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El maiz es el cereal de mayor produccién a nivel mun-
dial. En Uruguay, la superficie sembrada fue de 66.000
hectareas en 2016/2017, 20% inferior a la zafra anterior,
aunque con rendimientos de grano récord en secano
tanto en maices de primera época de siembra (6300 kg/
ha) como de segunda (4500 kg/ ha). Estos rendimien-
tos se sustentan en parte por las abundantes precipita-
ciones registradas y la asignacion de mejores chacras,
considerando tanto fertilidad como drenaje. Cabe des-
tacar que el area contabilizada por el MGAP es sélo la
correspondiente al grano seco, por lo que faltaria incluir
la destinada a la alimentacion animal (maiz para silo y
grano humedo)'.

La demanda vy la relacion de precios del grano varia
acorde a la produccioén internacional, a la coyuntura
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econdmica y al clima. La busqueda por maximizar los
resultados a nivel interno (leche y/o carne) depende en
distintas medidas de los factores antes mencionados,
dado que la produccion de grano nacional no seria sufi-
ciente para cubrir la necesidad de los sistemas ganade-
ros y lecheros (21% menos de produccién de grano en
la ultima zafra respecto a la 2016/2017).

La clasificacion del maiz es amplia y diversa contem-
plando tanto aspectos relacionados a su origen, a ca-
racteristicas del grano y/o planta, como a su valor nutri-
cional con fuerte incidencia en el producto final (huma-
no y/o animal). En la bibliografia, diferentes autores han
realizado investigaciones sobre: a) la dureza del grano;
b) color del grano; c) composicién y apariencia; d) va-
riacién citolégica y relacién con la diversidad regional y
varietal; e) origen, caracteristicas de la planta y distribu-
cion geografica de las razas; f) caracteristicas fisicas
del grano y la relacion con calidad; g) uso final; tamafio
(incidencia en la masticacion).

En el presente trabajo se describen sélo las clasifica-
ciones referidas a la coloracién, dureza del grano (en-
dosperma) y a la composicién para lograr un producto
final de calidad. Esta informacion se presenta en forma
resumida en la Cartilla INIA N°792.



El impacto de la suplementacién con maiz grano o silo
depende del objetivo y manejo de cada sistema producti-
vo. La eleccién del momento 6ptimo de cosecha del cul-
tivo es un factor determinante en el logro del rendimiento
total de materia seca y en la calidad de esa reserva.

Existen diversos criterios para la toma de decisiones
ya sea considerando el contenido de materia seca (%,
método objetivo, Figura 1) y/o aspectos visuales del
grano (ubicacion de la linea de leche, método subjetivo,
Figura 2).
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Figura 1 - Corte transversal de mazorca de maiz*

La linea de leche es la interfase entre el endosperma
solido (almidon) y el endosperma liquido del grano, ac-
tuando como indicador indirecto para determinar el mo-
mento de cosecha. A medida que el maiz avanza hacia
su estadio de madurez la linea de leche se mueve ha-
cia el centro del grano dejando por encima el almidén.
Para la realizacion del silo de maiz, la ubicacion 6ptima
de la linea de leche debe ser a % del grano (Figura 1),
mientras que si se utiliza un método mas objetivo, el
porcentaje de materia seca de la planta entera deberia
situarse en el entorno a 35%. En ese momento es cuan-
do se maximiza la produccion de biomasa, la cantidad
de grano es alta y el contenido de humedad adecuado
(32-40% de MS) para lograr una buena compactacion y,
por ende, calidad del silo.
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Figura 3 - Color del grano
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Acorde a la clasificacion mencionada, a los maices eva-
luados a nivel nacional se los puede catalogar en cuatro
colores: blanco, amarillo, naranja y colorado (Figura 3). El
grano esta formado por el endosperma (85% del peso to-
tal del grano), el embrién o germen (10%), el pericarpio y
otras partes (5%)*. El endosperma se divide en dos tipos,
el endosperma coérneo o duro y el endosperma harinoso
o blando. Segun la proporcion de cada uno de ellos, los
hibridos reciben la denominacién de “flint” (endosperma
duro) o “dent” (mayor proporcién de endosperma blando),
existiendo una gran cantidad de hibridos intermedios.
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*Area roja representa el endosperma duro del grano (almiddn)

Figura 2 - Estadios para la cosecha de maiz
grano y ensilaje (en base a % M. Seca)
Adaptado: Pigurina y Pérez Gomar. 1994, BDN® 43- INIA

Considerando el color del grano, su uso final y funda-
mentalmente la composicion del endosperma se los
agrupa en: maiz duro, dentado, reventon, dulce, harino-
S0, ceroso y tunicado*.

Los maices duro, dentado y harinoso (Cuadro 1) se des-
tacan por su importancia econémica, mientras que en
menor proporcidn, pero con gran valor econémico agre-
gado encontramos el maiz reventon (pisingallo) y el maiz
dulce (alimento o forraje). La tendencia por abastecer
una demanda industrial creciente implica obtener cultiva-
res estables y poco vulnerables a los factores externos.

El maiz es de gran relevancia econémica a nivel mun-
dial, tanto como alimento humano, en la suplementa-
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Cuadro 1 - Clasificacion por tipo de endosperma

0

Almidon blando Almiddn muy blando (casi | Duro o corneo con una
(predomina en el centra), 100%); granulos de pequefa porcion de
almiddn duro a los lados, almiddn estéricos almidén blando en &l

granulos de almidon irregulares centro, granulos de
esfancos, debilmente almidon poligonales
empaquetados y aliamente empaguetados
hexagonales
Armarille (uso animal), Blanco Maranja, amarillos &
blanco (uso humano) pero existen otros colores blancos cremosos
Depresidn en la corona Espatulado Redondo, suave al tacto
(hendidura)
Alimentacian animal Alimentacidn humana Alimentacidn humana
(grano y sila) {platos especiales y {polenta, harinas y trozos,
bebidas) maicena)
Industrial, Extraccitn de colorantes -
alimentacidn humana

Mas cultivado, rendimiento

Menor tiempo de

Susceptibilidad a agentes

humedad lenta, dificultad
en la trilla

de grano superior, maceracion en procesos externos baja
accesibilidad a nivel de extraccion
ruminal alta
Resistencia fisica baja, Rendimiento de grano Rendimiento de grang
susceptible a hongos e inferior a los malces inferior que los maices
insectos, pérdida de dentados y duros, dentados

facilidad de putrefaccian,
poder germinativo dificil de

mantener

¥ © o Referencias tipo de Endosperma:

cion animal (por ser el concentrado energético por ex-
celencia), asi como también a nivel industrial. Destinos
secundarios engloban la produccion de combustibles y
compuestos quimicos®. Se destaca por su riqueza en
hidratos de carbono proporcionada por su abundante
almidon, al igual que por su contenido de aceite (3-5%),
proteinas (10% aunque de bajo valor bioldgico), vitami-
nas (complejo B), fibra soluble y su alto contenido de
minerales (potasio, magnesio, hierro, fésforo y zinc,
manganeso, selenio y azufre)®.

Existe una amplia oferta de cultivares de maiz en el mer-
cado.
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Tradicionalmente los programas de mejoramiento bus-
caban obtener incrementos en rendimiento, resistencia
a determinadas plagas o enfermedades, tolerancia a
estrés entre otras.

Desde hace unos afios el mejoramiento genético ha
logrado modificar caracteristicas de la composicion de
grano, de alto impacto en la calidad (% de endosperma,
cantidad de almidon, proteina y aceite). La composicion
quimica del grano de maiz, y por ende su valor nutriti-
vo, depende del tipo de grano (dentado o harinoso), del
genotipo (tecnologia asociada), del ambiente (disponi-
bilidad de agua, tipo de suelo, temperatura, entre otras),



del manejo (ej. la densidad de siembra alta incrementa
las proporciones de hoja y tallo en detrimento de la can-
tidad de grano), del momento de cosecha y de la forma
en que se suministra el alimento enfocado al tamafo de
particula y/o procesamiento.

Existen nuevas variedades de maiz con un contenido de
aceite superior al estandar para la especie (variando de
6,6%° a 9,1%") debido a su mayor proporciéon de germen
del grano.

En el caso de los rumiantes no es recomendable exce-
derse de 5-6% de extracto etéreo en la dieta total para
evitar pérdidas o trastornos en el consumo y/o perfor-
mance animal por mal funcionamiento del rumené.

La adicion de grasas (aceite de maiz) a la dieta en bo-
vinos no deja de ser interesante a la hora de considerar
cambio en el reparto de nutrientes, incremento en el
volumen de leche®, mejoras en el funcionamiento rumi-
nal’®, mejoras en la calidad de la carne (marmoleado'),
disminucion de costos de alimentacion en los feedlot™?,
dependiendo del objetivo perseguido y la inexistencia
de otros factores limitantes.

En Uruguay, la mayoria de los maices que ingresan a
la Evaluacion Nacional de Cultivares son de coloracion
naranja (61 a 72%) y del tipo semidentado (57 a 77%,
Figura 4) considerando tanto maiz para grano como
maiz para silo respectivamente’®; lo cual estaria indi-
cando el destino final de estos materiales de acuerdo a
la clasificacion antes mencionada.
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dafio de loras; ¢) Mazorcas de maiz semidentado de color naranja
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