 2025). 

2.1.6. Mercados de productos diferenciados 

El crecimiento de los mercados de productos diferenciados —como aquellos 

certificados por denominación de origen o reconocidos por prácticas 

sostenibles— ofrece oportunidades estratégicas para los productores de maíces 

nativos de colores. Los consumidores, cada vez más conscientes del origen y las 

prácticas de producción de los alimentos, valoran atributos como la autenticidad, 

la sostenibilidad y el arraigo cultural (López-Torres et. al., 20116). La creación de 

narrativas que destaquen el valor cultural del maíz nativo es clave para acceder 

a nichos de mercado y establecer cadenas de valor más justas. 

2.2. Marco conceptual 

Este apartado define con precisión los conceptos clave que estructuran la 

investigación, facilitando una comprensión clara y operativa de las categorías de 

análisis que serán empleadas en el estudio de los maíces nativos de colores. La 

identificación y delimitación de estos conceptos permitirá una mejor interpretación 

de los datos y una articulación coherente de los hallazgos de la investigación. 
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2.2.1. Maíces nativos de colores antociánicos 

Los maíces nativos de colores son variedades de maíz caracterizadas por su 

amplia gama de tonalidades —rojo, rosa, azul, morado, negro—, resultado de la 

diversidad genética y de la selección empírica de los productores tradicionales. 

Estos maíces destacan por su valor nutricional superior al maíz convencional, 

sus cualidades organolépticas y su adaptabilidad a diversas condiciones 

agroecológicas (CIMMYT, 2020) 

2.2.2. Valorización cultural 

La valorización cultural se refiere al proceso mediante el cual un producto 

adquiere reconocimiento y prestigio social gracias a sus vínculos con la historia, 

la tradición y la identidad de una comunidad. En el caso de los maíces nativos de 

colores, su valorización pasa por la reactivación de narrativas que los conectan 

con el patrimonio gastronómico y cultural de México (Contreras et.al., 2016; 

López-Jiménez, 2022). 

2.2.3. Gastronomía tradicional mexicana 

La gastronomía tradicional mexicana es una expresión cultural que abarca 

prácticas culinarias ancestrales, ingredientes autóctonos y técnicas de 

preparación transmitidas de generación en generación. Esta cocina refleja la 

historia, la diversidad y la identidad de las comunidades mexicanas (UNESCO, 

2010). 

Reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la 

UNESCO en 2010, la cocina tradicional mexicana destaca por su complejidad, 

su conexión con las prácticas agrícolas y su papel en las festividades y rituales 

comunitarios. Este reconocimiento subraya la importancia de preservar y 

promover estas tradiciones culinarias (UNESCO, 2010). 

2.2.4. Viabilidad económica 

La viabilidad económica se refiere a la capacidad de un proyecto o actividad para 

generar beneficios económicos sostenibles en el tiempo. Este concepto implica 

la evaluación de los costos, ingresos y riesgos asociados, con el fin de determinar 
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la rentabilidad y la sostenibilidad financiera de una iniciativa (González & 

Martínez, 2023). 

2.2.6. Economía social y solidaria  

La economía social y solidaria (ESS) es un modelo económico que prioriza el 

bienestar social y la equidad sobre el lucro. Este enfoque incluye organizaciones 

como cooperativas, mutuales y asociaciones que operan con principios de 

solidaridad, democracia y sostenibilidad (CEPAL, 2021).  

2.2.7. Comercio justo 

El comercio justo es una estrategia comercial que busca proporcionar 

condiciones equitativas para los productores y trabajadores en países en 

desarrollo. Este enfoque promueve precios justos, condiciones laborales dignas 

y prácticas sostenibles, con el objetivo de reducir la pobreza y fomentar el 

desarrollo sostenible (CEPAL, 2011). 

A través de certificaciones y estándares internacionales, el comercio justo 

garantiza que los productos se elaboren de manera ética y que los beneficios se 

distribuyan de manera justa entre todos los actores de la cadena de suministro  

Además, el comercio justo sensibiliza a los consumidores sobre el impacto de 

sus decisiones de compra, fomentando un consumo responsable y consciente 

que apoya a las comunidades productoras y promueve la justicia social (Fairtrade 

International, 2023) 

2.2.8. Circuito corto de comercialización 

Los circuitos cortos de comercialización (CCC) son mecanismos de intercambio 

agroalimentario que buscan reducir la distancia física y social entre productores 

y consumidores. Se caracterizan por la mínima o nula intermediación, la 

proximidad geográfica y la construcción de relaciones de confianza, promoviendo 

así un comercio más justo y sostenible (Villatoro-Hernández et. al., 2023; FAO, 

2016).  

Además de sus beneficios económicos, los CCC fortalecen la identidad cultural y 

la cohesión social al revalorizar productos locales y prácticas tradicionales lo que 
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contribuye a la sostenibilidad de los sistemas alimentarios y al empoderamiento 

de las comunidades rurales (Craviotti et. al, 2015; Craviotti et. al, 2021) 

En el contexto de América Latina, los CCC han demostrado ser una estrategia 

efectiva para mejorar los ingresos de los pequeños productores y fomentar el 

desarrollo local; debido a que su implementación ha permitido a las comunidades 

rurales acceder a mercados más equitativos y fortalecer sus economías locales 

(IICA, 2023) 

2.2.9. Identidad cultural 

La identidad cultural es el conjunto de valores, creencias, tradiciones y 

expresiones que caracterizan a un grupo social y le otorgan un sentido de 

pertenencia y continuidad. Esta identidad se construye y se transmite a través de 

la historia, la lengua, la religión y las prácticas culturales compartidas (UNESCO, 

2002). 

La identidad cultural es dinámica y se adapta a los cambios sociales, políticos y 

económicos, al tiempo que mantiene elementos esenciales que fortalecen la 

cohesión social y la diversidad cultural (UNESCO, 2002). 

La preservación y promoción de la identidad cultural son fundamentales para el 

desarrollo humano, ya que permiten a las comunidades mantener su patrimonio 

cultural, fomentar el respeto por la diversidad y contribuir a la paz y la convivencia 

intercultural (UNESCO, 2002). 

2.3. Marco referencial  

En este apartado se presentan antecedentes empíricos y estudios previos 

relevantes que abordan casos similares al objeto de estudio. Se incluirán 

investigaciones que analicen la valorización de cultivos tradicionales, la 

integración de productos locales en la gastronomía, estrategias de desarrollo 

rural basado en patrimonio cultural, y experiencias de comercialización de 

productos agroalimentarios diferenciados. Este recorrido permitirá contextualizar 

la investigación y sustentar la pertinencia del enfoque adoptado. 
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2.3.1. Situación actual del maíz y los maíces de colores antociánicos 

Los maíces nativos de colores en México representan una riqueza biocultural 

invaluable, resultado de siglos de selección y cultivo por comunidades indígenas 

y campesinas. Actualmente, enfrentan desafíos como el cambio climático, la 

presión de cultivos transgénicos y la falta de apoyos económicos. 

En cuanto a la producción, como se puede ver en la Figura 3, los principales 

estados productores de maíz en México son Sinaloa, Jalisco, Estado de México, 

Guanajuato y Michoacán.  

Figura 3. Producción de maíz en México en 2023 

 

Fuente: Elaboración propia con información de SIAP, 2025 

En contraste, lo que respecta a los maíces de colores, en la Figura 4, se observa 

que los estados donde se cultivan predominantemente son en Puebla, Tlaxcala, 

Estado de México e Hidalgo, sembrándose alrededor de 150 mil hectáreas y 

produciéndose alrededor de 300 mil toneladas de maíz de color. Estas regiones 

no solo mantienen la diversidad genética del maíz, sino que también preservan 

prácticas agrícolas tradicionales que fortalecen la identidad cultural y la soberanía 

alimentaria del país.  
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Figura 4. Situación de maíces antociánicos 2023 

 
Fuente: Elaboración propia con información de SIAP, 2025 

2.3.2. Experiencias de valorización de cultivos tradicionales 

La valorización de cultivos tradicionales se ha consolidado como una estrategia 

clave para la preservación de la agrobiodiversidad y el desarrollo sustentable en 

contextos rurales. Estos procesos permiten reconocer no solo el valor nutricional 

y agronómico de los cultivos, sino también su dimensión cultural, histórica y 

simbólica. En México, la valorización del maíz criollo y de variedades como el 

frijol ayocote, el chile chilhuacle o el amaranto ha impulsado proyectos 
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agroecológicos y de comercio justo con impactos positivos en las economías 

locales (Huchin et al., 2024). 

Una experiencia destacada es la recuperación del amaranto en comunidades de 

Puebla y Oaxaca, donde se ha promovido su cultivo como parte de programas 

de alimentación escolar y producción agroindustrial comunitaria. Este cultivo, 

marginado durante décadas, ha sido reintroducido mediante metodologías 

participativas que involucran a mujeres rurales en el procesamiento y 

comercialización de productos como barras nutritivas, galletas y harinas (Curiel, 

2023). La revalorización del amaranto ha contribuido al empoderamiento 

económico y al fortalecimiento de la identidad alimentaria. 

En el caso del chile chilhuacle, originario del Valle de Cuicatlán en Oaxaca, 

diversas cooperativas han logrado posicionar este ingrediente como un producto 

gourmet de origen controlado. Gracias a su rareza y sabor particular, el chilhuacle 

ha sido protegido mediante estrategias de certificación participativa, vinculando 

a productores con chefs de alta cocina, lo que ha incrementado su valor en el 

mercado y generado nuevas oportunidades de ingreso (López-López et. al., 

2016). Este modelo destaca la sinergia entre conocimiento tradicional y 

tendencias gastronómicas contemporáneas. 

Diversas experiencias internacionales, como la revalorización de la quinoa en los 

Andes o el cacao criollo en Centroamérica y México, demuestran que la 

promoción de cultivos tradicionales mediante estrategias de diferenciación 

cultural y comercial puede dinamizar las economías rurales y fortalecer la 

seguridad alimentaria local; incluye el caso de María Cacao. Esta figura mítica 

del imaginario mesoamericano ha sido utilizada como símbolo de una 

cooperativa salvadoreña de mujeres productoras de cacao, quienes, además de 

producir chocolate artesanal, recuperan conocimientos ancestrales sobre el uso 

medicinal y ritual de este cultivo (Hernández-Hernández, 2024). Este tipo de 

iniciativas conjugan elementos culturales, ecológicos y de género. 

En el sur de México, las estrategias de revalorización del cacao criollo han 

incluido no solo su comercialización directa como materia prima de alta calidad, 
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sino también la creación de productos con identidad territorial. Las cooperativas 

“Nahua” y “Tierra Cacao” han desarrollado chocolates artesanales con narrativa 

cultural, etiquetas en lenguas originarias y alianzas con el turismo rural, lo cual 

ha contribuido a la preservación de sistemas agroforestales tradicionales y 

prácticas agrícolas sostenibles (Rasgado y Renard 2022). 

En la región andina de Perú y Bolivia, la recuperación de la papa nativa ha sido 

impulsada por organizaciones campesinas y ONGs a través de bancos 

comunitarios de semillas y festivales gastronómicos. Estas acciones han 

permitido reintroducir variedades en riesgo de extinción, incrementar la 

diversidad cultivada y aumentar la demanda por parte de consumidores urbanos 

interesados en productos diferenciados (Vernooy et.al., 2016; MINAM, 2024). A 

su vez, estos procesos han fortalecido la soberanía alimentaria y la autoestima 

cultural de las comunidades. 

Finalmente, la articulación entre universidades, productores y mercados ha sido 

crucial para la valorización de cultivos como el frijol negro y el maíz pozolero en 

estados como Chiapas y Guerrero. A través de proyectos de investigación-acción, 

se han desarrollado catálogos participativos, plataformas de venta digital y 

certificaciones de producción limpia. Estas experiencias demuestran que la 

valorización de cultivos tradicionales requiere un enfoque integral que combine 

ciencia, cultura y economía (Torres-Salcido, 2022). 

2.3.3. Investigaciones sobre maíces nativos en México 

Los maíces nativos en México han sido y siguen siendo objeto de investigaciones 

debido a su papel crucial en la seguridad alimentaria, la soberanía genética y la 

conservación de la agrobiodiversidad. Diversos estudios han demostrado que 

estas variedades poseen una alta adaptabilidad a condiciones climáticas 

adversas y una estrecha relación con prácticas agrícolas tradicionales que 

fortalecen la resiliencia de los sistemas productivos campesinos (Fernández et 

al., 2013). En este sentido, los maíces criollos no sólo representan una fuente de 

alimento, sino también un componente clave del patrimonio biocultural del país. 
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Desde la perspectiva genética, se ha logrado caracterizar la diversidad de las 

razas mediante técnicas de secuenciación y marcadores moleculares; a través 

de herramientas que han permitido identificar líneas de maíz nativo con alto 

potencial de adaptación a suelos marginales y estrés hídrico, atributos críticos 

frente al cambio climático (CONABIO, 2023).  

Estudios realizados por el Centro Internacional de Mejoramiento de Maíz y Trigo 

(CIMMYT) y otras instituciones públicas destacan la importancia de estos maíces 

y su papel en la resiliencia agrícola y la conservación genética; mismas que 

subrayan la necesidad de integrar estos cultivos en programas de conservación 

participativa y mercados de alto valor (CIMMYT, 2016; Ortega-Paczka, 2020). 

Estas iniciativas proponen el fortalecimiento de bancos comunitarios de semillas, 

la investigación colaborativa con agricultores y la creación de circuitos cortos de 

comercialización con base en la calidad nutricional y cultural del grano. 

La dimensión nutricional también ha sido abordada ampliamente. Investigaciones 

han documentado que los maíces nativos, especialmente aquellos de 

pigmentación morada o azul, presentan altos niveles de antocianinas y 

compuestos fenólicos con propiedades antioxidantes (Bello, 2016). Esto abre 

oportunidades para su integración en cadenas de valor vinculadas a la salud, la 

gastronomía funcional y los mercados gourmet, donde su valor diferencial es 

cada vez más reconocido. 

Desde el punto de vista socioeconómico, diversas investigaciones han mostrado 

cómo la conservación in situ del maíz nativo está estrechamente relacionada con 

la cultura agrícola de los pueblos originarios. Estudios etnográficos en Oaxaca, 

Chiapas y Puebla evidencian que el maíz no sólo es cultivo sino símbolo de 

identidad, espiritualidad y cohesión social (Castillo-Nonato, 2016). Esta 

perspectiva ha llevado a que algunas propuestas científicas integren 

metodologías participativas que incorporen los saberes campesinos en el diseño 

de estrategias de conservación. 

Una línea de investigación emergente es la vinculación entre el turismo rural y los 

maíces nativos como herramienta de desarrollo sustentable. Proyectos 
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comunitarios como las rutas del maíz en la Sierra Norte de Puebla han sido 

documentados como experiencias exitosas que revalorizan el cultivo tradicional, 

promueven la gastronomía local y generan ingresos alternativos para los 

productores (Guevara et. al., 2015). Estas experiencias demuestran que la 

valorización cultural puede generar impactos positivos más allá del ámbito 

agrícola. 

Así mismo, la creación de catálogos participativos y redes de intercambio de 

semillas se ha convertido en una estrategia clave para fomentar el conocimiento 

colectivo y la reproducción de variedades locales. Estas redes permiten la 

recuperación de semillas en riesgo, el intercambio entre regiones y la reactivación 

de la autonomía alimentaria, vinculando ciencia ciudadana con investigación 

formal (García López y Giraldo, 2021). En conjunto, estos enfoques 

interdisciplinares constituyen un campo fértil para futuras investigaciones que 

vinculen biodiversidad, cultura y sustentabilidad. 

2.3.4. Proyectos de integración gastronómica de productos locales 

Uno de los movimientos más emblemáticos en la integración gastronómica de 

productos locales es Slow Food, surgido en Italia y expandido globalmente como 

respuesta a la estandarización alimentaria. Su enfoque radica en rescatar 

saberes tradicionales y fomentar el consumo de productos autóctonos, 

vinculando identidad, biodiversidad y economía local. En México, este 

movimiento ha promovido la revalorización de ingredientes como el maíz criollo, 

el chile nativo y el amaranto, involucrando a comunidades campesinas en 

procesos de producción y comercialización ética (Blanco-Gregory et. al., 2016). 

Otro caso representativo es el de la red "Cocineras Tradicionales de Michoacán", 

que fue reconocida por la UNESCO en el marco del Patrimonio Cultural Inmaterial 

de la Humanidad. Este modelo vincula a mujeres indígenas y mestizas con 

mercados locales y eventos internacionales, fomentando el uso de técnicas 

ancestrales, utensilios tradicionales y productos de sus regiones. El proceso ha 

permitido la autonomía económica de muchas familias y el fortalecimiento de su 

autoestima cultural (Torres-Salcido y Salgado-Coronel, 2022). 
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En el norte de México, en Chihuahua y Sonora, proyectos como Sabores del 

Desierto buscan integrar productos como el sotol, la carne de chiva criolla, el 

chiltepín y la flor de palma. A través de festivales y colaboraciones con chefs 

locales, se está reconfigurando la identidad culinaria del desierto con una mirada 

sustentable; lo que ha impulsado cadenas cortas de comercialización que 

benefician a pequeños productores (Trujillo y Escobar, 2018). 

En la región del Bajío, destacan experiencias como la del "Colectivo Guanajuato 

Sí Sabe", donde agricultores, cocineros y académicos se han unido para 

documentar e integrar ingredientes locales como el xoconostle, la biznaga y el 

chile de árbol en menús de restaurantes regionales. Además del rescate 

gastronómico, el proyecto promueve el uso sostenible del agave y la milpa como 

sistemas agroalimentarios resilientes (Saldaña y Vidaurri, 2021). 

En zonas urbanas también han surgido modelos interesantes como los mercados 

itinerantes de productos tradicionales, en los cuales se integran actividades 

culinarias, venta directa de alimentos locales y talleres de cocina. En Ciudad de 

México, por ejemplo, la iniciativa "Comida que Abraza" conecta huertos urbanos 

con cocinas comunitarias, fomentando la educación alimentaria y el consumo 

responsable (Cabrera, 2018). Este tipo de espacios representan una forma de 

reconexión entre el entorno urbano y la biodiversidad agroalimentaria. 

En el   
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Cuadro 1 se muestran los proyectos mencionados de forma sistematizada; donde 

se observa que estas estrategias no solo dinamizan las economías locales, sino 

que permiten a los visitantes comprender el valor cultural y ecológico de los 

ingredientes; convirtiéndose así, la cocina, en puente de diálogo entre saberes 

ancestrales y consumidores conscientes (Sarmiento y Castañeda, 2011).  
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Cuadro 1. Proyectos gastronómicos locales 

Nombre del 
Proyecto 

Productos Locales 
Integrados 

Impacto Principal Ubicación 

Slow Food 
México 

Maíz criollo, chile nativo, 
amaranto 

Revalorización cultural y 
soberanía alimentaria 

Diversas regiones 
de México 

Tierra del Sol 
(Oaxaca) 

Maíz endémico, 
calabaza, frijol 

Formación 
agroecológica y 
conciencia cultural 

Oaxaca 

Cocineras 
Tradicionales de 
Michoacán 

Ingredientes regionales 
variados y utensilios 
tradicionales 

Autonomía económica y 
patrimonio cultural 

Michoacán 

Sabores del 
Desierto 
(Chihuahua y 
Sonora) 

Sotol, chiva criolla, 
chiltepín, flor de palma 

Identidad culinaria y 
desarrollo local 

Chihuahua y 
Sonora 

Colectivo 
Guanajuato Sí 
Sabe 

Xoconostle, biznaga, 
chile de árbol, agave 

Conservación 
agroalimentaria y redes 
colaborativas 

Guanajuato 

Comida que 
Abraza (CDMX) 

Hortalizas de huertos 
urbanos 

Educación alimentaria y 
consumo responsable 

Ciudad de México 

Circuitos 
Gastronómicos 
(Puebla, 
Veracruz, 
Chiapas) 

Ingredientes 
tradicionales regionales 

Turismo sustentable y 
diálogo intercultural 

Puebla, Veracruz 
y Chiapas 

Fuente: Elaboración propia 
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CAPÍTULO 3.  MAÍCES DE COLORES: PANORAMA Y NECESIDADES PARA 

LOGRAR LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN MÉXICO3 

 

3.1. Resumen 

La alimentación en México está basada en productos de maíz, resultando un 

cultivo de interés nacional. Las variedades de grano blanco y amarillo son 

prioritarias en los esquemas de política agrícola y son más demandados en los 

hogares, sin embargo, además de éstas, se producen variedades con granos de 

colores, nativos generalmente, y, que al promoverlas forjarían un sistema 

agroalimentario más resiliente y biodiversificado dado que su cultivo y consumo 

se vinculan con factores sociales, culturales y ambientales que han permitido su 

persistencia a través del tiempo. Está investigación tuvo como Analizar el estado 

del conocimiento técnico-científico disponible sobre los maíces nativos de colores 

en México, así como las percepciones, motivaciones y prácticas de consumo de 

los ciudadanos respecto a estas variedades, con el fin de identificar áreas de 

oportunidad que permitan promover su valorización cultural, nutricional y 

económica, y con ello, contribuir a la consolidación de sistemas alimentarios 

resilientes y coadyuvar al fortalecimiento de la seguridad alimentaria desde una 

perspectiva integral y sostenible. Se considera que con esta información es 

posible incentivar su cultivo y mejorar la seguridad alimentaria que permita a la 

población enfrentar futuros eventos con una mayor diversidad genética, derivada 

en cambios de hábitos e ideas para incidir en elecciones mejor fundadas al 

comprar alimentos, además de generar identidad en torno a los alimentos locales 

para revalorizarlos integrando un desarrollo ecológico sostenible. 

3.2. Introducción 

 
3 Artículo científico enviado dictamen en la revista Geografía agrícola en el año 2025 bajo el título: 
Maíces de colores: panorama y necesidades para lograr la seguridad alimentaria en México. 
Autores: Miranda Meraz, Ana Karen; Roldán Suárez, Elizabeth, Salas González, José María & 
Sagarnaga Villegas, Leticia Myriam.  
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Quetzalcóatl robó el maíz y lo entregó a los humanos para hacer de este grano 

su fuerza y su sustento (León-Portilla, 2012). La relevancia de este cultivo se 

visibiliza en las deidades mexicas que se adoraban en su honor: Chicomecóatl 

(diosa de la vegetación y la fertilidad) y Centéotl (dios del maíz) son las más 

reconocidas; sin embargo, también están Xilonen (diosa del jilote) e Ilamatecuhtli 

(diosa de la mazorca vieja), sin olvidar a Cozauhquicintéotl o Cozticcentéotl (dios 

del maíz amarillo), Iztauhquicintéotl o Iztaccentéotl (dios del maíz blanco), 

Yayauhquicintéotl o Yahucentéotl (dios del maíz negro) y Tlatlauhquicintéotl   

(dios del maíz rojo) (Camacho Lucario et al., 2011; Osegueda, 2022; SIAP, 2019); 

colores que en su cosmogonía representaban los cuatro rumbos del mundo, 

conformando el todo.  

Así, en la cosmogonía de las culturas mesoamericanas, el maíz ocupa un lugar 

central como símbolo de vida, sustento y conexión con lo divino. Los rituales 

dedicados a este alimento sagrado incluían ofrendas, ceremonias agrícolas y 

festividades que aseguraban buenas cosechas y la continuidad de la vida. 

Además, las prácticas cotidianas, como la preparación de alimentos a base de 

maíz, reflejaban su papel esencial en la identidad cultural y espiritual, siendo un 

vínculo entre los humanos y los dioses (Rojas, 1960) El maíz fue parte 

fundamental para el desarrollo de las culturas mesoamericanas.  

A partir de la colonización y con la llegada de las órdenes religiosas, se 

preservaron las crónicas escritas -en castellano- que daban cuenta de ello 

(Sahagún, 2005). Desde la Independencia y a lo largo de la historia de México, 

se reconoce a esta gramínea como parte focal de los principales movimientos 

sociales. Tal es su importancia en la actualidad que se hace vigente la 

aseveración de que sus mujeres y hombres son de maíz (Colop, 2008), además 

de la lucha por la soberanía alimentaria mediante la campaña “Sin maíz no hay 

país”, la aprobación de la Ley Federal para el Fomento y Protección del Maíz 

Nativo, el 24 de septiembre 2019, y la declaración del “Día Nacional de Maíz”, el 

29 de septiembre del 2019. 
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En la actualidad, este grano sigue siendo de interés nacional, debido a que, de 

acuerdo con cifras del SIAP (2021), el maíz tiene una participación del 89.1% en 

la producción nacional de granos y su tasa de crecimiento media anual, en los 

últimos diez años, ha sido del 5%. En la última década, en promedio, el 88.11% 

de la producción nacional de maíz, es de color blanco, el 11.46% es amarillo y el 

0.27% es de colores, el resto se cataloga como pozolero y de otras variedades 

(SIAP, 2021). 

El rendimiento medio nacional para el periodo 2011 – 2021 del maíz blanco ha 

sido de 3.4 t/ha, mientras que el del maíz amarillo es de 5.7 t/ha y el de colores 

2.04 t/ha. El precio medio rural (PMR) por tonelada ha sido de $3,885.45; 

$3,673.24 y $3,767.18, respectivamente, lo que significa que por una hectárea 

promedio en México, un productor de maíz blanco gana $13,239; uno de maíz 

amarillo $20,944 y para uno de maíz de colores $7,685; con lo cual se evidencia 

la participación en las cifras nacionales (SIAP, 2021). Cabe mencionar que el 

cultivo de maíz blanco predomina debido a que de este color son los alimentos 

que, en su mayoría, se consumen en todo del país, además de generar productos 

de interés agroindustrial e industrial; posicionado el grano en sí mismo como uno 

de los commodities de mayor preocupación para la industria y el Estado 

(SAGARPA, 2017). 

Así, en México han imperado los modelos de extensión que tiene como principal 

objetivo incrementar la producción de maíz y la productividad de la Unidades de 

Producción (UP) a través de la conversión de semillas nativas a híbridas, y la 

adopción de otras innovaciones que suponen un uso más intensivo de los medios 

de producción de los productores (Cadena-Iñiguez et al., 2015; Huesca-Mariño 

et al., 2019; IICA & INCA Rural, 2012; McMahon & Valdés, 2011; Monsalvo 

Zamora et al., 2018), sin embargo, una vez culminados los ejercicios de las 

políticas agrícolas y con ello los apoyos (económicos, semillas, fertilizantes, 

capacitación, entre otros) se ha detectado, en la mayoría de los casos, que no 

hay continuidad en las innovaciones promovidas (Landini, 2012, 2016); con lo 

cual tampoco se cumplen las metas planteadas y eventualmente los programas 
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de extensión se ven afectados en la distribución del presupuesto o en su defecto, 

son eliminados a falta de resultados. 

Es importante destacar que alrededor del 66.4% de las UP poseen una superficie 

≤ 5 ha (IICA, 2018), que, en su mayoría, se localizan en zonas de alta y muy alta 

marginación; y quienes los cultivan, son pequeños productores de autoconsumo, 

o bien, comercializan el grano y los productos procesados derivados de este, de 

forma local (López-Torres et al., 2016). A la fecha, se reconoce esta dinámica de 

mercado como una de las mejor aceptadas para formar y fortalecer sistemas 

alimentarios resilientes; además de reconocer el uso de semillas nativas como 

una forma de aprovechar mejor los recursos con los que ya se cuenta, antes de 

alentar programas y prácticas que no perdurarán en el tiempo debido a que no 

concuerdan con las necesidades de los productores, ni se adaptan a los recursos 

con los que estos cuentan. 

Por otro lado, se ha incrementado el interés en las variedades de maíces de 

colores debido a las propiedades nutrimentales que poseen en relación con los 

maíces blancos y amarillos; propiedades otorgadas por el color; así mismo, al ser 

en su mayoría nativas, también se ha demostrado que tienden a generar 

adaptaciones al cambio climático (Ahumada Cervantes et al., 2014; Hellin et al., 

2014; Munguía-Aldama et al., 2015; Sánchez & Antonio, 2015), por lo que se 

puede considerar como una alternativa que actualmente no está siendo 

aprovechada; ya que estas variedades aún son consideradas como commodities, 

encontrándose en una posición vulnerable, ya que tienen un bajo rendimiento y 

un costo de venta equiparable con los otros, lo que no hace rentable su 

producción; sin embargo, persiste debido al arraigo social y cultural que se tiene 

con los lugares que aún conservan estas variedades  (Hellin et al., 2013).  

Por lo anterior, resulta imprescindible promover la producción de estas 

variedades; pero antes de ello, asegurar que la sobreproducción será colocada 

en el mercado a fin de evitar que los encargados de la UP se conviertan en 

tomadores de precio, enmarcado en un sistema alimentario que está conformado 

por todas las etapas que permiten llevar a la mesa los alimentos que se 
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consumen cada día; desde la semilla, producción, recolección, almacenamiento, 

distribución, transformación, comercialización hasta el consumo; y todas las 

etapas intermedias, con lo cual se involucra al medio ambiente, a los procesos, 

a la población y a la infraestructura; e incluso los resultados de estas actividades 

y sus interrelaciones en la nutrición, estado de salud, crecimiento económico, 

equidad y la sostenibilidad ambiental (FAO, 2017b, 2019; Santivañez, 2017). 

Para ello, hay que considerar que el consumo anual per cápita de maíz se estima 

en 331.9kg (SIAP, 2021), lo que refuerza su importancia como base alimentaria 

del país y pilar para el desarrollo de un sistema alimentario resiliente.  

Un sistema alimentario resiliente, a su vez, afianza la seguridad alimentaria de 

los mexicanos y, como externalidades positivas, mejora las bases económicas, 

sociales y ambientales de esta y futuras generaciones (FAO, 2017b, 2017a, 

2019). Aunado a lo anterior, hay que recordar que la forma de vida que 

conocíamos hasta antes de la nueva década fue afectada debido a la pandemia 

causada por la enfermedad derivada del SARS-CoV-2; y a partir de ella se 

observó la importancia de la alimentación y sus efectos en el desarrollo de 

cuadros críticos.  

En México, alrededor de 70% de los habitantes padecen sobrepeso y una tercera 

parte de los mismos algún grado de obesidad; con lo cual es importante remarcar 

que, además de desencadenar enfermedades cardiovasculares, diabetes, así 

como trastornos óseos, musculares y algunos tipos de cáncer (ISSSTE, 2016), 

el sobrepeso en sí mismo promueve procesos inflamatorios en el cuerpo y 

demanda un sobre esfuerzo por mantener las funciones vitales (Rivera, Juan A., 

Colchero et al., 2018); en consecuencia, durante el desarrollo de cuadros de 

COVID-19 los más susceptibles fueron los individuos con estas características 

(Bretón et al., 2021). Aunado a ello, la industrialización de productos generó el 

aumento de productos de elaboración rápida, con disminución en su calidad de 

nutrientes, demeritando el sistema inmunológico de las personas e 

incrementando el porcentaje con problemas de sobrepeso.  
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En este sentido, la seguridad alimentaria es fundamental para aspirar a una 

disminución en los niveles de sobrepeso y obesidad en nuestro país, recordando 

que este concepto de acuerdo con la FAO se da cuando todas las personas 

tienen acceso físico, social y económico permanente a alimentos seguros, 

nutritivos y en cantidad suficiente para satisfacer sus requerimientos nutricionales 

y preferencias alimentarias, y así poder llevar una vida activa y saludable (FAO, 

2017a). 

Para lo cual es importante considerar las alternativas de producción que ya 

existen que, de aprovecharse mejor, además de asegurar un mejor 

abastecimiento de alimentos, genere un sistema alimentario más resiliente; 

identificar qué papel juegan los generadores de conocimiento y cuál puede ser 

su influencia real en este propósito y diagnosticar a quienes se verán 

beneficiados; reconocer el punto de partida para tener la certeza de la ruta a 

seguir y proyectar pasos certeros para consolidar el proceso de generación 

investigaciones y divulgación que garanticen cambios en el corto y mediano 

plazo; y que sirvan de guía a otros actores del sistema alimentario para fomentar 

cambios que beneficien a todos. 

Así, para identificar potenciales mecanismos que permitan promover el consumo 

de maíces de colores, se determinó la necesidad de conocer con qué información 

técnico-científica cuentan los consumidores, si esta es accesible y cómo la 

emplean para la selección de los productos que llevarán a su mesa. Con esta 

información se plantearon áreas de oportunidad para comunicar de forma 

eficiente y sintética información útil que coadyuve a la generación de argumentos 

para la toma de decisiones de los consumidores. 

3.3. Metodología 

Se identificaron dos puntos focales: describir la información que generan los 

investigadores en torno a los maíces de colores y cómo esta influye en reconocer 

la importancia de estos, y la información con la que cuentan los consumidores y 

si de ella depende el consumo de estas variedades. Para identificar este 
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panorama se desarrolló una investigación con enfoque mixto y de carácter 

exploratorio.  

El primer punto focal tuvo el objetivo de reconocer, como ya se mencionó, en 

torno a que gira la investigación de estas variedades; para lo cual se realizó una 

revisión de literatura en el buscador académico de Scopus. Se emplearon los 

siguientes operadores booleanos (UNAM, 2016): “blue corn”; “pink corn”; “purple 

corn” y “red corn”. También se consideraron “blue maize”; “pink maize”; “purple 

corn” y “red maize”; sin embargo, fueron descartados debido a la duplicidad de 

los resultados arrojados con los primeros operadores.  

Para el análisis de los resultados, se utilizó la hoja de cálculo Excel para organizar 

y procesar los datos. Además, se empleó el software libre Wordle, que permitió 

generar nubes de palabras, facilitando la identificación de términos clave y 

patrones relevantes en la información analizada. 

El segundo proceso fue un análisis etnográfico particularista realizado durante 

los años 2017 a 2022 (Murillo & Martínez-Garrido, 2010) considerando como 

unidad social al Mercado Alternativo El Cooperativo en Texcoco, Estado de 

México para identificar como ha cambiado la percepción de estas variedades con 

el tiempo. 

3.4. Resultados  

Los artículos revisados describen a los maíces de colores en diferentes 

presentaciones y analizan principalmente el impacto que tienen los componentes 

bioquímicos que dan la pigmentación al grano; y como estos se comportan en 

diferentes condiciones. En general destacan sus propiedades antioxidantes y las 

investigaciones reflejan la búsqueda constante para aislar y aprovechar sus 

componentes a fin de mejorar la salud de la población; debido a que el calor 

reduce significativamente los beneficios en comparación al grano entero.  

El maíz morado fue la variedad que arrojó una mayor cantidad de resultados, 245 

documentos que se desarrollaban principalmente en las áreas de ciencias 

biológicas y químicas. Para este fin destaca Estados Unidos como el país que 

más investigaciones realiza al respecto, abarcando el 22% del total de estas; 
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mientras que China el 16% y Tailandia el 13%; México se ubica hasta el séptimo 

puesto con el 5% de participación (11 artículos científicos y un capítulo en libro). 

Al respecto, en México, también predominan los estudios que identifican áreas 

de oportunidad para mejorar el cultivo, así como análisis de alimentos incluidos 

dentro del consumo diario de sus habitantes. En la Figura 5 se aprecia la nube 

de palabras que extrae las 30 palabras más recurrentes en los títulos de los 

documentos consultados. 

Figura 5. Palabras más recurrentes en los títulos de los documentos relacionados 

el maíz morado 

 
Fuente: Elaboración propia 

En segundo lugar, encontramos al maíz azul, con un resultado de 73 documentos, 

siguiendo la tendencia de la búsqueda anterior, el 89% de los artículos estuvieron 

relacionados con investigaciones de ciencias biológicas y químicas, 7% de los 

documentos consultados versaban sobre temas agrícolas. Para esta variedad de 

maíz, el país que desarrolla una cantidad mayor de investigaciones es México, 

con una participación del 63%, le sigue Estados Unidos con un 25% y España 

con 6%; el resto se divide en países como Hungría, Canadá, Francia, Polonia, 

Reino Unido, Argentina y China.   

En la Figura 6 también se muestran las 30 palabras más recurrentes en los títulos 

de los documentos consultados, a diferencia del maíz morado, se observan 

palabras como “tortilla”, “nixtamalized”, “native” y “snacks”; debido a su uso más 

frecuente en la dieta de los mexicanos, resulta prioritario conocer la disponibilidad 

de sus nutrientes al momento de que sus productos son consumidos.  

  



56 

 

Figura 6. Palabras más recurrentes en los títulos de los documentos relacionados 

el maíz azul 

 

Fuente: Elaboración propia 

Para las variedades pigmentadas en rojo, sólo se arrojaron 18 resultados, por lo 

que en la  Figura 7 se replica un comportamiento a los resultados de las 

variedades azules y moradas. Lo que respecta a los maíces rosas, sólo fueron 

arrojados 5 artículos. 

Figura 7. Palabras más recurrentes en los títulos de los documentos relacionados 

el maíz rojo 

 
Fuente: Elaboración propia 

En resumen, dentro de las investigaciones en torno a las variedades 

pigmentadas, su importancia está dada por sus características nutrimentales, ya 

que presentan una mayor cantidad de compuestos fenólicos del grupo de los 

flavonoides; en comparación con las variedades blancas y amarillas e incluso con 
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otros cereales (Abdel-Aal et al., 2006). También la mayor presencia de 

antocianinas denota una acción positiva en la salud al atacar a los radicales 

libres, los cuales están ligados directamente con el desarrollo de enfermedades 

crónico-degenerativas (Gorriti Gutiérrez et al., 2009; Loarca-Piña et al., 2019; 

Ramos-Escudero et al., 2012). 

Las investigaciones llevadas a cabo en México se centran en el en la 

biodisponibilidad de sus propiedades nutrimentales en la dieta diaria, y el impacto 

de estas en la dieta. Es importante destacar que la cantidad de antocianas 

presentes en los maíces de colores dependen de factores como la presencia de 

luz, oxígeno, pH, presencia de iones metálicos y de la temperatura; con lo cual, 

en estudios relacionados con la nixtamalización (un proceso que implica una 

exposición a pH elevado (11 a 12), así como temperaturas altas (80 a 105ºC) y a 

gran contenido de humedad reportan que las cualidades reducen 

significativamente, degradando los compuestos de interés; debido a que los 

compuestos quedan en el pericarpio de los granos, mismos que son eliminados 

durante el lavado del nixtamal (Cortes Gómez et al., 2006; Escalante-Aburto et 

al., 2016; Menchaca-Armenta et al., 2021) Sin embargo, también se llevaron a 

cabo estudios comparando diferentes variedades, entre nativas e híbridas 

importadas, y se reportaron mejores resultados en las primeras (Escalante-

Aburto et al., 2013).    La búsqueda exploratoria de artículos reflejó el creciente 

interés por conservar la mayor cantidad de nutrientes y hacerlos llegar a las 

mesas de los mexicanos. 

Por otro lado, ¿Con qué información cuenta un habitante promedio? Del año 2017 

al año 2022 se realizó un estudio etnográfico particularista, para ello la pregunta 

detonadora fue ¿Cuál es la primera palabra que relaciona con maíz?; a lo largo 

de los años; las palabras versaban en función de los alimentos; predominando la 

palabra “tortilla”; además destaca masa, tamales, maíz, comida; así mismo otros 

platillos de la cocina mexicana. En la Figura 8 se muestran las 15 palabras más 

mencionadas. También se relaciona a este grano con actividades agrícolas y de 

identidad nacional. 
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Figura 8. Palabras más recurrentes que responden a la pregunta ¿Con qué 

información cuenta un habitante promedio? 

 

Fuente: Elaboración propia 

El área de estudio fue seleccionada porque de forma semanal se comercializan 

productos elaborados con maíces nativos de colores; a diferencia de otros puntos 

de consumo donde sólo puede encontrarse maíz azul. 

El perfil del consumidor que predomina en este centro de consumo, para maíces 

de colores, es adulto entre 29 a 64 años; perfil del mexicano (Diaz Guerrero, 

2014) control interno activo, con ciclo de vida familiar solteros sin hijos y adultos 

casados con hijos; en menor medida adultos casados sin hijos, mujeres 

principalmente.  La escolaridad media es superior y posgrado. Los niveles 

socioeconómicos sobresalientes es C y C - (AMAI, 2018), las ocupaciones 

principales son: emprendedores/ autoempleados y empleados de instituciones 

públicas. Los patrones de consumos son: compra una vez a la semana o una vez 

cada 15 días para que sean consumidos diariamente. Las principales 

motivaciones de compra son las características organolépticas (color, sabor, 

textura).de los productos elaborados con las variedades estudiadas y en menor 

medida por arraigo/ rescate cultural; existen algunos consumidores, 

principalmente adultos mayores que su compra es impulsada por nostalgia. 

Como se observa, son consumidores de nicho, mismos que han ido 

incrementando en el transcurso de los años debido a la difusión de las variedades 

a través de diferentes medios. 
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A lo largo de los años, se ha identificado una resistencia a pagar un sobreprecio 

por las variedades de maíces de colores, dado que, el maíz, per se, al ser parte 

fundamental de la canasta básica, se asume que deben ser económicos; sin 

embargo, estas variedades implican un mayor esfuerzo en su cultivo, 

preservación y promoción, aspectos que muchas veces no son reconocidos por 

los consumidores. El desafío radica en concientizar sobre su valor cultural, 

nutricional y ambiental, fomentando la valorización de estos maíces como un 

producto especial que merece un precio justo. Esto no solo beneficia a los 

productores, sino que también contribuye a la conservación de la biodiversidad y 

la sostenibilidad agrícola. 

3.5. Conclusiones 

Los maíces de colores representan un recurso estratégico multifuncional, no sólo 

por su valor nutricional, sino también por su capacidad para fortalecer la identidad 

cultural, revitalizar sistemas agroalimentarios tradicionales y adaptarse a 

contextos de cambio climático. Su promoción puede contribuir significativamente 

al desarrollo rural sustentable si se integran en modelos económicos que 

reconozcan su valor simbólico y productivo. 

El conocimiento técnico-científico en torno a los maíces de colores en México se 

ha centrado principalmente en sus propiedades bioactivas y beneficios para la 

salud, especialmente en las variedades azul y morado. Sin embargo, se identifica 

una limitada participación nacional en la generación de estudios, así como una 

concentración temática en ciencias químicas y biológicas, dejando de lado 

enfoques integradores que consideren su potencial cultural, económico y 

ambiental. Por lo que, llama a la conformación de grupos interdisciplinarios que 

permitan la codificación del conocimiento técnico a un lenguaje que promueva la 

divulgación a un mayor número de personas. Evidenciando que el principal reto 

para los investigadores y divulgadores científicos es encontrar alternativas de 

difusión asertiva que permita llevar al público en general información que incida 

directamente en su toma de decisiones; reconociendo las variedades de colores 

y que se vea más allá del alimento en sí mismo. 
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Así, tanto del lado de investigación, como de consumo, los maíces de colores 

están relacionados con sus características nutrimentales y organolépticas, lo que 

representa sólo una parte de su espectro; y que, si bien permite reconocer esta 

ruta como principal vía de promoción; también se detecta la necesidad de 

fomentar el consumo a través de considerar factores sociales y culturales como 

valor agregado; y con ello de revalorizarlos. 

El consumo de maíces de colores ha incrementado en los últimos años debido a 

un creciente interés por alimentos tradicionales y nutritivos. Sin embargo, persiste 

un desconocimiento significativo sobre las diversas variedades y sus propiedades 

a nivel de consumidores; este contraste es evidente en comparación con otros 

países, donde estas variedades ya están siendo investigadas y aprovechadas 

por sus beneficios nutricionales, usos culinarios y potencial en mercados 

especializados. Promover su conocimiento y uso podría no solo diversificar la 

dieta, sino también fortalecer la identidad cultural y fomentar sistemas agrícolas 

más sostenibles y resilientes en el país. 

Los maíces de colores son productos con alto valor estratégico para coadyuvar 

a la seguridad alimentaria y la biodiversidad agrícola. Su producción puede 

incentivarse para solucionar aspectos nutricionales, ambientales y culturales; sin 

embargo, enfrentan limitaciones en acceso a mercados y reconocimiento 

institucional. Incluir estas variedades en el modelo de desarrollo rural sustentable 

requiere fortalecer su valoración económica y simbólica reconociendo su 

potencial multifuncional y su profunda conexión cultural e histórica con las 

comunidades rurales.  

Así, esta investigación identificó áreas clave de oportunidad para fortalecer su 

valorización, entre las que destacan: diversificar los enfoques de estudio 

(incluyendo perspectivas sociales, económicas y agroecológicas), fomentar el 

consumo mediante información accesible, y diseñar políticas públicas que 

articulen a los productores, consumidores e instituciones en la construcción de 

mercados justos, informados y sostenibles. 
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CAPÍTULO 4. POLÍTICA AGRÍCOLA Y SUS EFECTOS EN LA PRODUCCIÓN 

Y COMERCIALIZACIÓN DE MAÍCES NATIVOS DE COLORES4 

 

4.1. Resumen 

El cultivo de maíz en México representa la base alimentaria de la población, un 

pilar para la economía rural y la conservación de la biodiversidad cultural y 

agrícola del país; por ello, el artículo analiza las políticas públicas orientadas a 

promover la seguridad alimentaria mediante la producción y comercialización del 

maíz, centrándose en su impacto sobre la sostenibilidad y la eficacia de estas 

iniciativas. Se enfoca específicamente en determinar si estas políticas apoyan la 

producción de maíces de colores, que son vitales por su relevancia cultural, 

nutricional y económica. Utilizando la metodología PRISMA para una revisión 

sistemática, el estudio revela que existe un enfoque predominante en el cultivo y 

comercialización de maíz blanco y amarillo, relegando a un segundo plano las 

variedades de colores. Este hallazgo sugiere que las políticas y programas 

actuales podrían estar contribuyendo a una homogeneización de la producción 

de maíz, posiblemente ignorando los beneficios asociados a las variedades de 

colores en términos económicos, culturales y de biodiversidad. El artículo 

propone recomendaciones para ajustar estas políticas con el objetivo de reforzar 

la seguridad alimentaria nacional y conservar la biodiversidad agrícola, 

promoviendo así una mayor inclusión de los maíces de colores en las prácticas 

agrícolas del país. 

4.2. Introducción 

El maíz es un cultivo fundamental para México, no solo desde una perspectiva 

alimentaria, sino también económica, cultural e histórica (Cocoa Consulting 

Group, 2021; COCOA Services SC, 2021; CONEVAL, 2020b, 2020a). Es el 

 
4 Artículo científico enviado para dictamen a la revista Textual en el año 2025, bajo el título: Política 
agrícola y sus efectos en la producción y comercialización de maíces nativos de colores. Autores: 
Miranda-Meraz, Ana Karen; Salas-González, José María; Sagarnaga-Villegas, Myriam Leticia & 
Roldán-Suárez, Elizabeth. 
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principal grano producido en el país (SIAP, 2023), esencial para la dieta de la 

población, ya que es la base para la elaboración de productos tradicionales como 

tortillas, tamales y atole, entre otros. Además, el maíz tiene una función vital en 

la cadena alimentaria al ser un ingrediente clave en el alimento para animales, lo 

que a su vez influye en la producción de carne, leche y otros productos derivados 

(González et al., 2017; Saucedo Jiménez et al., 2023). Desde un punto de vista 

productivo, el cultivo de maíz ocupa una posición central en la agricultura 

mexicana, sosteniendo la economía rural y generando empleo para millones de 

agricultores, incluidos muchos pequeños productores que dependen de este 

cultivo para su subsistencia (Kato Yamakake et al., 2009; SAGARPA, 2017a). 

Históricamente, el maíz tiene raíces profundas en las tradiciones y la cultura de 

México, remontándose a las civilizaciones prehispánicas como los mayas y los 

aztecas, para quienes el maíz no solo era un alimento básico sino también un 

elemento esencial en sus cosmogonías y rituales religiosos (Cuevas Mejía, 2014; 

Redacción Revista UNAM Global, 2024). En términos de superficie, México 

dedica aproximadamente 7.5 millones de hectáreas al cultivo de maíz cada año, 

de las 23.4 dedicadas a la agricultura, lo que representando el 32% y 

constituyendo así una parte significativa del terreno agrícola total del país (SIAP, 

2023). Esta extensión subraya la importancia del maíz dentro del sector agrícola 

y refleja cómo este cultivo sigue siendo un pilar de la seguridad alimentaria y la 

biodiversidad agrícola en México (SADER, 2022). 

En los últimos diez años, la producción de maíz en México ha experimentado 

cambios significativos en cuanto a la diversificación de sus variedades y la 

adaptación a las demandas del mercado tanto nacional como internacional 

(CIMMYT, 2020c). Tradicionalmente, el maíz blanco ha dominado el panorama 

agrícola debido a su uso predominante en la elaboración de tortillas y otros 

productos alimenticios básicos en la dieta mexicana. Sin embargo, el maíz 

amarillo también ha ganado terreno, impulsado principalmente por su demanda 

en la industria de alimentos balanceados para animales y por la producción de 

etanol (Reyes Santiago et al., 2022). Por otro lado, el maíz de colores o 

pigmentado, aunque menos extendido, ha visto un resurgimiento debido a su 
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valor nutricional y cultural, especialmente en comunidades indígenas y en nichos 

de mercado que valoran productos agrícolas con características especiales como 

mayores contenidos de antioxidantes y propiedades organolépticas distintivas 

(CIMMYT, 2020a; CONABIO, 2022; SAGARPA, 2017a). 

Actualmente, la situación del cultivo de maíz en México sigue siendo un pilar 

central para la seguridad alimentaria del país, aunque enfrenta desafíos como la 

necesidad de incrementar la productividad y la sustentabilidad en un contexto de 

cambio climático y presiones económicas (CIMMYT, 2020b). La producción de 

maíz blanco sigue siendo crucial para garantizar el abastecimiento de alimentos 

básicos para la gran mayoría de la población, mientras que el maíz amarillo es 

esencial para sostener la producción pecuaria (Antúnez-Ocampo et al., 2023). El 

maíz de colores, por su parte, aunque menos comercial, juega un rol importante 

en la conservación de la biodiversidad agrícola y en el mantenimiento de 

tradiciones agrícolas milenarias (Díaz, 2020). Así, el equilibrio entre estas 

variedades es clave para alcanzar una seguridad alimentaria robusta y resiliente, 

adaptándose a las nuevas condiciones y demandas sin perder de vista la 

herencia cultural y agronómica del país. (Lazos & Chauvet, 2012) 

Por lo anterior, las políticas públicas son esenciales para reforzar la producción y 

comercialización agrícola de un país debido a que establecen el marco dentro del 

cual operan los agricultores, las empresas agroindustriales y otros actores del 

sector (Velázquez López et al., 2021). Estas políticas pueden influir en la 

eficiencia, la sostenibilidad y la equidad del sector agrícola mediante la 

regulación, el fomento de la inversión y la promoción de prácticas agrícolas 

sostenibles. Al proporcionar subsidios, incentivos fiscales o apoyos directos, el 

gobierno puede fomentar la adopción de tecnologías modernas y prácticas 

agronómicas que aumenten la productividad y que promueven cadenas de valor 

agregado ayudan a mejorar la rentabilidad de los agricultores y a integrar mejor 

la agricultura con otros sectores de la economía. 

En México, las políticas públicas relacionadas con el cultivo de maíz han sido 

fundamentales, dada la importancia del maíz como cultivo básico para la 
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seguridad alimentaria del país. Tradicionalmente, estas políticas han buscado 

aumentar la producción y mejorar la eficiencia a través de programas de apoyo a 

los agricultores, como créditos, subsidios a insumos como fertilizantes y semillas, 

y asistencia técnica (Comisión Nacional de Áreas Naturales Protegidas, 2020; 

Dirección general de suelos y agua, 2022; SAGARPA, 2014; Secretaría de 

Economía, 2015; SEDESOL, 2015; SEMARNAT, 2014). Sin embargo, también ha 

habido críticas a estas políticas por favorecer principalmente la producción de 

maíz blanco y amarillo en detrimento de las variedades nativas de colores, lo que 

algunos expertos consideran que ha contribuido a la pérdida de biodiversidad 

agrícola y a una menor resiliencia del sector frente a plagas y enfermedades 

(Fonseca López, 2021). 

Por otro lado, los "cultivos subutilizados" se refieren a aquellas especies agrícolas 

que, a pesar de tener importantes propiedades nutricionales, agronómicas o 

económicas, no se cultivan ampliamente ni se integran suficientemente en los 

mercados o sistemas alimentarios predominantes. Estos cultivos suelen estar 

adaptados a condiciones locales específicas y pueden ofrecer beneficios 

significativos como resistencia a enfermedades, adaptabilidad a suelos pobres o 

condiciones climáticas adversas, y contribuciones importantes a la biodiversidad. 

Autores como Padulosi et al. (2013) en su obra sobre cultivos menores y su 

potencial olvidado, y la FAO en diversos informes sobre diversidad de cultivos, 

han destacado cómo estos cultivos pueden ser claves para la seguridad 

alimentaria y la resiliencia agrícola, especialmente en contextos de cambio 

climático. 

Los maíces de colores o pigmentados en México son un ejemplo típico de cultivos 

subutilizados. Aunque poseen una rica diversidad genética y una variedad de 

colores que van desde el rojo profundo hasta el azul y el morado, estos tipos de 

maíz no se producen ni comercializan a gran escala como el maíz blanco o 

amarillo (CIMMYT, 2020a; Rosado Ortega & Villasante Serrano, 2021). Su 

subutilización se debe en parte a la falta de reconocimiento de sus valores 

nutricionales superiores, como un alto contenido de antioxidantes y otros 

fitonutrientes. Además, su importancia cultural y ceremonial para muchas 
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comunidades indígenas y rurales no siempre se traduce en políticas de apoyo o 

en mercados que valoricen estas características especiales (Kato Yamakake et 

al., 2009; Rosado Ortega & Villasante Serrano, 2021). Reconocer y fomentar el 

uso de estos maíces podría no solo contribuir a la conservación de la 

biodiversidad agrícola, sino también ofrecer opciones alimentarias más 

saludables y sostenibles (Villagómez-Velázquez, 2022). 

Así, el objetivo de este artículo es analizar, mediante una revisión sistemática de 

políticas públicas implementadas en México el impacto de los programas de 

apoyo agrícola en la producción y comercialización de maíces nativos de colores, 

comparándolos con los enfoques dirigidos al maíz blanco y amarillo, con el fin de 

identificar limitaciones estructurales, desigualdades en la asignación de recursos 

y áreas de oportunidad para integrar estas variedades en un modelo de desarrollo 

rural sustentable, equitativo y orientado a la seguridad alimentaria y la 

conservación de la biodiversidad. 

4.3. Enfoque metodológico 

Se llevó a cabo una revisión sistemática de acuerdo con la metodología PRISMA 

(Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses) (Page et 

al., 2021) para conducir una revisión sistemática y reproducible. Este enfoque 

estructurado facilitó la identificación y selección meticulosa de la literatura 

relevante. 

Se especificó y delimitó la pregunta de investigación, utilizando el formato PICO 

(Población, Intervención, Comparación y Resultados) para estructurar la 

pregunta y asegurarte de que cubra todos los aspectos necesarios. 

Población (P): Productores de maíz en México. 

Intervención (I): Implementación de programas de apoyo para la producción y 

comercialización de variedades de maíz amarillo, blanco y pigmentados 

Comparación (C): Productores de maíz amarillo, blanco y pigmentados que 

participan en programas de apoyo, o la situación antes de la implementación de 

estos programas. 
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Resultados (O): Cambios en la producción y comercio de variedades nativas de 

maíz de colores. 

Con estos componentes, la pregunta de investigación fue: "¿Cómo afecta la 

implementación de programas de apoyo a los productores de maíz en México en 

la producción y comercialización de variedades nativas de colores, en 

comparación con los productores de maíz blanco y amarillo?" 

La búsqueda de las políticas públicas correspondientes se llevó a cabo en dos 

principales fuentes de información 1) Diario Oficial de la Federación y 2) 

CONEVAL (evaluaciones de programas coordinadas por esta entidad), mismas 

que incluían: complementarias, consistencia y resultados, diagnóstico, diseño, 

específica, específica de desempeño, estratégica y de procesos. El periodo 

evaluado fue del 2012 al 2023. 

El primer criterio para la selección de documentos fue filtrar en las dos bases de 

datos seleccionadas la palabra “maíz”, teniendo como resultado 315 

documentos. Como se puede ver en Figura 9. una vez eliminados los duplicados 

se procedió a la revisión de 306 documentos. Así, una vez aplicados los criterios 

de elegibilidad; 1) años de publicación del 2012 – 2023; 2) para el caso de las 

evaluaciones que fueran de “Consistencia y resultados”; “Diagnóstico”; “Diseño”; 

“Específica de desempeño”; y 3) revisión del título; teniendo una base de 100 

documentos contemplados para el análisis y síntesis cualitativa. 

Una vez recolectados, los documentos fueron procesados utilizando el software 

Atlas.ti, que facilitó la codificación, el análisis y la organización de grandes 

volúmenes de información textual. Cada documento fue evaluado en términos de 

calidad y relevancia mediante criterios predefinidos. La información extraída se 

sintetizó de manera que reflejara de forma precisa el entorno actual y las 

tendencias en la política pública respecto a los maíces nativos de colores. 

Figura 9. Diagrama de flujo PRISMA para la búsqueda y selección de los estudios 

primarios 
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Fuente: Elaboración propia  
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4.4. Resultados y discusión 

En la revisión sistemática de literatura realizada se observaron diversos aspectos 

clave de programas públicos relacionados con el sector agrícola. Los 

documentos revisados incluyeron Reglas de Operación de estos programas, así 

como medidas específicas dirigidas a abordar problemas en cultivos de maíces 

blancos y amarillos; en estado productores como Sinaloa, Guanajuato, Jalisco y 

Michoacán; lo que en primera instancia refuerza la productividad de estos 

estados y asegura la comercialización de los excedentes (Diario Oficial de la 

Federación, 2014b, 2014a, 2015, 2016a, 2016b, 2017d, 2017a, 2017c, 2017b, 

2018c, 2019a); además de promover la regulación del mercado para evitar 

imperfecciones en el mercado. (Diario Oficial de la Federación, 2016a, 2017e, 

2018a, 2018b, 2019b, 2020a). 

En relación con las evaluaciones realizadas a estos programas públicos 

cubrieron diversas fases como: Diagnóstico, Diseño, Evaluación Específica de 

Desempeño y Evaluación de Consistencia y Resultados. Los objetivos de los 

programas analizados son multifacéticos e incluyen apoyar a pequeños 

productores, desarrollar mercados, asegurar la seguridad alimentaria de la 

población y promover el desarrollo sostenible (Althria Consulting Group, 2016; 

Bernabe Inés, 2018; COCOA Services SC, 2021; CONEVAL, 2018; Domínguez 

Torres et al., 2023; Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura, 

2015; Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura, 2015a, 2015b, 

2018a, 2018b, 2018c). Estos objetivos son fundamentales para el fortalecimiento 

de la agricultura y el bienestar de las comunidades rurales, evidenciando un 

enfoque integral que busca mejorar tanto la producción como las condiciones de 

vida de los agricultores (Diario Oficial de la Federación, 2019c). 

Es relevante mencionar que se procesó la información textual para visualización 

en una nube de palabras (Figura 10), el primer paso consistió en la preparación 

y limpieza del texto. Esto involucra eliminar palabras comunes o "stop words" que 

suelen tener poca relevancia semántica (como preposiciones, conjunciones, etc.) 

y convertir todas las letras a minúsculas para mantener la uniformidad en el 
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análisis. Este tratamiento inicial es crucial porque reduce el ruido en los datos y 

permite que los términos significativos destaquen más en la posterior 

visualización. 

El análisis de las palabras más prominentes como "apoyo", "población", 

"desarrollo", "productividad", "rural", permite confirmas las áreas de enfoque y 

políticas públicas prevalentes en los textos estudiados. Por otro lado, la presencia 

frecuente de términos como "rural", "maíz" y "productos" indica una concentración 

en políticas agrícolas y de desarrollo rural. Del mismo modo, palabras como 

"social", "población" y "apoyo" sugieren un enfoque en programas sociales y de 

bienestar. Analizando estos términos en su contexto, podemos confirmar las 

prioridades políticas y áreas de interés, lo que a su vez ayuda a identificar 

problemas y potenciales acciones para abordarlas, proporcionando una base 

para futuras investigaciones y decisiones políticas. 

Figura 10. Nube de palabras de la literatura consultada 

 

Fuente: Elaboración propia  

Además de la representación gráfica de la nube de palabras, una visualización 

del árbol de códigos es fundamental en el análisis de documentos, ya que ofrece 

una estructura jerárquica que revela las relaciones entre diferentes términos y 

conceptos. Mientras que la nube de palabras proporciona una representación 
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visual de las palabras más frecuentes, el árbol de códigos permite una 

comprensión más profunda al mostrar cómo estas palabras se relacionan entre 

sí y cómo contribuyen al tema general del documento. Por ejemplo, si la palabra 

más mencionada en torno a 100 documentos es "comer" con 8107 repeticiones, 

y la palabra "maíz" representa el 30.48% de estas repeticiones con 2471 

menciones en toda la revisión, podemos inferir que el maíz juega un papel 

significativo en el contexto del tema alimentario abordado en los documentos, 

comprobando así el objeto de estudio; considerando que las políticas públicas 

analizadas están enfocadas, además de este producto, a otros estratégicos. Así, 

el árbol de códigos enriquece la visualización de datos textuales al ofrecer una 

perspectiva estructurada y detallada que complementa la representación más 

superficial de la nube de palabras, permitiendo así un análisis más completo y 

cuantitativo de los documentos. 

Figura 11. Árbol de códigos de la literatura consultada 

 
Fuente: Elaboración propia  

Si bien, en relación a los beneficiarios se evidencia que las políticas públicas 

están centradas principalmente en la asistencia a pequeños productores y el 

desarrollo de mercados, la seguridad alimentaria, y el desarrollo sostenible; 
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también, se identificó que los programas tienden a declarar como Población 

Objetivo (PO) a sectores específicos y estratégicos(Diario Oficial de la 

Federación, 2019c) como “productores de café, maíz y frijol, así como mujeres, 

jóvenes, extensionistas y personas en núcleos agrarios”. Algunos programas dan 

prioridad a hogares de Familias Prospera y del Programa Piloto Territorios 

Productivos. Sin embargo, en las evaluaciones, principalmente las de 

diagnóstico, se reconoce también una falta de especificidad en la Población 

Objetivo, lo que se identifica como un área de oportunidad. Esto se deriva de la 

amplitud de los grupos de población a los que se busca beneficiar. Con ello, la 

falta de una población objetivo bien definida y derivado de ello, la falta de una 

estrategia de cobertura específica diluye la efectividad de los programas, 

sugiriendo la necesidad de mejorar la focalización y personalización de las 

intervenciones para maximizar su impacto en el desarrollo agrícola y rural. 

Las políticas públicas relacionadas con el cultivo de maíz han sido objeto de 

atención debido a su importancia estratégica para la seguridad alimentaria y el 

bienestar económico de la población rural. Estas políticas, de acuerdo con la 

revisión de literatura, están orientadas hacia el fomento de la productividad 

agrícola a través de incentivos financieros, tecnológicos, de capacitación para los 

agricultores; así como el apoyo a la comercialización y regulación del mercado, 

con el fin de mejorar sus condiciones de vida y garantizar el acceso a alimentos 

nutritivos y asequibles para la población en general. La promoción de prácticas 

agrícolas sostenibles y el apoyo a la investigación y el desarrollo de nuevas 

variedades de maíz son componentes clave de estas políticas, que buscan no 

solo incrementar la producción, sino también fortalecer la resiliencia de los 

sistemas alimentarios frente a los desafíos ambientales y socioeconómicos 

emergentes. 

Además, es fundamental destacar que la implementación efectiva de estas 

políticas requiere una coordinación estrecha entre diversos actores 

gubernamentales, instituciones académicas, organizaciones de la sociedad civil 

y el sector privado. Asimismo, es necesario considerar los aspectos 

socioeconómicos y ambientales para garantizar que las medidas adoptadas sean 
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equitativas, sostenibles y contribuyan al desarrollo integral de las comunidades 

rurales. En este contexto, y recordando la amplitud de la población a la que están 

dirigidas, los productores beneficiados recaen principalmente en las variedades 

predominantes. 

Con lo anterior se revela una tendencia limitada en el apoyo institucional y 

financiero específico a los maíces de colores; favoreciendo a la producción a gran 

escala de maíz blanco y amarillo, debido a su demanda en los mercados 

nacionales e internacionales.  

Los maíces de colores enfrentan desventajas significativas en el acceso a apoyos 

mediante políticas públicas, especialmente cuando las prioridades 

gubernamentales están orientadas hacia el incremento de la producción agrícola 

(Domínguez Torres et al., 2023; Kato Maldonado & Huerta Moreno, 2022). En 

muchos casos, las políticas se enfocan en la promoción y subsidio de maíces de 

alto rendimiento y comercialmente más viables, como los maíces blancos y 

amarillos, que suelen tener una demanda más amplia en los mercados; además 

de tener un mayor desarrollo de investigación que fomenta mejoras para buscar 

estos resultados esperados (Gutiérrez, 2020). Esto puede resultar en una falta 

de incentivos y recursos para la investigación, desarrollo y promoción de 

variedades de maíz de colores, que, aunque puedan ser igualmente nutritivas y 

culturalmente valiosas, no cuentan con el mismo nivel de atención por parte de 

los programas gubernamentales. 

Además, los maíces de colores pueden enfrentar desafíos en términos de 

competitividad frente a los maíces blancos y amarillos en el mercado agrícola. La 

preferencia del consumidor y la demanda de ciertos tipos de maíz pueden influir 

en las decisiones de los agricultores y en la asignación de recursos por parte de 

los gobiernos.  

La falta de incentivos económicos y la menor demanda pueden desalentar a los 

productores de maíz de colores, limitando así su disponibilidad en el mercado y 

su acceso a programas de apoyo gubernamental. En este contexto, es importante 

considerar medidas específicas que puedan nivelar el campo de juego para los 
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maíces de colores, promoviendo su valor tanto en términos nutricionales como 

culturales, y garantizando su inclusión en las políticas públicas destinadas a 

impulsar la producción agrícola de manera equitativa y sostenible; con ello, se 

observa un creciente reconocimiento del valor de las variedades de maíz de 

colores en términos de biodiversidad y herencia cultural (Alcazar-Sánchez & 

Gómez-Martínez, 2022; CIMMYT, 2020a; CONABIO, 2023).  

Algunas iniciativas regionales han comenzado a apoyar estas variedades, 

fomentando prácticas agrícolas sostenibles y mercados locales (Cárdenas 

Marcelo et al., 2023), y se han promovido iniciativas en torno a los maíces nativos 

y a la valorización de este cultivo más allá del lado productivo (CONEVAL, 2015; 

Diario Oficial de la Federación, 2020b, 2023) 

4.5. Conclusiones  

El análisis sistemático de las políticas públicas aplicadas en México entre 2012 y 

2023 revela una fuerte focalización en el maíz blanco y amarillo, orientada a 

sostener modelos productivos industrializados de gran escala; esta orientación 

ha contribuido a la exclusión estructural de los maíces nativos de colores 

antociánicos, tanto en términos de apoyos económicos como de estrategias de 

desarrollo rural, comercialización e investigación científica. Como consecuencia, 

se han generado barreras institucionales que obstaculizan la viabilidad 

económica de estas variedades, amenazando su permanencia y reduciendo el 

potencial de la biodiversidad agrícola y cultural del país. 

A partir del análisis de marcos normativos, reglas de operación de programas y 

evaluaciones oficiales, se comprobó una ausencia de políticas diferenciadas que 

reconozcan el valor biocultural, adaptativo y nutricional de los maíces de colores 

lo que dificulta su integración en esquemas de desarrollo rural sustentable, a 

pesar de que estas variedades representan un recurso estratégico en términos 

de resiliencia agroecológica, identidad cultural y seguridad alimentaria. 

Para revertir esta situación, es necesario replantear el enfoque de las políticas 

públicas mediante el diseño e implementación de programas que incluyan 

incentivos específicos para los productores de maíces de colores antociánicos, 
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enfoques territoriales adecuados, fortalecimiento de redes de comercialización 

con valor agregado simbólico y mecanismos participativos para su diseño, 

seguimiento y evaluación. Estas medidas permitirían reducir la brecha histórica 

de marginación institucional y promover la inclusión efectiva de estos cultivos en 

el sistema agroalimentario nacional. 

De no intervenir oportunamente, la falta de apoyo y visibilidad puede derivar en 

una erosión genética acelerada y en la pérdida de conocimientos tradicionales 

asociados a su cultivo, transformación y uso social. La conservación in situ, la 

promoción de mercados alternativos y el impulso a la investigación 

transdisciplinaria son esenciales para salvaguardar estos recursos. 

Dado que los maíces nativos de colores generan externalidades positivas que 

van desde la preservación del patrimonio cultural hasta la mejora de la seguridad 

alimentaria mediante la diversificación de cultivos adaptados al cambio climático, 

se propone que instancias como el Instituto Nacional de los Pueblos Indígenas 

(INPI), la CONABIO, el INIFAP o el INECC asuman un papel activo y articulado 

en la promoción y ejecución de políticas orientadas a su protección, producción 

y valorización, más allá del ámbito exclusivamente agrícola. 

En síntesis, la revisión sistemática demuestra que, si bien existen antecedentes 

y esfuerzos aislados a favor de los maíces nativos de colores antociánicos, 

persisten vacíos normativos, presupuestales y programáticos que impiden su 

integración en igualdad de condiciones frente a las variedades blancas y 

amarillas. Esta falta de equidad compromete tanto la seguridad y soberanía 

alimentarias como la diversidad genética, cultural y ecológica del país; por lo que 

reconocer a los maíces de colores como parte de una estrategia integral de 

desarrollo sustentable es imperativo, no sólo para ampliar la base productiva 

rural, sino también reconfigurar los sistemas alimentarios, mismos que son clave 

para lograr resiliencia, equidad y sustentabilidad en el campo mexicano.  
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CAPÍTULO 5. EL PAPEL DE LOS MAÍCES NATIVOS DE COLORES EN LA 

COCINA TRADICIONAL MEXICANA COMO ESTRATEGIA DE 

CONSERVACIÓN Y SEGURIDAD ALIMENTARIA5 

 

5.1. Resumen 

El papel de los maíces nativos en la cocina tradicional mexicana destaca como 

estrategia clave para su conservación cultural, de su biodiversidad y para 

fomentar las seguridad alimentaria de sus zonas de cultivo; estos maíces, 

presentan diversas tonalidades. Su uso en platillos tradicionales como tortillas, 

fortalece la identidad mexicana y perpetúa técnicas ancestrales como la 

nixtamalización. Con ello, la inclusión de estas variedades en circuitos cortos de 

comercialización impulsa economías locales, favoreciendo a pequeños 

productores y fortaleciendo la economía solidaria mediante vínculos directos 

entre productores, cocineras tradicionales, molineros y consumidores, 

fomentando el autoempleo, principalmente en grupos vulnerables como mujeres 

y jóvenes, potenciando la sostenibilidad económica y la equidad social. Desde la 

perspectiva de seguridad alimentaria, el cultivo de maíces pigmentados asegura 

una fuente estable y nutritiva en áreas donde otros cultivos fallan, contribuyendo 

a dietas más equilibradas y saludables. Estos cultivos también apoyan métodos 

agrícolas sostenibles, beneficiando directamente al medio ambiente. 

5.2. Introducción 

Comer, además de ser una necesidad biológica, constituye un acto 

profundamente social y cultural. En todas las culturas, el acto de alimentarse está 

impregnado de simbolismos, técnicas y significados que trascienden lo 

nutricional. La cocina mexicana, reconocida por su complejidad, representa un 

legado que ha sido transmitido a lo largo de generaciones, donde se resguardan 

 
5 Artículo científico enviado para dictamen en la revista Ciencia, sociedad y desarrollo en el año 
2025 bajo el título: El papel de los maíces nativos de colores en la cocina tradicional mexicana 
como estrategia de conservación y seguridad alimentaria. Autores: Miranda-Meraz, Ana K.; 
Jiménez-Velázquez, Mercedes A; Salas-González, José M.; Sagarnaga-Villegas Myriam L. & 
Roldán-Suárez, E. 
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saberes, rituales y formas de vida en torno a los alimentos (Reyes-Uribe et al., 

2017). Esta riqueza cultural y culinaria se manifiesta en ingredientes autóctonos, 

técnicas ancestrales como la nixtamalización y platillos emblemáticos como el 

mole poblano. 

Uno de los reconocimientos más importantes que ha recibido la cocina tradicional 

mexicana proviene de la UNESCO, que la declaró Patrimonio Cultural Inmaterial 

de la Humanidad en 2010. Este nombramiento no solo destaca la diversidad de 

ingredientes, sino también la forma en que la comida se integra a la vida cotidiana 

de las y los mexicanos, promoviendo el turismo cultural y la economía local, al 

tiempo que preserva tradiciones para las futuras generaciones (Dios-Hernández, 

2024). En este contexto, la inclusión de ingredientes tradicionales como los 

maíces de colores antociánicos cobra una relevancia aún mayor. 

La relación entre los maíces pigmentados y la cocina tradicional mexicana se 

configura como un vínculo profundo entre biodiversidad agrícola y herencia 

cultural. Estos maíces, por sus colores, texturas y sabores únicos, no solo 

embellecen los platillos, sino que también representan una forma de resistencia 

cultural frente a la homogeneización alimentaria (Sangermán-Jarquín, 2018; 

Fernández-Suárez, 2013). A través de su uso en preparaciones rituales y 

cotidianas, los maíces nativos de colores se consolidan como un símbolo de 

identidad y orgullo comunitario. 

El proceso de nixtamalización, mediante el cual se transforma el grano de maíz 

en masa, es un claro ejemplo de cómo las técnicas tradicionales no solo mejoran 

el valor nutricional del alimento, sino que además forman parte de rituales 

comunitarios que refuerzan la cohesión social (Lagunes-Tejeda et al., 2021). Este 

proceso está vinculado con el uso de maíces nativos y varía según las regiones, 

evidenciando la diversidad biocultural que existe a lo largo del país. 

Desde el punto de vista agrícola, los maíces de colores representan el resultado 

de siglos de selección empírica y adaptación a contextos agroecológicos 

específicos. Su cultivo, generalmente en sistemas milpa, es clave para la 

sostenibilidad ambiental y la seguridad alimentaria local (Nahed Toral et al., 2014; 
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Nicholls, 2017). Estas variedades presentan una alta resiliencia a condiciones 

adversas, por lo que su conservación es esencial ante los desafíos del cambio 

climático y las presiones del modelo agroindustrial. 

En términos sociales y económicos, los maíces nativos son una oportunidad para 

fortalecer el tejido rural mediante la creación de circuitos cortos de 

comercialización. Estos circuitos permiten una relación más directa entre 

productor y consumidor, reducen intermediarios y aumentan el valor agregado de 

los productos; además, generan ingresos dignos para los pequeños agricultores, 

fomentan la soberanía alimentaria y contribuyen al rescate de prácticas agrícolas 

tradicionales (Toledo, 2011). 

Así, esta investigación parte de la necesidad de visibilizar el papel que los maíces 

nativos de colores desempeñan como ejes articuladores entre la identidad 

cultural, la seguridad alimentaria y el desarrollo local sostenible; debido a que su 

uso cotidiano en la cocina tradicional no solo permite su conservación activa, sino 

que también crea oportunidades económicas para las comunidades rurales, 

particularmente a través del autoconsumo, el autoempleo y los circuitos cortos de 

comercialización. Evidenciando que estas variedades continúan siendo 

vulnerables ante la homogeneización productiva, el desplazamiento de saberes 

ancestrales y la falta de integración efectiva en políticas públicas 

agroalimentarias; por ello, es apremiante documentar y analizar su importancia 

desde un enfoque interdisciplinario que reconozca el conocimiento tradicional 

como recurso estratégico para construir sistemas alimentarios resilientes y 

culturalmente relevantes; con lo cual, el objetivo es analizar el papel cultural, 

económico y ambiental de los maíces nativos de colores antociánicos en la cocina 

tradicional mexicana, mediante el estudio de sus usos en sistemas de 

autoconsumo y circuitos cortos de comercialización en Ixtenco, Tlaxcala, para 

valorar su potencial como estrategia integral de conservación biocultural y 

fortalecimiento de la seguridad alimentaria local. 

Con lo cual, se busca mostrar que el uso culinario de estas variedades en 

mercados locales, ferias gastronómicas y proyectos de turismo alimentario 
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refuerza la importancia del patrimonio agroalimentario de México. Su inclusión en 

platillos tradicionales no solo responde a una necesidad de mantener vivas las 

tradiciones, sino también a una estrategia de desarrollo rural sustentable con 

base en la identidad cultural y la biodiversidad alimentaria. 

5.4. Discusión teórica 

Las unidades domésticas campesinas (UDC) constituyen el núcleo fundamental 

de la producción agrícola en muchas regiones rurales de América Latina. Estas 

unidades, caracterizadas por la integración de actividades productivas y 

reproductivas, desempeñan un papel crucial en la sostenibilidad de los sistemas 

agroalimentarios locales (Solís et. al., 2022). Según Cuevas Valdés (2023), las 

UDC presentan patrones territoriales diferenciados que reflejan su adaptación a 

las condiciones agroecológicas y socioeconómicas específicas de cada región. 

Estas unidades no solo se dedican a la producción de alimentos, sino que 

también participan en actividades complementarias como el cuidado del hogar, 

la gestión de recursos naturales y la transmisión de conocimientos tradicionales, 

lo que refuerza su resiliencia frente a las dinámicas del mercado y las políticas 

públicas. 

Por su parte, los circuitos cortos de comercialización (CCC) han emergido como 

una estrategia efectiva para mejorar los ingresos de las UDC y fortalecer la 

economía local. Estos circuitos se caracterizan por la reducción de 

intermediarios, permitiendo una relación más directa entre productores y 

consumidores (Paz e Infante, 2020). Craviotti y Soleno Wilches (2015) destacan 

que los CCC no solo incrementan la rentabilidad para los pequeños productores, 

sino que también promueven prácticas agrícolas sostenibles y fomentan la 

cohesión social en las comunidades rurales. Además, los CCC facilitan el acceso 

a alimentos frescos y de calidad para los consumidores, contribuyendo así a la 

seguridad alimentaria y al desarrollo de sistemas alimentarios más equitativos. 

Con lo cual, partiendo de la premisa que el desarrollo rural sustentable (DRS) 

implica un enfoque integral que considera las dimensiones económica, social y 

ambiental del desarrollo, las UDC y los CCC desempeñan roles 
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complementarios. Las UDC, al mantener prácticas agrícolas tradicionales y 

conservar la biodiversidad, contribuyen a la sostenibilidad ambiental. Por su 

parte, los CCC fortalecen las economías locales y promueven la equidad social. 

Según Rosas Baños y Silva Borjas (2013), el DRS requiere la participación de las 

comunidades rurales en la formulación e implementación de políticas públicas, 

así como el reconocimiento de sus conocimientos y prácticas ancestrales como 

elementos clave para lograr un desarrollo equitativo y sostenible. 

A su vez, las redes de valor representan estructuras organizativas que articulan 

a diversos actores a lo largo de la cadena productiva, desde la producción hasta 

el consumo. Estas redes facilitan la coordinación y cooperación entre 

productores, procesadores, distribuidores y consumidores, promoviendo la 

eficiencia y la innovación en los sistemas agroalimentarios (Fundación 

CODESPA, 2010). Trejo Téllez (2010) propone un modelo de cadena de valor 

para el desarrollo rural que enfatiza la importancia del aprendizaje social y la 

construcción de capital social como elementos fundamentales para mejorar la 

competitividad y sostenibilidad de las comunidades rurales. La integración de las 

UDC en estas redes permite ampliar sus oportunidades de mercado y fortalecer 

su capacidad de adaptación frente a los cambios del entorno. 

Por ello, la interrelación entre las UDC, los CCC, el DRS y las redes de valor es 

esencial para comprender las dinámicas del desarrollo rural contemporáneo. Las 

UDC, al participar en CCC y formar parte de redes de valor, pueden mejorar su 

acceso a mercados, incrementar sus ingresos y fortalecer su resiliencia; por lo 

que estas interacciones contribuyen al DRS al promover prácticas agrícolas 

sostenibles, fomentar la equidad social y dinamizar las economías locales. 

Además, la participación de las UDC en redes de valor facilita la innovación y la 

adopción de tecnologías apropiadas, lo que potencia su capacidad para enfrentar 

los desafíos del desarrollo rural en un contexto de globalización y cambio 

climático.  

En el contexto actual, las UDC enfrentan diversos desafíos, como el acceso 

limitado a recursos productivos, la volatilidad de los mercados y los efectos del 
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cambio climático. Sin embargo, también existen oportunidades para fortalecer su 

papel en el desarrollo rural. La promoción de CCC y la participación en redes de 

valor ofrecen vías para mejorar la rentabilidad y sostenibilidad de las UDC. 

Además, el reconocimiento de su contribución al DRS y la implementación de 

políticas públicas favorables pueden potenciar su capacidad para enfrentar los 

desafíos y aprovechar las oportunidades del entorno. 

Así, decimos que las unidades domésticas campesinas, los circuitos cortos de 

comercialización, el desarrollo rural sustentable y las redes de valor son 

elementos interrelacionados que, en conjunto, pueden contribuir 

significativamente al fortalecimiento de las comunidades rurales. La integración 

de las UDC en CCC y redes de valor, apoyada por políticas públicas inclusivas, 

es fundamental para avanzar hacia un desarrollo rural más equitativo, sostenible 

y resiliente. El reconocimiento y apoyo a las prácticas y conocimientos 

tradicionales de las UDC son esenciales para construir sistemas agroalimentarios 

más justos y sostenibles. 

5.5. Metodología 

El presente estudio adopta un enfoque cualitativo debido a su objetivo de 

comprender profundamente el papel cultural, económico y ambiental que 

desempeñan los maíces nativos de colores en la cocina tradicional mexicana, 

particularmente como estrategia para la conservación y seguridad alimentaria. 

Este enfoque permite explorar las percepciones, prácticas y significados sociales 

asociados a estos cultivos desde la perspectiva de actores locales involucrados 

directamente en su cultivo y uso gastronómico. 

La investigación se realizó en Ixtenco, Tlaxcala, seleccionado por su relevancia 

histórica, cultural y ecológica. Esta localidad, ubicada a 19°15' latitud norte y 

97°53' longitud oeste, a una altitud promedio de 2,500 metros sobre el nivel del 

mar, se encuentra en las faldas del volcán La Malinche (Matlalcueyetl), 

destacándose por su biodiversidad agrícola, especialmente en variedades de 

maíces pigmentados. Las condiciones climáticas de Ixtenco, caracterizadas por 

un clima templado subhúmedo con temperaturas que oscilan entre 7°C y 24°C, 
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junto con sus suelos fértiles, favorecen significativamente el cultivo de estas 

variedades de maíz. 

Para recopilar la información se utilizaron tres técnicas principales: revisión 

documental, recorridos de campo con observación participante y entrevistas 

semiestructuradas a profundidad. La revisión documental se realizó mediante 

fichas analíticas para sistematizar antecedentes teóricos y empíricos 

relacionados con el cultivo, uso gastronómico, significado cultural y aspectos de 

seguridad alimentaria asociados a los maíces pigmentados. 

Los recorridos de campo se efectuaron en comunidades rurales, empleando 

guías de observación estructuradas que permitieron registrar condiciones 

agronómicas, técnicas tradicionales de cultivo, procesamiento culinario y usos 

sociales.  

Las entrevistas semiestructuradas fueron realizadas durante los meses de abril 

a agosto del 2023 a 15 participantes, incluyendo productores locales, cocineras 

tradicionales y actores clave seleccionados mediante muestreo no probabilístico 

por conveniencia; donde los criterios de reelección fueron: su involucramiento y 

experiencia directa con los maíces nativos.  

Para el análisis de datos se empleó la técnica de análisis temático, siguiendo las 

etapas propuestas por Braun y Clarke (2006); a través del software Atlas.ti, que 

incluyen codificación inicial, categorización, identificación de temas emergentes 

y triangulación de información obtenida de las fuentes documentales, 

observaciones y entrevistas. La triangulación de fuentes contribuyó a fortalecer 

la validez y confiabilidad de los resultados obtenidos. 

5.6. Resultados  

Ixtenco, distinguido como Pueblo Mágico desde el 26 de junio de 2023, se 

consolida como el último bastión de la cultura otomí en Tlaxcala. Este 

reconocimiento se sustenta en su extraordinaria riqueza cultural, manifestada en 

su gastronomía, artesanías y festividades tradicionales, así como en su 

compromiso con la preservación de la identidad indígena y la biodiversidad 

agrícola, especialmente en el cultivo de maíces nativos de colores. 
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Las cadenas cortas de comercialización de los maíces de colores se configuran 

como una estrategia fundamental para fortalecer el autoempleo, preservar el 

patrimonio cultural y fomentar la sostenibilidad local. En el caso de la elaboración 

de platillos tradicionales, estas cadenas inician con los productores locales, 

quienes cultivan variedades pigmentadas mediante prácticas agroecológicas 

ancestrales, seleccionando cuidadosamente las semillas para garantizar calidad 

y autenticidad. Posteriormente, los granos son distribuidos directamente a 

cocineras tradicionales y mercados locales, o bien se destinan al autoconsumo 

familiar, donde se transforman en recetas emblemáticas como tamales, tortillas y 

pozoles. Este modelo de comercialización minimiza la intervención de 

intermediarios, incrementa los ingresos de los productores, reforzando el 

desarrollo local y promoviendo la economía solidaria  

La cadena de la de valor que se muestra en la ¡Error! No se encuentra el origen d

e la referencia., muestra como está conformada para elaboración de platillos 

tradicionales, y se estructura de la siguiente manera:  

Línea 1. Autoconsumo 

• Productores: Cultivan y seleccionan variedades pigmentadas, 

garantizando calidad genética y buenas prácticas agrícolas. 

• Familia/ familiares: Resguardan las semillas para su consumo. 

• Molineros: Procesan los granos para convertirlos en masa, preservando 

sus propiedades organolépticas. 

• Familia/ familiares del productor: Realizan la nixtamalización y preparan 

los platillos, preservando técnicas culinarias ancestrales. 

Línea 2. Autoempleo 

• Productores: Cultivan y seleccionan variedades pigmentadas, 

garantizando calidad genética y buenas prácticas agrícolas. 

• Cocineras tradicionales: Realizan la nixtamalización. 
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• Molineros: Procesan los granos para convertirlos en masa, preservando 

sus propiedades organolépticas. 

• Cocineras tradicionales: Preparan los platillos, preservando técnicas 

culinarias ancestrales. 

• Consumidores locales y turistas: Valoran la autenticidad de estos 

alimentos, así como su sabor. 

Línea 3. Comercialización 

• Productores: Cultivan y seleccionan variedades pigmentadas, 

garantizando calidad genética y buenas prácticas agrícolas. 

• Mercados locales: Comercializan las semillas en pequeñas cantidades a 

través de puestos pequeños o mercados ambulantes “tianguis” en días 

específicos de la semana también llamados “días de plaza”. 

• Cocineras tradicionales: Realizan la nixtamalización. 

• Molineros: Procesan los granos para convertirlos en masa, preservando 

sus propiedades organolépticas. 

• Cocineras tradicionales: Preparan los platillos, preservando técnicas 

culinarias ancestrales. 

• Consumidores locales y turistas: Valoran la autenticidad de estos 

alimentos, contribuyendo a la revalorización cultural y económica del maíz 

nativo. 
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Figura 12. Cadena de valor platillos tradicionales 

 

Fuente: Elaboración propia  

 

En la producción de pinole, las cadenas cortas fortalecen la conexión directa 

entre productores y consumidores finales. El pinole, producto tradicional a base 

de maíz tostado y molido, es elaborado por pequeños emprendedores y familias 

que emplean técnicas transmitidas generacionalmente. Este producto se 

comercializa en mercados locales, principalmente, con lo cual se fomenta el 

autoempleo y revitaliza productos tradicionales, ofreciendo al consumidor una 

experiencia auténtica vinculada con sus raíces culturales. 

La cadena de valor del pinole, de la ¡Error! No se encuentra el origen de la r

eferencia., se desarrolla como sigue: 

• Productores: Seleccionan variedades específicas de maíz, priorizando 

calidad y perfil organoléptico. 

Productores

Molineros Familia/ 

familiares

Cocineras 
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Molineros Cocineras 

tradicionales

Consumidores 
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Mercados 

locales
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Molineros Cocineras 

tradicionales
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• Transformadores locales: Tuestan, muelen y mezclan el maíz con 

ingredientes tradicionales como canela y cacao. 

• Comercializadores locales: Distribuyen el pinole en espacios físicos, 

acercando el producto al consumidor final. 

• Consumidores: Valoran el pinole como alimento nutritivo y culturalmente 

significativo. 

Figura 13. Cadena de valor pinole 

 
Fuente: Elaboración propia  

Asimismo, la utilización de maíces de colores en la elaboración de artesanías 

constituye otra vertiente relevante dentro de las cadenas cortas de valor. Las 

mazorcas, hojas y granos son transformados por artesanos en objetos 

decorativos, joyería y utensilios funcionales. Este tipo de productos encuentra 

aceptación creciente entre consumidores que buscan artículos sostenibles y con 

significado cultural. Por lo que la comercialización directa de estas artesanías no 

solo aporta ingresos económicos, sino que también visibiliza el valor patrimonial 

del maíz nativo. 

En la Figura 14 se muestra la cadena de valor de las artesanías: 

• Productores: Cultivan y seleccionan las mazorcas y partes vegetales 

adecuadas para la artesanía. 

• Artesanos: Transforman los materiales en piezas únicas mediante 

técnicas tradicionales y creatividad local. 

Productores Transformadoras 

locales

Cocineras 

tradicionales

Consumidores 

locales y turistas
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• Comercializadores: Exhiben y venden las artesanías en mercados, ferias 

y tiendas especializadas. 

• Consumidores: Adquieren estas piezas valorando su estética, 

sostenibilidad y conexión cultural. 

Figura 14. Cadena de valor artesanías 

 
Fuente: Elaboración propia  

Estas cadenas de valor operan bajo un de circuitos cortos de comercialización, 

donde la interacción directa entre productores, transformadores y consumidores 

garantiza relaciones comerciales justas. Este esquema no solo favorece la 

sostenibilidad económica de las comunidades, sino que también contribuye 

activamente a la conservación de los maíces nativos de colores y al 

fortalecimiento del patrimonio cultural mexicano. 

El autoempleo emerge como pilar clave en todas estas cadenas, permitiendo a 

productores y artesanos no solo asegurar una fuente de ingresos, sino también 

mantener vivas sus tradiciones y conocimientos ancestrales. Estas actividades 

fomentan la inclusión económica de mujeres, jóvenes y grupos vulnerables, 

quienes frecuentemente lideran las iniciativas de transformación y 

comercialización. Además, los circuitos cortos de comercialización mantienen 

estrechos vínculos entre las comunidades campesinas y sus prácticas agrícolas, 

asegurando la preservación de los maíces nativos. 

La cocina tradicional mexicana desempeña un papel central en la conservación 

de las variedades de maíces de colores, al utilizarlos como ingredientes 
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principales en numerosos platillos emblemáticos reforzando la conexión entre los 

consumidores y las prácticas agrícolas tradicionales; ya que la preparación de 

estos platillos implica técnicas y conocimientos transmitidos de generación en 

generación, garantizando la continuidad de las tradiciones culinarias y la 

preservación de los maíces nativos en un contexto de globalización y 

homogeneización alimentaria. 

De igual manera, las festividades comunitarias, donde el maíz de colores es 

protagonista, funcionan como espacios de reafirmación cultural y socialización de 

saberes, dando seguimiento a las relaciones intergeneracionales, ya que los 

mayores transmiten a los jóvenes no solo las recetas, sino también las historias 

y simbolismos que envuelven al maíz como elemento sagrado y de identidad. 

Estas prácticas comunitarias consolidan un tejido social que actúa como 

salvaguarda frente a la erosión cultural provocada por la modernidad. 

La relación entre el maíz de colores, el autoconsumo y la cocina tradicional 

subraya su relevancia en la construcción de una narrativa de resiliencia cultural 

y económica. Las familias campesinas que cultivan y consumen estas variedades 

no solo protegen la biodiversidad agrícola, sino que también defienden su 

identidad cultural frente a las presiones del mercado global. Este enfoque 

contribuye a la sostenibilidad alimentaria y refuerza el sentido de comunidad, al 

mismo tiempo que visibiliza la importancia de los maíces nativos como patrimonio 

alimentario y cultural. 

5.7. Discusión 

El maíz de colores desempeña un papel crucial en el autoconsumo de las 

comunidades rurales de México, donde se mantiene como un alimento esencial 

en la dieta diaria. El autoconsumo no solo asegura la seguridad alimentaria a 

nivel local, sino que también fomenta la autosuficiencia y la transmisión de 

prácticas agrícolas tradicionales. Este modelo, basado en el uso de semillas 

nativas, fortalece la soberanía alimentaria, protegiendo a estas comunidades de 

la dependencia de insumos externos y cultivos comerciales (García-López y 

Giraldo 2021; Reza-Solis, 2024).  
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Más allá de su valor nutricional, el cultivo y consumo de maíces nativos de colores 

se convierte en una estrategia integral de resiliencia. En tiempos donde el cambio 

climático afecta la estabilidad de los sistemas agrícolas globales, estas 

variedades han demostrado ser especialmente resistentes a condiciones 

adversas como sequías o suelos pobres, gracias a siglos de selección natural y 

conocimiento campesino (García-Jiménez y Toscana, 2016; Hernández-

Rodríguez et. al., 2020). Así, el maíz de colores actúa no solo como alimento, 

sino también como un pilar de resistencia frente a las amenazas externas que 

ponen en riesgo la seguridad alimentaria global. 

En el ámbito del autoempleo, los maíces nativos representan una oportunidad 

económica significativa para las comunidades rurales. A través de su 

transformación en productos como pinole, tortillas artesanales y platillos 

tradicionales, estas variedades generan ingresos que benefician directamente a 

los productores y pequeños emprendedores. La producción de estos alimentos 

no requiere grandes inversiones tecnológicas, lo que democratiza el acceso a la 

economía productiva para familias campesinas (Pérez-García, 2023). 

El impacto de estas cadenas de valor va más allá de los beneficios económicos, 

también promueven la sostenibilidad alimentaria y cultural. Al privilegiar el 

consumo de productos locales y fomentar el comercio justo, estas iniciativas 

reducen la dependencia de insumos externos y monocultivos industriales, 

fortaleciendo la biodiversidad agrícola y la seguridad alimentaria en comunidades 

rurales (Martínez-Salvador et al., 2021). Asimismo, al asociar los productos a su 

origen cultural, se genera un valor agregado que impulsa su aceptación en nichos 

de mercado especializados. 

Las cadenas cortas de comercialización vinculadas a la elaboración de platillos 

tradicionales, pinole y artesanías representan un modelo integral que combina 

desarrollo económico, conservación de la biodiversidad y rescate cultural 

(Villatoro-Hernández et. al., 2024). Estas iniciativas revalorizan los maíces 

nativos de colores como recurso multifuncional, capaz de generar ingresos 

sostenibles, fortalecer la identidad cultural y contribuir al desarrollo local. 
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Los circuitos cortos de comercialización permiten que estos productos lleguen a 

consumidores interesados en alimentos locales y sustentables, creando un 

mercado dinámico que valoriza la autenticidad y el origen cultural de los maíces. 

Este enfoque fortalece las economías locales y fomenta la equidad en la 

distribución de beneficios económicos. Además, reducen la huella de carbono 

asociada al transporte de alimentos, promoviendo prácticas de consumo más 

responsables (Aranda y Parrado, 2016). 

La revalorización de los maíces nativos de colores también ofrece oportunidades 

para la diversificación económica mediante el turismo rural y gastronómico. 

Ixtenco, por ejemplo, se ha posicionado como destino turístico gracias a sus 

festividades, rutas gastronómicas y ferias donde el maíz de colores ocupa un 

lugar central (Hormaza y Torrez, 2020). 

Finalmente, la participación de las mujeres en estas cadenas productivas resulta 

fundamental. En muchas comunidades, ellas lideran la producción de alimentos 

tradicionales y la elaboración de artesanías derivadas del maíz de colores. Su rol 

como custodias del conocimiento ancestral y la transmisión cultural es clave para 

el fortalecimiento del tejido comunitario (García-Hernández y Daza-Alfonso, 

2024). Promover la equidad de género no solo refuerza la cohesión social, sino 

que también multiplica las oportunidades de desarrollo sostenible. 

5.8. Conclusiones 

En conclusión, y en relación con el objetivo de este trabajo; que fue comprender 

profundamente el papel cultural, económico y ambiental que desempeñan los 

maíces nativos de colores en la cocina tradicional mexicana, particularmente 

como estrategia para la conservación y seguridad alimentaria a través de los 

circuitos cortos de comercialización; los maíces nativos de colores se consolidan 

como un eje integrador esencial en los ámbitos del autoconsumo, el autoempleo 

y la preservación de la cocina tradicional mexicana, evidenciando su papel 

multifuncional dentro de las estrategias contemporáneas de conservación de la 

biodiversidad y fortalecimiento de la seguridad alimentaria.  
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Donde, estas variedades no solo constituyen una fuente nutritiva adaptada a las 

condiciones locales y a los desafíos del cambio climático, sino que también 

representan un vínculo directo con la identidad cultural de las comunidades 

rurales e indígenas de México; ya que cumplen una función clave en la cocina 

tradicional, la conservación del conocimiento ancestral, la identidad cultural y la 

seguridad alimentaria.  

Su integración en la gastronomía propicia una estrategia efectiva para mejorar la 

sostenibilidad cultural, económica y ecológica de las comunidades rurales; 

generando la creación de circuitos cortos de comercialización que favorecen el 

autoempleo y la inclusión social, particularmente de mujeres y jóvenes, 

fortaleciendo así los lazos comunitarios y la autonomía productiva.  

A su vez, la valorización y promoción de los maíces de colores en los mercados 

locales fortalece no solo su cultivo y uso, sino también las economías 

comunitarias, garantizando su preservación para las generaciones futuras.  

Las prácticas agrícolas tradicionales, combinadas con la creatividad culinaria y 

las dinámicas de autoempleo, conformando una estrategia integral de 

sostenibilidad que genera beneficios económicos concretos, fomenta la cohesión 

social y contribuye a la conservación del legado cultural mexicano  

En este proceso, la cocina tradicional mexicana, reconocida como Patrimonio 

Cultural Inmaterial de la Humanidad, puede constituirse en un espacio 

privilegiado para la nueva valorización y conservación de los maíces nativos de 

colores. La articulación entre patrimonio cultural, gastronomía y economía local 

representa un camino viable para reinsertar estos maíces en la vida cotidiana de 

los mexicanos, fortaleciendo su presencia en la mesa y su permanencia en las 

milpas. Adicionalmente, la participación de mujeres, jóvenes y grupos vulnerables 

en las cadenas de valor asociadas al maíz de colores ha demostrado ser clave 

para dinamizar la economía local y consolidar procesos de inclusión social 

fortaleciendo las capacidades locales, empoderando a las comunidades y 

fomentando la transmisión intergeneracional de saberes ancestrales, 
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garantizando que el conocimiento tradicional no se pierda frente a las presiones 

de la globalización. 

En definitiva, el maíz de colores encarna una estrategia integral que enlaza la 

conservación biológica, el desarrollo económico local, la resiliencia cultural y la 

sostenibilidad alimentaria. Su cultivo, transformación y comercialización 

representan una oportunidad tangible para construir comunidades más 

autosuficientes, justas y sostenibles. La permanencia de estos maíces en las 

milpas, en las cocinas tradicionales y en los mercados nacionales e 

internacionales no solo asegura la biodiversidad agrícola, sino que también 

fortalece la identidad colectiva del pueblo mexicano, proyectándola hacia un 

futuro donde la tradición y la innovación coexistan armónicamente. 
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CAPÍTULO 6. EL VALOR DE LA TORTILLA: UN ESTUDIO DE COSTOS, 

CONSERVACIÓN Y PATRIMONIO CULTURAL6 

 

6.1. Resumen 

Esta investigación analizó los costos de producción de la tortilla elaborada con 

maíces de colores antociánicos, utilizando un estudio de caso de una 

microempresa del municipio de Texcoco, Estado de México. El objetivo es 

visibilizar este alimento de la cultura y dieta mexicana; a través del cálculo de 

costes del producto final, la tortilla, evidenciando el valor brindado en 

comparación con el precio pagado. Se estudiaron los procesos, considerando 

factores como el tipo y origen del maíz, maquinaria, mano de obra, combustible 

y transporte. Como resultado, considerando todos los costos, se identificó que a 

partir de un kilo de maíz nixtamalizado se obtienen dos kilos de masa, que rinden 

aproximadamente 1.5 docenas de tortillas, con un costo de producción estimado 

de 46 pesos mexicanos por docena; cuando al público se da un precio de 35 

pesos mexicanos; siendo esta una actividad no rentable económicamente; sin 

embargo, además de los costos directos, se destacan los beneficios sociales y 

ambientales de su producción, como la conservación genética de variedades 

tradicionales de maíz, la preservación de técnicas ancestrales como la 

nixtamalización y el fortalecimiento del patrimonio gastronómico mexicano.  

Al visibilizar el costo real de la tortilla, se garantizar un precio justo para los 

productores y sensibilizar al consumidor sobre su valor cultural, ecológico y 

económico. En conjunto, este enfoque integral promueve un modelo de 

producción más sostenible, posicionando a la tortilla no solo como un alimento, 

 
6 Capítulo en libro enviado a dictamen para su eventual publicación en el año 2024, bajo el título:  
El valor de la tortilla: un estudio de costos, conservación y patrimonio cultural. Autores: Miranda 
Meraz, Ana Karen; Salas González, José María; Sagarnaga Villegas, Myriam Leticia; Meráz 
Alvarado, Ma. del Refugio. Eventualmente el libro que se publique llevaría por título: Los costos 
de producción como pilar estratégico para el éxito y viabilidad de la producción agropecuaria en 
CIESSTAM. 
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sino como un símbolo de identidad, resiliencia comunitaria y soberanía 

alimentaria en México. 

 

6.2. Introducción  

Patrimonio cultural: Como parte integral de tradiciones y prácticas culturales de 

comunidades, representando un legado histórico y cultural.  

La tortilla es básica en la alimentación de los mexicanos. La materia prima 

fundamental para su elaboración es el maíz. El maíz nativo es un tipo que se 

produce en México, y se han reportado 59 razas, las cuales resultan ser 

relevantes por considerarse parte del patrimonio biocultural del país, en virtud de 

su diversidad genética, su riqueza culinaria y nutrimental, además de ser sustento 

de las familias rurales (80% de su producción es para autoconsumo). No 

obstante, la producción de maíces nativos es baja (0.3% de la producción 

nacional) al igual que el precio de venta (5-7 pesos a intermediarios y 6.979 

pesos/tonelada el precio de garantía –SEGALMEX, 2024-).  

El origen de la “tortilla”, como alimento, se remonta al periodo preclásico (año 

1200 al 300 A.C.), y se cree que probablemente fue consumida por 

los cuicuilcas al sur de lo que ahora es la Ciudad de México (Cuicuilco –lugar de 

cantos o ruegos–), por los teotihuacanos en el altiplano central mexicano y por 

los zapotecos de Monte Albán. En la mitología mesoamericana, se considera que 

la “tortilla” fue creada por la diosa Chicomecóatl, la Diosa del Maíz que, de 

acuerdo con Fray Bernardino de Sahagún, es la legítima creadora de la “tortilla”. 

Cuando Hernán Cortés y sus conquistadores españoles llegaron a México ('el 

nuevo mundo') en 1519, estos panes planos de maíz ya estaban en uso y se 

llamaban tlaxcalli, más tarde rebautizados como tortillas por los españoles 

(Lauryn Alexander, 2022).  

En México, la “tortilla” ha sido denominada de muchas maneras, dependiendo de 

la cultura, por mencionar algunas: los mayas le llamaban “waaj”, los totonacas 

“Chaw”, los mixtecos “ndíta”, los zapotecos “yeta” o “gueta”, los otomíes es “hme”, 

los rarámuris “remeke”, los triquis “cha’a”, los aztecas y otros pueblos que 
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hablaban náhuatl “Traxcalli”. De hecho, se dice que Tlaxcala proviene del náhuatl 

‘tlaxcalli tlán’ que significa “lugar de tortilla” (INPI, 2021).  

Gastronomía local: La tortilla es esencial en la cocina tradicional de diversas 

regiones, contribuyendo a la identidad gastronómica y a la preservación de 

técnicas culinarias ancestrales (bebidas, entradas, sopas, platos fuertes e, 

incluso, postres). Su versatilidad para acompañar a un amplio abanico de 

ingredientes y su facilidad de preparación la convierten en un gran complemento 

para todo tipo de platos y alimentos (Callejo y Valenzuela, 2016). De acuerdo con 

la región o entidad federativa de México, se pueden preparar infinidad de platillos, 

por mencionar algunos: tacos, quesadillas, totopos, sopa azteca, chilaquiles, 

“chilajos”, enchiladas, enfrijoladas, “enmoladas”, “empanadas”, “chalupas”, 

“panuchos”, pastel azteca, huevos rancheros, flautas, tacos dorados, tostadas, 

“nachos”, burritos, tlayudas, “huaraches”, “memelas”, entre otras.  

Economía rural: La producción y comercialización de tortillas elaboradas maíces 

nativos de colores pueden fortalecer las economías locales, especialmente en 

comunidades rurales, fomentando la agricultura sostenible. El consumo de tortilla 

en México va de 8 a 4 piezas por persona, varía de acuerdo con la edad de la 

persona, la actividad que realiza, tipo de población (rural o urbana), situación 

económica, tamaño y grosor de la tortilla. Su precio está en función de la zona y 

el tipo de producción (Callejo y Valenzuela, 2016). El Sistema Nacional de 

Información e Integración de Mercados (SNIIM) de la Secretaría de Economía, 

menciona que para el año 2022 el precio promedio fue de 18.72 pesos y para 

inicios del 2023 fue de 22.10 pesos. En lo que va del año 2025, el precio promedio 

es de 24.40 pesos en tortillerías y de 14.26 pesos en tiendas de autoservicio. Al 

interior del Estado de México, particularmente en la zona de Toluca, el precio 

promedio es de 19.43 pesos el kilo. El kilo de tortilla “hechas a mano” cuesta 

desde treinta hasta ciento cuarenta pesos el kilo, el precio depende del tipo de 

maíz, el establecimiento y la entidad federativa. En Ixtenco, Tlaxcala, las 

tortillerías utilizan maíz blanco y el precio del kilo de tortilla es de 20 pesos; en 

Tizimín, Yucatán está en 43 pesos la docena. 
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Conservación de saberes: El estudio y valorización de estas tortillas permite la 

conservación y transmisión de conocimientos ancestrales relacionados con su 

cultivo, uso y valor simbólico; platillos con características especiales y únicas que 

se tienden a realizar con frecuencia en un lugar. La UNESCO, en 2019, establece 

a la cocina tradicional mexicana, como cultura comunitaria, ancestral y viva, 

entendiéndose como comida tradicional mexicana a la manifestación cultural 

viva, antigua con continuidad histórica y originalidad de productos, técnicas y 

procedimientos, que tiene como base el maíz, el frijol y el chile (CONABIO, 2025).  

Diversidad genética: Los maíces nativos de colores son fundamentales para 

preservar la diversidad genética, lo que es crucial para la adaptación a cambios 

climáticos y enfermedades, por lo que incorporarlos a la base alimenticia de los 

mexicanos, es fundamental (Sangermán-Jarquín et. al., 2018). La diversidad 

genética de maíces nativos en Ixtenco, Tlaxcala, fue razón por la que fue 

reconocido como “Pueblo Mágico”, a partir del 26 de julio del 2024  

Resistencia natural: Estas variedades tienen una resistencia natural a plagas y 

condiciones ambientales adversas, lo que reduce la necesidad de insumos 

agrícolas externos, lo que se refleja además en la limpieza y calidad del producto 

final, en este caso la tortilla (CONABIO,2020).  

Sostenibilidad ambiental: En relación el punto anterior, además se promueven 

prácticas agrícolas sostenibles que respetan los ciclos naturales y la 

biodiversidad local, reduciendo el impacto ambiental (Munguía-Aldama et. al., 

22015). 

Alto contenido nutricional: Las tortillas artesanales elaboradas con maíces 

nativos de colores tienen una composición nutricional superior al de las 

convencionales/comerciales. Son fuente de vitaminas, carbohidratos y minerales 

como el calcio, hierro, zinc, fósforo y potasio. Son un alimento sin gluten y bajo 

en grasas y calorías (Heck et.al., 2019). 

La calidad de la tortilla depende de cómo se realiza cada etapa de su elaboración 

(nixtamalización, reposo, enjuague, molido y preparación de la masa). 

Fenotípicamente está en función de su textura, suavidad, tamaño, grosor, sabor, 
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uso y propiedades nutricionales, que varía por el tipo de maíz nativo empleado. 

La resistencia y elasticidad de la tortilla permiten que puedan ser manipularlas 

con facilidad o dificultad. La vida de anaquel alcanza hasta cuatro meses y está 

influida por el proceso de nixtamalización (uso de cal de piedra o calidhra) y su 

manejo después de ser elaborado (refrigeración, congelación, a temperatura 

ambiente). Con la nixtamalización se suaviza el maíz, se enriquecerse de calcio 

y se activan los aminoácidos esenciales y la vitamina B3 (conocida como niacina). 

La alcalinidad de la cal ayuda a la disolución de la hemicelulosa, el principal 

componente similar al pegamento de las paredes celulares del maíz, y afloja las 

cáscaras de los granos y ablanda el maíz. El reposo de doce horas permite la 

asimilación de los minerales. (Cárdenas et. al., 2019) 

Beneficios para la salud: El consumo estas tortillas está asociado con 

beneficios para la salud, gracias a su contenido en compuestos bioactivos como 

antocianinas y carotenoides, que pueden ayudar a prevenir enfermedades 

crónicas como la diabetes, las enfermedades cardiovasculares, cancerígenas, 

además de control de peso (mejorando la digestión) (Valderrama-Amasifuen et. 

al., 2021; Rabanal-Atalaya et. al., 2021). 

Inconvenientes: Con el invento de Everardo Rodríguez y Luis Romero, 

patentado el primero de octubre de 1904, que consistió en una máquina que 

producía tortillas de forma masiva; y treinta años después, Fausto Celorio, al 

crear una nueva máquina automática, la actual tortilladora, se desplazó el metate 

y la tortilla artesanal.  Al respecto, Gómez Galvarriato (s.f) cita una publicación de 

1902, que a la letra dice: “La olorosa y caliente tortilla, que salía inflada de comal 

para convertirse en el taco clásico, que es el sándwich azteca, amenaza 

desaparecer, para cederle el lugar a una cataplasma de maíz, insípida é inodora 

fabricada con todas las reglas de la mecánica; pero en contra de las culinarias 

de los antiguos tiempos, que sobrevivieron a la raza conquistada”. El Popular, 

agosto 22, 1902”. Aunado a lo anterior, con la producción de harina de maíz 

nixtamalizado se establecieron tortillerías con maquinaría (1919) que facilitó la 

producción masiva, en el menor tiempo posible, uso de harina de maíz 

nixtamalizado, precios bajos, tamaño y peso menor al de la tortilla artesanal y con 
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calidad nutrimental menor, provocando la disminución o la pérdida de tradiciones. 

Además, con el desconocimiento de la existencia de la diversidad genética de 

maíces nativos y su sistema de producción se demerita el trabajo del productor y 

de las señoras que las elaboran.  

6.3. Metodología (materiales y métodos) 

Proceso 

Este trabajo se llevó a cabo en una microempresa familiar ubicada en Texcoco, 

Estado de México, dedicada a la elaboración de productos con maíces nativos 

de especialidad (azul, rosa, rojo y morado), con la finalidad de promover la 

conservación del material genético del maíz nativo de especialidad, mediante la 

difusión de su existencia y el fomento e impulso de su consumo consciente o 

responsable; además de estimular al productor con un ingreso familiar, mediante 

mejor pago de su grano (rompiendo la cadena del intermediarismo), y ofrecer al 

consumidor una alternativa de alimentos frescos, sanos, ricos en sabor y 

nutrientes, a precio accesible y dándoles valor agregado, así como crear 

productos diferenciados que exalten las cualidades históricas y nutricionales. 

Algunos de sus productos son la tortilla, el tlacoyo, el sope, los totopos, los 

nachos, las gorditas, los chilaquiles, los “chilajos”, el pastel azteca, la sopa 

azteca, quesadillas y demás platillos que conllevan ingredientes venidos del 

sistema “Milpa”. Cabe mencionar, que en la preparación de dichos alimentos se 

cuenta con el apoyo de amas de casa de la zona, a quienes se le cubre su jornada 

un pago superior al salario mínimo y pago de transporte. 

Unos de sus productos más demandados es la transformación de estos maíces 

en tortillas utilizando métodos tradicionales de nixtamalización, molienda y 

producción, lo que les permite ofrecer un producto de alta calidad, con un sabor 

auténtico y un perfil nutricional alto.  

La empresa ha establecido alianzas estratégicas con pequeños productores de 

maíz de colores de algunos estados de la república (Tlaxcala, Estado de México, 

Guerrero y Chiapas), a quienes se les paga un sobreprecio por su grano (de 15 

a 25 pesos/kg, más transporte, dependiendo la raza y origen del maíz), 
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reconociendo el valor de sus prácticas agrícolas sostenibles y su papel en la 

preservación de variedades de maíz nativas. El precio de venta promedio del kilo 

de maíz -en esos estados- fluctúa de 5 a 7 pesos. Los maíces de colores (azul, 

rosa, rojo y morado) se seleccionan cuidadosamente en origen y sistema de 

producción, garantizando que cumplan con los estándares de calidad de la 

empresa. Se priorizan aquellos que han sido cultivados con métodos 

agroecológicos. El personal de apoyo es amas de casa de la zona, cuya edad 

rebasa los 50 años, y la preparación de los platillos la realizan con técnicas y 

métodos tradicionales. 

Las tortillas se comercializan principalmente en mercados locales y ferias de 

productos agroecológicos, donde los consumidores valoran la autenticidad y el 

origen del producto. Son espacios en donde se interactúa con el consumidor, se 

proporciona información del proceso de producción para generar una compra 

consciente y responsable, buscando que el cliente “pague el valor, no el precio”. 

La microempresa garantiza la calidad del producto, cuidando la presentación, el 

sabor, el precio y la trazabilidad de los insumos. Además, se ha desarrollado una 

red de distribución que incluye tiendas especializadas en productos artesanales. 

También, a manera de ventas “hormiga”, sus tortillas cruzan las fronteras 

mexicanas, llegando a países como Estados Unidos, Alemania, España y 

Francia. Con fines de trazabilidad y rastreabilidad de sus productos, cuenta con 

control/registro de la compra de insumos, producción, ventas e ingresos. 

La microempresa cuenta con un espacio de producción y el apoyo de 4 personas 

base. Tiene equipo básico de producción (3 comales, 4 tanques de gas, 3 

prensas, 3 básculas, 2 mesas grandes, 2 mesas medianas, 3 mesas pequeñas, 

8 cubetas, 8 bancos, 4 canastos, 8 manteles, 10 servilletas de tela, 4 cajas de 

plástico como contenedores del producto, 20 botes de plástico para 

almacenamiento del grano).  Sus áreas de trabajo están bien definidas 

(nixtamalización, pesaje, empaquetado, registro y elaboración de tortilla).  

Preparación del grano: se pesa el maíz (5kg/color –azul, rojo, rosa, morado), se 

limpia con la finalidad de eliminar impurezas (hoja, olote, maíz dañado, basura), 
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se lava en cubeta utilizando seis litros de agua (2 a 3 enjuagues). 

Nixtamalización: en una cubeta metálica se colocan los 5 kg de maíz lavado, seis 

litros de agua y 125 gramos de “cal de piedra” disuelta en un litro de agua. Cabe 

mencionar que con antelación la “cal de piedra” fue “quemada” (en una olla de 

barro se coloca la cal con un litro de agua, por cinco minutos). Se utiliza “cal de 

piedra” como conservador natural para mantener las propiedades nutricionales 

del maíz y mejorar su digestibilidad y la masa se mantenga en condiciones 

óptimas. El proceso dura dos horas y se realiza en una parrilla exclusiva para 

esta actividad.  

Reposo: ya cocido el maíz (nixtamal) se deja reposar durante doce horas, tiempo 

en el que el calcio se difunde en el maíz, provocando que su estructura interna 

se modifique, en particular el almidón.  

Molienda: el nixtamal se transforma en masa mediante su molienda en un “molino 

de piedra” de un poblado aledaño, ubicado a 4 km del lugar de producción. Cabe 

mencionar que el nixtamal se pesa antes de llevarlo al molino. Al usar un molino 

se asegura que la masa conserve el sabor y la textura característicos de las 

tortillas hechas a mano y fomentar la preservación de los molinos comunales.  

Preparación de la masa: se pesa la masa, se amasa con agua por 

aproximadamente 5 minutos, procurando una buena distribución y de forma 

uniforme, hasta obtener una consistencia blanda, con la humedad suficiente para 

elaborar bolitas de 50 gramos y garantizar que se elabore la tortilla fácilmente y 

pueda manipularse sin que se “cuartee” o quiebre o rompa, asegurando su 

elasticidad y fuerza (flexibilidad/resistencia). Se generan dos kilos de masa por 

cada kilo de maíz nixtamalizado.  

Elaboración de tortilla: la masa se convierte en tortillas utilizando prensas 

metálicas y un plástico delgado. La bolita de 50 gramos se coloca en un plástico 

que está sobrepuesto en la prensa metálica, se aplasta hasta obtener un círculo 

de grosor homogéneo y se coloca en el comal (18 a 20 bolitas/kg de masa). 

Dependiendo de la ubicación de la tortilla dentro del comal, su cocción puede 
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durar de 1.5 a 2 minutos. La tortilla mide 16 a 17 cm de diámetro) y pesa de 38 a 

40 gramos, dependiendo la raza del maíz nativo.  

Almacenamiento: la tortilla elaborada se coloca en “Chiquihuites” pequeños o 

canastos que tienen una servilleta de tela para conservar el calor y evitar que 

endurezca la misma.  

Empaquetado: doce tortillas bien alineadas se pesan y se colocan en papel “de 

estraza” para su empaquetado y etiquetado. Este último consiste en colocar en 

el papel el tipo de maíz con que se elaboró la tortilla y su procedencia. Registro: 

se lleva control de producción por cada producto y por punto de venta. Venta: 

Una persona es la encargada de llevar la producción del local hacia el punto de 

venta y realizar la distribución correspondiente de 9 a 14 horas (5 horas). Cada 

paquete tiene un costo de treinta y cinco pesos. 

Para el cálculo del costo de producción de la tortilla artesanal se realizó el análisis 

a través de la selección de una muestra por conveniencia y disposición del 

personal de la microempresa. De enero a agosto del 2024 se obtuvieron 32 

registros de las diferentes etapas de la elaboración de tortilla (nixtamalización, 

molienda, elaboración tortilla, empaquetado, venta), mediante observación 

directa y presencial, los jueves y sábado de cada semana. 

Se consideraron los siguientes conceptos para obtener el costo: tipo de maíz, 

cal, agua, gas, tiempo de cocción, tiempo de elaboración, papel, el transporte, 

costo de molienda, mano de obra (acondicionamiento de local, pesado de masa, 

empaquetado, registro, punto de venta). Para este caso se omitieron los gastos 

del equipo e infraestructura. 

6.4. Resultados 

Durante el proceso se observó que cuando la nixtamalización es adecuada (dos 

horas de cocción y 125 gramos de cal) se produce masa moldeable y la vida de 

anaquel de la tortilla es amplia (más de 4 meses), con menor tiempo de cocción 

o menor cantidad de cal se produce masa “martaja”, tortillas duras y la vida de 

anaquel es mínima; con más horas de cocción se produce masa “chiclosa”, difícil 

de manejar. Cuando la masa tiene la humedad debida, se producen tortillas 
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suaves, redondas y se inflan en el comal, su elaboración es fácil. Si la masa está 

semiseca se producen tortillas duras, asimétricas y se quiebran en su elaboración 

(elasticidad y fuerza mínimas). Cuando la masa tiene humedad excesiva se 

complica la elaboración de tortillas. En el caso de la molienda, cuando no se 

muele bien el nixtamal se produce masa martajada y tortillas duras. La vida de 

anaquel de la tortilla puede alcanzar más de 4 meses, y dependerá del proceso 

de nixtamalización y su manejo después de ser elaborada (refrigeración, 

congelación, a temperatura ambiente).  

El costo de producción de tortillas depende del proceso (artesanal vs comercial), 

pues lleva implícito la calidad y origen de los insumos utilizados (maíz 

nixtamalizado vs harina de maíz nixtamalizado), el tipo de maquinaría (comal vs 

máquina), la cantidad de mano de obra (mucha vs poca), las horas de cocción y 

combustible (más vs menos), tipo de empaquetado (personal vs masivo), 

producción (baja vs alta), calidad de la tortilla (alta vs baja), precio (alto, bajo) y 

transporte utilizados.  

Los indicadores de producción, como se ve en Cuadro 2, fueron: por cada kilo de 

maíz se producen dos kilos de masa; por cada kilo de masa se obtienen 18-20 

tortillas; cada docena pesa entre 450 a 500 gramos. En promedio se producen 

nueve docenas por hora, por dos amas de casa (dos tortillas por minuto, por 

persona). Se encontró que la tortilla elaborada mecánicamente, con harina de 

maíz nixtamalizado (18-24 pesos/kilo), se obtienen 2.5 kg de masa, 1.7 kg de 

tortilla y 70 tortillas, 5.8 docenas y 24 gramos de peso por tortilla.  

En el cálculo de combustible utilizado se consideró las horas de cocción de maíz 

y las tortillas. Se contabilizaron las horas gas empleadas por tanque, un tanque 

de 20 kilos para nixtamalizar (80 horas útiles) y un tanque de 20 kg para 

producción de tortilla (60 horas). Cabe mencionar que la ubicación de las tortillas 

en el comal influye en el tiempo de cocción de esta y en el uso de gas, en el 

centro del comal es más intenso el calor y la cocción suele ser más rápida, 

comparado con las orillas, el calor es menos intenso y el tiempo de cocción es 

mayor, en consecuencia, mayor gasto de gas; lo que de alguna manera influye 
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en la eficiencia y rentabilidad de la empresa. En el Cuadro 3 se muestra la 

producción resultante y los ingresos generados por la misma.  
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Cuadro 2. Costos de producción de la tortilla artesanal elaborada con maíces 
nativos de especialidad (20 kilos/sábado). 

Etapa Insumos Cantidad 
Costo 

($) 
Total ($) 

Nixtamalización* 

Maíz (kg) 20 21 420 

Cal (kg) 0.5 30 15 

Gas (horas) 4 4.4 17.6 

Mano de obra (jornada) 0.5 300 150 

Transporte Traslado a molino 1 100 100 

Molienda 
Transformación del nixtamal a 

masa 
1 60 60 

Elaboración tortilla 

Mano de obra (jornada, 2 

personas) 
6 66.7 800 

Gas (horas) 6 5.9 35.4 

Empaquetado Papel (kg) 0.3 30 9 

Venta Transporte 2 40 80 

Pesaje, 

empaquetado, venta 
Mano de obra (2 personas) 2 400 800 

Costo total de la producción, por jornada 2,487 

Costo de la producción con subsidio, por jornada 1,885 

Costo total de producción, por mes 9,948 

Costo de la producción con subsidio, por mes 7,537 

*Costos de producción de nixtamalización fueron subsidiados ($602.60).  

Fuente: Elaboración propia 
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Cuadro 3. Producción e ingresos de tortilla artesanal elaborada con maíces 
nativos de especialidad. 

Concepto Cantidad 

Docenas de tortilla producida, por jornada 54 

Docenas de tortilla producida, por mes 216 

Precio venta, por docena ($) 35 

Ingreso, por jornada ($) 1,890 

Ingreso, por mes ($) 7,560 

Costo de producción ($), docena 46.06 

Costo de producción ($), docena, con subsidio 34.9 

Fuente: Elaboración propia 

Cabe mencionar que, en diferentes establecimientos de la Ciudad de México, el 

precio de la docena de tortilla elaborada con maíz criollo blanco o amarillo varía 

de 22 hasta 70 pesos, con 14 cm de diámetro y 24 gramos de peso, en promedio; 

mientras que las elaboradas por la microempresa son de 16-17 cm de diámetro 

y de 38-40 gramos de peso. 

 

6.5. Conclusiones 

La falta de apoyo puede conducir a la erosión genética y la pérdida de 

conocimiento tradicional asociado con su cultivo. Es imperativo que las políticas 

públicas fomenten la investigación, la conservación in situ y la promoción de 

mercados para estas variedades.  

Considerando las externalidades positivas que los maíces de colores aportan, 

como la preservación del patrimonio cultural y la mejora de la seguridad 

alimentaria mediante la diversificación de cultivos, se podría delegar a otras 

instancias públicas la promoción de estas políticas públicas como el Instituto 

Nacional de Pueblos Indígenas (INPI), la Comisión Nacional para el 

Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO), el Instituto Nacional de 

Investigaciones Forestales, Agrícolas y Pecuarias (INIFAP) o el Instituto Nacional 
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de Ecología y Cambio Climático (INECC); cuya injerencia vaya más allá del 

estudio de estas variedades, así como su divulgación. 

En conclusión, la evaluación de las políticas públicas existentes en materia de 

maíces nativos de colores en México reveló que, si bien se han implementado 

algunas acciones, aún existen retos importantes por superar. Se ha demostrado 

que los maíces nativos de colores tienen beneficios y características únicas que 

los hacen valiosos tanto para la producción como para la alimentación. Sin 

embargo, se han identificado barreras y necesidades de mejora en las políticas 

actuales. Es necesario contar con políticas que impulsen la producción, 

fortalezcan la comercialización y promuevan la difusión de estos maíces. 

No obstante, pese a los avances identificados en los programas públicos 

analizados, persiste una brecha crítica en la inclusión de cultivos tradicionales 

como los maíces de colores dentro de las estrategias de política agrícola. 

Investigaciones recientes subrayan que estos maíces son fundamentales no sólo 

desde la perspectiva de la biodiversidad, sino también como componentes 

esenciales para la seguridad y la soberanía alimentarias de las comunidades 

rurales (González-Rosales et al., 2022). Estos cultivos, que representan una rica 

diversidad genética adaptada a condiciones locales adversas, pueden ser 

cruciales en el contexto del cambio climático, donde se requieren cultivos más 

resilientes a la variabilidad ambiental (FAO, 2021). 

Se analizaron los costos directos de producción de tortillas artesanales de maíces 

nativos de colores (rosa, rojo, morado y azul), de las regiones de Puebla, 

Tlaxcala, Chiapas y Estado de México, concluyendo que los costos varían 

dependiendo la cantidad y calidad de la mano de obra y tipo de equipo utilizado. 

La mano de obra representa el 60% de los costos directos de producción.  El 

costo de producción de la tortilla artesanal con subsidio de la nixtamalización 

($34.90) se iguala al costo de venta ($35.00), con ello se cubren los costos 

corrientes del proceso. Es importante mencionar que el costo de producción sin 

subsidio fue superior al precio de venta. 
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La microempresa no posee rentabilidad en el corto, mediano y largo plazo; sin 

embargo, estudios de caso como este nos permiten visibilizar el valor agregado 

que se deriva de la utilización de maíces nativos de colores y de métodos 

tradicionales, diferenciándolas de las tortillas industriales. 

Al detallar y transparentar los costos, se asegura una justa remuneración a los 

pequeños productores de maíz, quienes (en este caso de estudio) reciben un 

sobreprecio por su cosecha, que es fundamental para mantener su actividad 

agrícola sostenible y la preservación de variedades nativas. 

Reconocer y reflejar el costo del trabajo artesanal en la producción de tortillas 

ayuda a revalorizar el conocimiento tradicional y las habilidades involucradas, 

incentivando la continuidad de estas prácticas y la transmisión de saberes. 

Desglosar y hacer visible cada uno de los costos asegura que todos los actores 

en la cadena de valor, desde los productores de maíz hasta los artesanos que 

elaboran las tortillas, reciban una compensación justa, promoviendo la 

sostenibilidad económica del sistema. 

Al visibilizar estos costos, se educa al consumidor sobre las diferencias entre 

tortillas artesanales y comerciales, lo que puede justificar un precio más alto y 

generar una mayor disposición a pagar por un producto que promueve la 

sostenibilidad y la preservación cultural. 

Al entender el verdadero costo de producción, las tortillas de maíz nativo de 

colores se revalorizan no solo como alimento, sino también como un símbolo de 

identidad cultural y patrimonio, fomentando su preservación y aprecio en la 

sociedad. 

Asegurando que todos los costos sean reconocidos y compensados 

adecuadamente permite la sostenibilidad a largo plazo de la producción artesanal 

de tortillas, evitando la pérdida de variedades de maíz nativas y técnicas 

tradicionales debido a la falta de rentabilidad. 
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CAPÍTULO 7. CONCLUSIONES GENERALES 

La presente investigación corrobora que la valorización de los maíces nativos de 

especialidad incide de manera positiva en el desarrollo rural sustentable; ya que 

al integrarse como un eje multifuncional, estas variedades aportan valor social al 

reforzar las identidades culturales y los vínculos comunitarios; así mismo 

fortalecen la seguridad alimentaria gracias a su adaptabilidad y riqueza 

nutricional; preservando técnicas ancestrales a través de su uso en la cocina 

tradicional; y ofrecen oportunidades económicas viables en mercados 

diferenciados. Su integración a estrategias territoriales y solidarias demuestra 

que pueden ser catalizadores efectivos para la justicia social, la sostenibilidad 

ambiental y la reactivación económica de comunidades rurales marginadas. 

A lo largo del estudio, se comprobó que estas variedades, tradicionalmente 

cultivadas por pequeños productores, poseen cualidades agronómicas 

sobresalientes, como su adaptabilidad a suelos pobres y climas variables, lo que 

los convierte en recursos estratégicos frente al cambio climático. Además, 

presentan un perfil nutricional superior al del maíz blanco, destacando por su alto 

contenido de antocianinas. Esta información no solo permite comprender su 

relevancia en términos de salud y resiliencia, sino también proyectar su potencial 

en nichos de mercado que valoran la trazabilidad, la biodiversidad y los alimentos 

funcionales, sentando así las bases para estrategias de comercialización con 

identidad y conciencia ambiental. 

En relación con el análisis de políticas públicas evidenció que los marcos 

normativos y programas gubernamentales en México han sido poco incluyentes 

con respecto a las variedades nativas de maíz, tendiendo a invisibilizar 

históricamente las variedades nativas de maíz al favorecer modelos de 

monocultivo e importación de granos amarillos y blancos. Esta exclusión 

estructural ha debilitado las cadenas productivas locales e impedido su 

consolidación como motores del desarrollo territorial. En consecuencia, se 

reafirma la necesidad de rediseñar las políticas agrarias para avanzar hacia un 

desarrollo rural verdaderamente sustentable, es imperativo reformular las 



108 

 

políticas agrícolas, integrando criterios de diversidad, equidad territorial y 

protección del patrimonio biocultural. 

De igual modo, la gastronomía tradicional mexicana, reconocida como Patrimonio 

Cultural Inmaterial de la Humanidad, e confirmó como un instrumento poderoso 

para la valorización de los maíces nativos, constituyendo una plataforma 

estratégica para el reconocimiento cultural y económico. Su presencia en recetas 

ancestrales y en circuitos cortos de comercialización permite mantener vivas las 

prácticas alimentarias heredadas y posicionar estos productos como símbolos de 

identidad y orgullo regional en espacios tanto nacionales como internacionales. 

Así, no solo preserva saberes ancestrales, sino que también crea puentes entre 

productores, cocineras tradicionales, consumidores y chefs contemporáneos, 

generando espacios de consumo consciente que promueven la soberanía 

alimentaria y el fortalecimiento económico de comunidades campesinas. 

Asimismo, el análisis económico realizado demostró que, aunque los costos de 

producción de las tortillas elaboradas con maíz nativo de colores son superiores 

a los de las elaboradas con maíz convencional, su valor agregado —nutricional, 

cultural y simbólico— permite acceder a mercados diferenciados y generar 

mejores márgenes de ganancia en determinados nichos, sugiriendo que, bajo 

esquemas de economía solidaria, comercio justo y fortalecimiento de 

capacidades locales, es factible alcanzar una viabilidad económica sostenible 

que incentive a los productores a continuar con el cultivo y la conservación de 

estas variedades. 

En conjunto, el enfoque holístico utilizado a lo largo de la tesis permitió identificar 

que los procesos de valorización de los maíces nativos requieren la interacción 

de múltiples factores: conocimiento técnico y tradicional, políticas públicas 

sensibles, mercados especializados, educación del consumidor y estrategias de 

comercialización inclusivas; por lo que, no basta rescatar las semillas o promover 

su consumo de forma aislada; es necesario tejer redes de colaboración entre 

comunidades campesinas, instituciones, sociedad civil y sector gastronómico 
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para lograr una transformación estructural que fortalezca el tejido social y 

económico de los territorios rurales. 

Finalmente, se concluye que la valorización de los maíces nativos de 

especialidad no solo es una estrategia agrícola, sino también una herramienta 

ética y política para la justicia social, la equidad territorial y la sostenibilidad 

alimentaria. Esta investigación ofrece evidencia sólida de que el rescate, 

promoción y consumo de estas variedades puede contribuir a cumplir diversos 

Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), especialmente aquellos vinculados a 

la erradicación del hambre, la producción responsable, la acción por el clima y la 

reducción de desigualdades. Por lo tanto, se recomienda continuar fomentando 

investigaciones, políticas y acciones comunitarias que fortalezcan el papel 

protagónico de los maíces nativos en la construcción de un futuro rural más justo, 

resiliente y sustentable.
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