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A TECNICA - COSE
Y ALMACENAMIENTO
DEL GRANO DE MAIZ

Las cualidades que buscan las industrias (o los agricultores) de
maiz en grano dependen, como minimo, tanto de las condiciones
de secado y almacenamiento del grano, como de la etapa de la
cosecha. Por o tanto, es importante centrarse en conseguir un
rendimiento econémico éptimo, al tiempo que se controla la salud
de las plantas.

El equilibrio correcto es probablemente en las etapas de cosecha
alrededor del 22-25 % de humedad en la cosecha. Esto permite
aprovechar el potencial climatico y cosechar el cultivo antes de
gue se produzcan pérdidas. El rendimiento 6ptimo se alcanza
en cuanto latransferencia de asimilados es completa, el peso
de mil granos es, de esta manera, el maximo para el niumero

de granos/m?2 presentes. Esta fasepuede observarse cuando
aparece un «punto negro» en la base del grano.

Observe el cultivo para decidir cudndo empezar a cosechar

Vigilar el amarillamiento de las espatas y el secado de la planta

Espatas secas,
amarillamiento de las hojas
en la base de la planta

Espatas secas,
hojas secas,
tallos secos

Amarillamiento
de las espatas

Espatas secas,
hojas secas
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> 4 hojas verdes bajo !
la espiga |

> No hay hvojas verdes

>2 a3 hojas verdes

> La hoja de la espiga
debajo de la espiga |
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Determinacién de
la fase de cosecha

Para determinar
visualmente la fase
de las plantas, hay que
basarse tanto en el grano

como en el aspecto del

aparato vegetativo. Para
evaluar correctamente la
fase de las plantas:

- hay que basarse en el
estado general del sistema
vegetativo para evaluar la
capacidad de funcionamiento
de las plantas al final de su vida
y, por lo tanto, el alcance de la
cosecha mas alla de la madurez
fisiolégica;

- hay que seguir la linea de desarrollo
del grano hasta el punto negro (y/o
las sumas de temperatura) para

conocer la fase de las plantas.

Vidrioso
Harinoso

Lechoso

Pastoso - duro  Pastoso - vitreo

Observe el desarrollo del grano

13 >1/2 >3/4 4[4
Puntos
negros

Vitreo
38-35%

Puntos negros

45-40% 40-38% <32%

El punto negro

El punto negro indica una pausa en la alimentacion del grano. En un afio calido,
cuando la migracién es normal, puede ser un buen indicador de la fecha de
cosecha

Sin embargo, en un afio frio, la interrupcién de la alimentacién se produce
lentamente: esto ya no es un indicador valido.

Observe las sumas de temperatura después de la floracion
femenina
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Fin del riego

Cosecha
de grano 6ptimo
(madurez fisiolégica)
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Los elementos de calidad del grano cosechado:

La calidad se refiere a la calidad tecnologica (fisica y procesabilidad) y a la calidad sanitaria

(micotoxinas causadas por la presencia de fusarium en la mazorca). La evolucion de la demanda
de calidad comercial y sanitaria constituye nuevas condiciones de acceso al mercado
gue requieren tener en cuenta el itinerario técnico desde el campo hasta la primera
transformacion. Cada fase del itinerario técnico debe llevarse a cabo con cuidado para
llevar al mercado un maiz sano, justo y comercializable.

Mantener la calidad en la trilla
La separacion del grano vy la velocidad de trilla determinan la tasa de granos rotos y la
cantidad de mazorcas incompletas. La separacion de 30 mm a la entrada y 15 mm a la salida
es adecuada para las variedades tempranas que trillan bien. Esta separacion
debe aumentarse de 5a 10 mm para las variedades tardias con mazorcas
mas grandes. En el caso de las variedades mas dificiles de desgranar, esta
separacion puede reducirse a 25 mm en la entrada y 12 mm en la salida.

Preparacion de las instalaciones de almacenamiento
Los granos deben recibirse y almacenarse en locales sanos, exentos de insectos y roedores.

Hay que limpiar las instalaciones para eliminar todo el polvo posible y no dejar una fuente de
alimento para las plagas. Las instalaciones también pueden tratarse de forma preventiva para
evitar infestaciones o también como saneamiento si se ha producido una plaga. Las empresas
de almacenamiento disponen de varias soluciones convencionales o alternativas y hay que tener
cuidado con el tiempo de reingreso a las instalaciones.

Adaptacion del proceso de secado
Las condiciones de secado ejercen por tanto una influencia determinante en

la calidad de los granos y en su valor industrial: Los riesgos de alteracion afectan
a la calidad fisica de los granos,
a su calidad comercial y a su
valor de uso. Un secado
demasiado caliente y
violento puede dafar los

1 Temperaturas de secado recomendadas
en funcién de la humedad de cosecha
y el uso de los granos

L J-. L
’f ; F.:/'/ granos de almidon y las
L g proteinas y tiene el efecto
de reducir el valor de uso 20-24 90-100 100-110 130-140 130-140
& de los granos de maiz, 25-27 90-100 100-110 130-140 130-140

especialmente en la industria

El contenido de esta campana de promocion representa Unicamente las opiniones del autor y es de su exclusiva responsabilidad. La Comision Europea
y la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacion (REA) no aceptan ninguna responsabilidad por el uso que pueda hacerse de la informacion que contiene.

del almidaén. 28-30 80-90 90-100 120-130 130-140

31-34 70-80 80-90 110-120 120-130

N N 35-38 60-70 70-80 100-110 110-120

1 Acciones para controlar la calidad
. Limitar las ngor.af k2
. Limitar el ventilaciéon de
. . Ajuste de X temperaturas de . )
Indicadores de deterioro A tiempo de 5 la refrigeracion
la trilladora . secado, evitar el
prealmacenamiento § durante el
secado excesivo :
almacenamiento
Trazas X
Granos rotos, agrietados y X X m
despedazados i !
. P
Granos oscurecidos y / -.
calentados X J \""- {
Moho y germinacién X X ' ) :
Resultados insuficientes
del ensayo o de la X

sedimentacion

Resultados insuficientes:
rendimientos de la X X
sémolay hominy

Micotoxinas X

Ula roturay las grietas también pueden limitarse mediante una mejor manipulacion



