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Introducción. Los alimentos funcionales tienen 
actualmente una alta demanda debido a  sus beneficios 
potenciales en la salud. La avena y el maíz son cereales 
con un alto contenido en polisacáridos complejos que 
ayudan a mejorar el tránsito digestivo. Los β–glucanos 
contenidos en la avena permiten reducir el colesterol en la 
sangre, también ayudan al control de la diabetes 
previniendo cambios erráticos en los niveles de azúcar (1). 
Los arabinoxilanos (AX) presentes en la cascarilla de maíz 
son polisacáridos que poseen la particularidad de contener 
ácido ferúlico (2). El ácido ferúlico tiene una alta 
capacidad antioxidante ya que puede actuar como 
terminador de radicales libres, los cuales pueden ser un 
factor de riesgo de cáncer y enfermedades cardiovasculares 
(3). 
El objetivo de este trabajo fue formular un cereal para 
desayuno a base de harina de avena y cascarilla de maíz 
como fuente de polisacáridos complejos y un antioxidante. 
 
Metodología. Se elaboró un cereal para desayuno a base 
de harina de avena y cascarilla de maíz a distintas 
proporciones peso/peso (de 0 a 50% avena/maíz). El cereal 
fue obtenido utilizando un  extrusor marca CIATEC de 30 
Hp a temperaturas constantes de 70, 90 y 100°C. El 
contenido de azúcares y ácido ferúlico fue determinado de 
acuerdo a Carvajal-Millán et al. (2). La capacidad 
antioxidante se cuantificó utilizando el método de Benzie y 
Strain (3). El contenido de β-glucanos se determinó un 
método enzimático (Kit Megazyme). El análisis sensorial 
se realizó utilizando una escala hedónica de siete puntos. 
 
Resultados y discusión. En la Figura 1 se muestra el 
contenido en β-glucanos y AX en las distintas 
proporciones avena/maíz del cereal para desayuno 
utilizadas en este estudio.  
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Fig.1. Contenido de polisacáridos complejos en el cereal para 

desayuno con distintas proporciones avena/maíz. 
Estos resultados muestran que este cereal para desayuno 
puede aportar hasta un 2.2% (p/p) de β-glucanos 
(formulación 100% avena) y hasta un 21% (p/p) de AX 
(50% avena/50% maíz). 

 
Dado que estos polisacáridos complejos ayudan a mejorar 
el tránsito digestivo, su incorporación a la dieta diaria 
puede tener un efecto benéfico en la salud. 
En la Figura 2 se presenta el contenido en ácido ferúlico de 
este cereal para desayuno y su capacidad antioxidante. El 
ácido ferúlico contenido en el cereal con distintas 
proporciones avena/maíz, el cual proviene de los AX del 
maíz, tiene una capacidad antioxidante elevada, la cual 
puede ser comparada con los valores reportados para 
moléculas como la vitamina E (3).  
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Fig.2.Contenido de ácido ferúlico en cereal con distintas 
proporciones avena/maíz y    su capacidad antioxidante. 

A partir del análisis sensorial realizado a las distintas 
proporciones avena/maíz del cereal para desayuno 
utilizadas en este estudio se encontró que la formulación 
70% avena/30% maíz tuvo la mejor aceptación por parte 
del consumidor. Considerando una ingesta diaria de 100g 
de esta formulación, el consumidor obtendría un aporte de 
8 g de polisacáridos complejos (glucanos+AX) y 0.2 g de 
ácido ferúlico. Esta cantidad de ácido ferúlico representa el 
20% de la ingesta diaria de fenoles recomendada para un 
adulto (4). 
Conclusión. El cereal para desayuno a base de harina de 
avena y cascarilla de maíz elaborado y evaluado en este 
estudio es una fuente de polisacáridos complejos y un 
antioxidante, por lo cual puede ser considerado como un  
alimento funcional.  
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