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UN PATRIMONIO SALUDABLE
POCO CONOCIDO EN MEXICO
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su produccion requiere menos cantidad de agua

que otros cereales, como el arroz o el trigo.
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IMPULSAR SU CULTIVO

En México, el consumo humano
de mijo es muy bajo, pues se usa
principalmente como alimento para
el ganado. Unicamente se producen
unas 230 toneladas de los 300 millones
que se cultivan en el mundo.
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El consumo R BV . a nivel mundial.

semillas de mijo para
reconocer cual es la de mayor
potencial, ya que los cultivos
pueden variar dependiendo del
tipo de suelo, sus nutrientes,
la cantidad de agua y otros
factores ambientales.
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en bioquimica y fisiologia

Fuente: Dr. Enrique Martinez Manrique, Facultad de Estudios Superiores c
Uautitlgn,
» UNAM,

hu'c\erstoc\"com
ymagene® Busca mas informacién en j
1_0\'\"3"
oo LU
disen®
Ambiente y 5ab o ,
; Infografia
Naturaleza *@3}‘ 9 u
_ o U
y DIRECCION GENERAL Escribenos a contactocienciaunam@dgdc.unam.mx o lldmanos en la CDMX al 55 5622 7303 de la ‘
DE DIVULGACION -
DGDC DE LAS HUMANIDADES o o -
Divulgacion de la Ciencia “ CienCiaUNAM.MX a @ClenC|a_UNAM

Director General: Dr. César A. Dominguez Pérez Tejada; Directora de Medios: Dra. Milagros Varguez; Subdirectora de Medios Escritos: Rosanela Alvarez; Subdirectora de Informacién: Ana Cristina Olvera; Jefa de Informacion: Claudia Juarez; Correctora: Kenia Salgado; Coordinacion de disefio: Jareni Ayala; Distribucion: Cristina Martinez y Liliana Moran; Soporte web: Aram Pichardo © 2023, DGDC-UNAM.



