EL MAIZ



El maiz

Alimentacion animal Dietas para engorde acelerado de pollos
Su contenido en carotenoides es importante para el
color de la yema de los huevos

Consumo humano Harinas de maiz
Aceite de germen de maiz
Cereales de desayuno
Conservas de maiz dulce

Industria Obtencidn industrial del almiddn
Obtencion industrial del jarabe de glucosa
Obtencion de bebidas alcohdlicas
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Productos de la molturacion del maiz

Molienda seca . Separacion del germen (muy voluminoso) rico
en grasas
. Obtencién de harina de maiz

Molienda himeda . Para la obtencién de almidén

El endospermo  98% del almiddn
73% de las proteinas

El germen 83% de aceite
70% de azicares
78% de los minerales
La mayoria de las vitaminas

El salvado tiene poco valor nutritivo conteniendo un 45% de hemicelulosas y
un porcentaje elevado de celulosa.



La molienda himeda y la obtencién del almidén
Son subproductos: el germen y el gluten

e Limpieza por tamizacion y arrastre mecdnico

« Maceracidn en agua a 50 °C, (28-48 h. para ablandar el grano)
e Trituracion grosera (separacion del germen)

e Trituracion fina (almidén y proteinas en suspension)

e Filtrado y Centrifugacion

El almiddn (+ denso) se separa de las proteinas, que
quedan en la parte acuosa, constituyendo el gluten



o El primer aminodcido limitante es la lisina

* Las proteinas del maiz tienen menor valor bioldgico
que las de arroz y trigo

o En el endospermo la proteina mds abundante es la
zeina (prolamina que apenas contiene lisina)

» Maiz transgénico con proteinas equilibradas en
aminodcidos
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EsQueMA 3.3. Derivados del ilige:

Maiz entero

Componente mayor: almidén.

Muy pobre en lisina.

Molturacién-hémeda para almidén

Almidén 80%
Otros aportes nutritivos: proteinas, grasas, vitaminas B, Proteinas 10%
a -tocoferol, carotenoides (provitaminas A). Grasas 4%
Fibra 2%
Uso directo en piensos compuestos. Cenizas 1,5%
Moalturacion seca’
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Harina de maiz

Germen

No panificable.

Componente mayor: almidén.

Bajan: proteinas, grasas, vitaminas, fibras
y cenizas.

Muy pobre en lisina.

Almidén 85%

Muy rico en aceite y proteinas.

Baja: almidén.

Aumentan: proteinas, grasas, vitaminas,
fibras y cenizas.

Almidén 8%
Proteinas 3% Proteinas 20%
Grasas 1% Grasas 34%
Fibra 1% Fibra 10%
Cenizas 0,2% Cenizas 10%
Y A
Toitgside maiz: Obtencién de aceite comestible.
Copos. Residuo para piensos.
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Gluten

germen

Subproducto proteico
muy pobre en lisina.

Y

Piensos compuestos.
Hidrolizados para cebos de insectos.
Hidrolizados saborizantes.

Y
Almiddn puro
S——
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Almidones modificados para las
industrias de alimentos, papelera,
textil, etc.

Jarabes de glucosa.

Jarabes de glucosa + fructosa.

Dextrinas.




Aceite de germen de maiz

Rico en dcido linoleico (57%)
Abundante dcido oleico (24%)
Rico en tocofenoles antioxidantes (vitamina E)

Rico en carotenoides
zeaxantina y luteina (no tienen actividad
vitaminica)
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e Excelente fuente de dcidos grasos esenciales

e Alto contenido en dcidos grasos poliinsaturados



