
La calidad del grano de maíz
para consumo humano
EI aspecto visual y el peso específico son los parámetros determinantes
El maíz para consumo humano se utiliza en forma de «gritz» ,
que es el grano de maíz sin pericarpio y sin germen que se parte
en diferentes tamaños según su destino.
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1 conccpto de calidad del grano
de maíz es un concepto relativo
que depende, como es lógico,
del destino final de dicho grano.
Los parámetros que deñnen esta
calidad no serán los mismos si
el grano se destina a pienso que

si el mismo grano pretende utilizarse para
maltería, para extracción de almidón o
para la fabricación de aperitivos. Incluso
el concepto de calidad puede variar den-
tro de estas categorías, no siendo el
mismo tipo de grano el que se necesita
para pienso de vacuno que para pienso
de broilers o ponedoras. Es por ello que
nuestro título ya especifica que hablare-
mos de maíz para consumo humano.

En esta industria el maíz se utiliza en
forma de «gritz», que es el grano de maíz
sin pericarhio y sin germen, que se parte
en diferentes tamaños, según su destino
(desayunos, aperitivos, maltería, etc.).

La calidad del maíz para este tipo de
utilización se aprecia en dos parámetros:
aspecto visual y peso específico.

Aspecto visual

EI aspecto que confiere alta calidad
para gritz a un grano de maíz viene deter-
minado por la existencia de un endos-
permo vítrco y por la ausencia de fisuras.

El endospermo vítreo (es decir, que el
interior del grano sea «duro» y no «hari-
noso») es una característica del híbrido
sembrado y no puede ser manipulada en
un h^Y^rido que no la tenga. Es este factor
el que diferencia a los híbridos «de cali-
dad» de los híbridos «para pienso».

La ausencia de fisuras es importante
porque éstas tienen un doble efecto perju-
dicial sobre la calidad del grano. Por una
parte, predisponen más al grano a partirse

Grano de maíz sin pericarpio.

en pedazos más pequeños, provocando un
menor rendimiento industrial. Por otro la-
do, estas fisuras son vías por las que la
grasa del germen del grano del maíz im-
pregna el endospermo. Esta grasa no
puede extraerse después de dicho endos-
permo y afecta negativamente al proceso
de elaboración del producto final. Las fisu-
ras se observan con rayos X u otros pro-
cedimientos y son producidas por algún
stress interno en el grano. EI stress más
frecuente es el de un secado muy rápido,
en el que el agua se mueve violentamente
hacia la superficie del grano para evapo-
rarse después. Es por esto que el mejor
secado para obtener la calidad óptima sea
el secado natural, es decir, cosechar con
el grano en un 14% de humedad.

Peso específico

EI peso especíñco alto es una expresión
de la calidad del maíz porque revela que
en el grano se dan una serie de caracte-
rísticas favorables a que dicho grano pro-
duzca un buen rendimiento industrial. Un
buen peso espeeífico se consigue con:

• Una baja humedad de cosecha: El

grano de maíz es más denso quc el agua
(1,3:1), por lo que, cuanto m^ís humcdad
tenga el grano, el mismo volumen pesar^í
menos. Un grano húmedo a cosccha nece-
sitará pasar por secadcro, lo que produ-
cir^í, inevitabletnente, fisuras, quc ya vimos
cómo afcctan a la calidad final. EI rontc-
nido en humedad del grano dcpendc dcl
ciclo del h^brido sembrado y dc las condi-
ciones del año.

• Ausencia de granos partidos: Un
grano partido absorbc humcdad dcl am-
biente y produce polvo, quc rcducen cl
peso especíi'icc^. Los granos partidos, adc-
más, son menos utilirablcs cn cl proccso
industrial de los enteros, ya quc sc rcquic-
re un parlido unifom^e del grano cn dicho
proceso. El correcto manejo dcl cóncavo
de la cosechadora cs Lln factor decisivu a
la hora de conseguir un porccntajc rcdu-
cido de granos partidos.

• Adecuada temperatura dc secado: Si
el secado natural no es posiblc, la utiliza-
ción dc un secado bn►sco climinar^í la
humcdad muy rápidamcntc y dcjar^í por ► ^s
y fisuras, con los ya conocidos inconvc-
nientes. Secar a 21 °C frcntc a IU4 °('
produce una ganancia media cn peso
específico de 2 kg/HI.

• Híhrido adecuado: Es cl factor yuc
de mancra más importantc in(luyc cn cl
peso específico en una cosccha. El pcso
específico es una característica gcn^tica dc
cada h ►̂ rido en función de la composición
del grano (proteína, tipo dc almidón, pig-
mentos, etc.). La dilerencia dc pesos cspe-
cíficos entre h ►l^ridos es, pues, una cucs-
tión gcnética, por lo yuc ser<í la clccción
dcl h ►brido la que condicionc cl resultado
de calidad final dc una partida. Es por
esto que los compradores dc maír p< ► ra
consumo humano dan tanta importancia
a que no se mezclen variedades. Las mez-
clas de híbridos de alto pcso espccífico
con híbridos « nurmalcs» produccn un
resultado que pcrjudica al rendimicnto
industrial de la partida, dcprcciando su
valor hasta llcgar a ser rcchazada por cl
comprador, aunyuc su valor par^ ► piensu
no sc modifique. n
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