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Debido a su composicién y textura, la cal hidratada es un gran aliado para evitar la presencia de hongos y plagas
durante el almacenamiento del maiz.

En México se pierden miles de toneladas de maiz de gran calidad debido a problemas durante la etapa del
almacenamiento. Se han estudiado e implementado diversas técnicas de almacenamiento para reducir las pérdidas de
maiz y contribuir con ello a la seguridad alimentaria de los mexicanos. La cal ha demostrado ser un conservador eficaz y
econdémico para mantener el grano de maiz seco y propiciar un ambiente libre de hongos, gorgojos y palomillas.

“Uno de los problemas que se tienen durante el almacenamiento de los granos de maiz es su conservacion. Para este
propdsito generalmente se utilizan almacenes y silos donde el maiz, por su propia naturaleza y condiciones de
almacenamiento, puede atraer a plagas como gorgojos y palomillas o en caso conservar grano con alto porcentaje de
humedad, el ambiente puede facilitar la proliferacién de bacterias, virus y hongos”, explica Jorge Limon, gerente de
aplicaciones industriales y gestion del conocimiento de Calidra, empresa productora de Nixtacal y Nixtacal Plus, cales
especialmente fabricadas para realizar el proceso de nixtamalizacién del maiz.
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Las malas practicas durante la postcosecha del maiz y su almacenamiento derivan en pérdidas del grano que se pueden
evitar si se conservan de manera adecuada. La cal hidratada de tamafo de particula muy fina (malla 325 o 45 micras) es
una gran aliada para este propdsito.

“Una de las ventajas de usar cal hidratada es que ésta genera un ambiente alcalino y seco que impide la proliferacion de
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hongos y bacterias. Ademas, la cal forma una barrera protectora alrededor de los granos de maiz que repele a insectos y
otro tipo de plagas”, sefala Jorge.

El procedimiento para utilizar la cal como conservador es muy sencillo: se tienen que mezclar los granos de maiz -que
ya debieron de haber sido sometidos a un proceso de secado hasta alcanzar una humedad inferior al 13.5%- con la cal
hidratada en una proporcion de 4 kilos de cal por cada tonelada de maiz. A pequeia escala, la proporciéon recomendada
es de 5 gramos de cal hidratada de grado alimenticio por cada kilo de maiz. Una vez incorporados la cal y el maiz es
necesario mezclar correctamente para que cada grano tenga una capa protectora de cal.

EN LA PRACTICA

El proyecto Teot es una iniciativa del restaurante La Gruta Teotihuacan que promueve el cultivo y consumo de maices
teotihuacanos a través de los platillos que se generan en su cocina. Uno de los retos mas grandes era lograr que el maiz
sembrado por los mas de 30 productores de la regién se conservara adecuadamente y se evitard a toda costa pérdidas
en el almacén o en el restaurante.

“Nosotros seleccionamos la cal como método de conservacion en esta region (el Valle de Teotihuacan) después de
varios andlisis en los que se probaron distintas opciones. La cal dio buenos resultados durante el tiempo que esta
almacenado el maiz, que en nuestro caso es de alrededor de un ano”, detalla la ingeniera Noyoltzin Veldzquez, gerente
del proyecto.

“Capacitamos a los productores sobre el uso adecuado de la cal, las proporciones que deben emplearse segun la
cantidad del grano y las medidas de seguridad necesarias para su aplicacion que consisten en el uso de guantes, lentes y
cubrebocas, debido a la finura del producto”, afilade Noyoltzin.
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En el proyecto Teotl se hace hincapié a los productores de la importancia de limpiar y bajar la humedad del maiz, asi
como evitar su exposicion al sol, antes de su almacenamiento y tratamiento con cal hidratada para su conservacion.

“La finura de la cal asfixia a los insectos y los reseca. Por ejemplo, aqui la plaga mas comun es el gorgojo”, apunta la
ingeniera.

“La gran ventaja de usar cal hidratada de grado alimenticio es que es un producto que, ademas de ayudarnos a
conservar el maiz, no es téxico y evita muchas pérdidas econémicas que al final son absorbidas por el consumidor”,
finaliza Limén.

Para lograr un buen resultado se recomienda emplear una cal de molido muy fino con el tamafo de particula descrito
anteriormente. Al emplear cales de grado alimenticio se asegura también la inocuidad del grano, el cual puede ser
empleado en la alimentacién sin ningln tipo de riesgo, y es un método de conservacion natural que reduce el uso de
productos toxicos.

Para conocer mas acerca del uso de la cal en la conservacién del grano de maiz y otras técnicas para almacenarlo
correctamente te invitamos a ver este video:

Visitar en youtubehttps://www.youtube.com/watch?v=bpXhlITuKVeU

Este texto es propiedad de su autor y forma parte del acervo editorial de Tortilla de Maiz Mexicana, A. C. una
organizacion mexicana sin fines de lucro. Consulta mas informacion en www.fundaciontortilla.org
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