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79INSTITUTO DE CIENCIA, TECNOLOGÍA E INNOVACIÓN

El maíz criollo es una fuente importante de nutrientes en la 
dieta, especialmente para las comunidades rurales. En el 
municipio de Ocampo, Michoacán, los productores 
conservan estos maíces mediante la selección de semillas 
adaptadas a sus suelos y clima. Estudios fisicoquímicos 
recientes revelan que el contenido de minerales en estas 
variedades locales, como hierro y fósforo, puede ser 
superior al de algunos maíces híbridos. Este hallazgo es 
fundamental, ya que la dieta de las familias de la región 
depende en gran medida de este grano, destinado al 
autoconsumo y a la alimentación animal. Los resultados 
refuerzan el valor nutricional de los maíces criollos y 
buscan incentivar su conservación generacional mediante 
estrategias agroecológicas, en lugar de reemplazarlos 
por siembras de híbridos. Su conservación no es solo un 
acto cultural, sino una estrategia de soberanía alimentaria.
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El municipio de Ocampo se localiza al oriente del 
estado de Michoacán, en las coordenadas 19º35' 
de latitud norte y 100º20' de longitud oeste, a una 
altura de 2,300 metros sobre el nivel del mar. Limita 
al norte con Aporo y Angangueo, al este con el 
Estado de México, al sur con Zitácuaro y al oeste 
con Tuxpan.

¡Importancia del maíz en 
México y el mundo!

De las siete mil especies de plantas cultivadas en el 
mundo, solamente 30 cultivos, incluidos el trigo, el 
arroz y el maíz, proporcionan alrededor del 90% 
del alimento de la población mundial [1]. En 
México, el maíz es el cereal de mayor consumo y 
tiene un alto valor cultural y social,  conserva una 
gran variedad genética debido a los diferentes 
tipos de cultivos nativos y técnicas utilizadas para 
lograr maíces diversos en cuanto a tamaño, colores 
y formas, calidad del grano, tolerante a plagas y 
enfermedades, destacando su alto valor biológico 
y genético [2]. Los pequeños productores, a través 
de sus técnicas de producción tradicional, se 
caracterizan por el uso mínimo de fertilizantes 
químicos y plaguicidas, y por reducir el uso de 
maquinaria. Algunas labores como el aporque 
(arrime de suelo a las plantas para mejorar el anclaje 
de raíces), prefieren realizarlas con yunta de 
caballos. De esta manera, contribuyen activamente 
en la preservación, conservación, diversificación, 
producción y generación de variedades locales de 
maíz. Además, a través de múltiples ciclos de 
cultivo, fomentan la variedad genética del cultivo 
de maíces criollos.
El maíz criollo es una población de plantas, 
típicamente heterogéneas genéticamente, 
comúnmente desarrolladas en la agricultura 
tradicional a través de la selección directa realizada 

durante muchos años, y que están adaptadas a 
condiciones locales específicas [3]. Por otro lado, 
el maíz híbrido es aquel que se produce mediante 
polinización cruzada de dos líneas puras, 
normalmente de poblaciones progenitoras no 
relacionadas. Generalmente, esto resulta en 
plantas de alta uniformidad, vigor y rendimiento 
[4]. 

El maíz se consume en casi todo el mundo, incluido 
México, de diversas formas: como verdura cuando 
está tierno, en forma de elote, o el grano seco 
preparado en múltiples modalidades. Del total 
cultivado, el 14% se realiza bajo riego, el resto, 
86%, corresponde a áreas de temporal, 
principalmente a cargo de pequeños productores 
que cultivan para el autoconsumo. 

De acuerdo con el Servicio de Información 
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) [5], en el año 
2019, la superficie sembrada con maíz en 
Michoacán fue 604,049 hectáreas con semilla 
mejorada o híbridos (87.4 %) y 87,182 ha con 
semilla criolla (12.6%). Sin embargo, nuestro país 
importa grandes cantidades, principalmente 
amarillo, para satisfacer la demanda de consumo o 
industria [6], esta situación debería revertirse para 
generar mejores condiciones de producción y 
dejar de depender del extranjero.
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Figura 2. Diversidad de variedades de maíz criollo en Ocampo, 
Michoacán. Fuente: propia 2022.

Figura 1. Sr. Efraín García mostrando su variedad de maíz criollo en el 
municipio de Ocampo, Michoacán. Fuente: propia (2022).

¿Qué se hace en 
Ocampo, Michoacán?

En el año 2022 se inició un proyecto en Ocampo, 
Michoacán, con el objetivo de estudiar las 
características físicas y nutrimentales del maíz 
criollo en la región, así como sus usos y forma de 
producción. Los productores expresaron que cada 
uno conserva su variedad criolla; es decir, la semilla 
de maíz que han seleccionado durante muchos 
años y se encuentra adaptada a las condiciones 
específicas de sus parcelas (Fig. 1). Esta semilla se 
ha sembrado por muchas generaciones, desde los 
abuelos o bisabuelos. No obstante, los 
productores platican con nostalgia que sus hijos ya 
no desean arar la tierra.  Prefieren dedicarse a otros 
oficios, salir a estudiar a la ciudad y no regresar, o 
bien cambiar el cultivo de maíz criollo por otros 
más rentables, como las frutillas o el aguacate. Sin 
embargo, una entrevista realizada a 100 
productores reveló que el 99% de ellos aún 
conservan la tradición de sembrar el maíz criollo en 
condiciones de temporal, con un rendimiento que 
oscila entre 2.5 y 3.0 toneladas por hectárea. El 
maíz no solo lo destinan para el consumo humano, 
también lo aprovechan para alimentar gallinas, 
caballos, borregos, chivos y cerdos, ya sea el grano 
o la parte vegetativa conocido como forraje.

Además, el estudio identificó que las variedades 
criollas predominantes en la región son las 
denominadas como cónico, arrocillo, chalqueño, 
entre otras de menor importancia en la región; 
estas suelen distinguirse por su diversidad de 
colores, entre los que destacan el blanco, el azul y 
el rojo (Fig. 2).

En las comunidades del municipio de Ocampo, el 
89% de la población no conoce cuál es el aporte 
nutrimental del maíz que consumen, y el resto, 
nunca ha realizado un análisis; sin embargo, existe 
una percepción positiva del maíz criollo, al que 
atribuyen “muchos nutrientes”, aunque 
reconocen: “No sabemos que nutrientes del maíz 
consumimos, pero sabemos qué es mejor que los 
híbridos”.
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En el estudio, se analizaron tres variedades de maíz cónico en colores rojo, azul y blanco, para su 
caracterización nutrimental. Los resultados indican una tendencia similar en el contenido de potasio, calcio, 
magnesio, hierro y manganeso. No obstante, el fósforo y cobre estuvieron presentes en mayor cantidad en el 
maíz de color rojo (Tabla 1).

Es común que los pequeños productores de maíz criollo siembren más de una variedad, es decir, en sus 
parcelas suele encontrarse maíz de color blanco, azul, amarillo, rojo o de múltiples colores; esta forma de 
producción amplía el abanico de oportunidades para el consumo de nutrientes provenientes del maíz criollo.  
De forma particular, se destaca el mayor contenido de hierro y fósforo en los maíces criollos de Ocampo, 
Michoacán, con respecto a lo reportado en maíz híbrido en Yucatán, México (Tabla 2) [7]. 

Tabla 1. Aporte nutrimental de maíz criollo de Ocampo, Michoacán. 
Fuente: elaborado con datos propios (2022).

Tabla 2. Contenido nutrimental en dos variedades de maíz híbrido en 
Yucatán, México. 

El fósforo es necesario para la mineralización de los 
huesos, la formación de dientes y para la 
producción de energía[8], por lo que su consumo 
en la dieta es de gran valor. 
De acuerdo con diversos investigadores, es 
posible constatar la similitud del aporte nutrimental 
entre el maíz criollo y algunos maíces híbridos. 
Incluso, los criollos suelen presentar mayor 
contenido de diversos minerales, como lo muestra 

el caso de los maíces criollos pigmentados que 
contienen más hierro que los híbridos comerciales 
[9].  
La calidad química de la semilla de maíz está 
determinada por la composición genética de cada 
material, los ambientes de crecimiento y las 
condiciones de manejo  agronómico [10].  La 
importancia de este acontecimiento radica en su 
forma de producción, es decir, mientras los híbridos 

variedad        de
maíz cónico

mg/100 g

Potasio

227.86Blanca

202.7Azul
230.4

Calcio

30.05

29.98
29.02

Magnesio Hierro Cobre Manganeso Fósforo

107.94 5.79 1.61 2.23 861.86

4.78 1.42 2.15 968.40

7.56 20.84 1.62 1,528.04

111.94
125.88Roja

Hibrido

Chichen Itzá
Sac Béh

mg/kg

mg/100 g

Potasio

261.61

268.78

Calcio Magnesio Hierro Fósforo

10.59 108.11 4.03 337.09

103.94 4.28 334.909.45

mg/kg
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Esta información ha sido fundamental para los productores de Ocampo, Michoacán, 
pues les permite mantener el interés por conservar los maíces criollos en sus 
comunidades. Además,  buscan aumentar la calidad nutrimental del grano, mediante 
estrategias agroecológicas amigables con el ambiente. Para ello, se han aislado y 
caracterizado microorganismos asociados a las raíces del maíz criollo, conocidas como 
rizobacterias. Estos microorganismos son capaces de fijar el nitrógeno atmosférico y 
hacerlo disponible para que las raíces lo absorban, estimulando el crecimiento de las 
hojas, raíces (mayor densidad de pelos radiculares absorbentes) y frutos, además de 
facilitar la disponibilidad de minerales en el suelo, como fósforo y calcio, esenciales para 
el desarrollo y producción de las plantas. De esta forma, se pretende incrementar la 
absorción y acumulación de nutrientes en el grano. ¡Pero esta será otra gran historia! 

Conclusión

El maíz criollo es una fuente importante de nutrientes, especialmente para las 
comunidades rurales. En Ocampo, Michoacán, este cultivo se ha conservado por años, 
aunque muchos productores desconocían su aporte nutrimental detallado. Los análisis 
fisicoquímicos realizados les han dado mayor claridad sobre lo que consumen, 
motivándolos a preservar sus variedades al saber que su maíz puede tener un mayor 
contenido mineral que algunos híbridos. Sobre todo por la diversidad genética de 
variedades que cada uno tiene, los ambientes de producción y adaptación a las 
condiciones ambientales y al proceso de producción el cual se sustenta en la 
conservación del suelo y el equilibrio ambiental. 

Conservar y mejorar la calidad del grano con prácticas agroecológicas, como el uso de 
microorganismos benéficos, se presenta como la alternativa para lograrlo. Los maíces 
criollos de Ocampo son, así, una fuente de nutrientes y diversidad genética. Su 
conservación no es solo un acto cultural, sino una estrategia de soberanía alimentaria.
¿Cómo apoyar? Consumiendo local, exigiendo políticas que protejan estas variedades y 
difundiendo su valor. La próxima tortilla que comas podría ser parte de esta historia.
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se cultivan con el uso extensivo de agroquímicos y con el uso de maquinaria, los maíces 
criollos se cultivan en superficies pequeñas y con el uso mínimo o nulo de productos 
agroquímicos, esto permite conservar los suelos en mejores condiciones, tanto físicas 
como microbiológicas, así como el entorno de las parcelas.
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