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COMPOSICION DEL MAIZ 

El ma{z es un cereal de orí'gen americano y pertenece al gé­
nero Zea y comprende varias espedes. Presentah Hnportancla 
corrercial dos tipos: .?;en. indurato (grano duro) y Zes. indentata 
(grano dentado) 

El grano de ma(z consta de tres partes principales (1) 

l. 
2. 
3. 

Tegumentos externos 
El embri6n o germen 
El endosperma 

Composici6n qu(mica del maíz según sus partes componentes: 

_"a.xze:=.-
0/0 % % 

Cubiertas Embri6n Endosperma 
= _es"!Wf . .!". 

Proteí'na 6.6 21.7 12.2 
Grasa 1.6 29.6 1.5 
Fibra cruda 16.4 2.. 9 0.6 
Hidratos de Carbono(ENN) 74.1 34.9 85.0 
Cenizas 1.3 11. 1 0.7 

Química moderna de los cereales 1941. 

Kent Jones; J. A. Amos p. 129 

Como el germen del maíz contiene una elevada proporción de 
aceite, éste suele eliminar en el proceso de moltura para. evi­
tar el enranciamiento du¡'ante el almacenaje. El gérmen es 
más rico en materia mineral que las otras partes del grano. 

Del endospermo se estrae la "harina de maíz ll y es esencial­
mente almidón. Se obtiene mediante el proceso húmedo que 
implica la desintegración del grano, el cual se macera en agua 
que contiene una pequeña cantidad de ácido sulfúrico. 
La harina de ma.{z basta.. se fabl"ica limpia.ndo el grano en seco 
y haciandolo pasar por un tornillo sinfÚl que se calienta con va­
por pa.ra endurecer las capas de salvado antes de comenzar el 
proceso de molienda. 
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SALVADO 

La principal fina.lidad del molinero es la fabricaci6n de harina 
para diversas aplicaciones y extracci6n de aceite, se obtiene al 
mismo tiempo, subproductos que se utilizan para. alimentación de 
ganado. Se trata del "salvado" y de los ~)roductos intermediarios 
entre ~ste y la harina a. los que se les ha. dado distintos nombres. 
Por ejemplo: Serrolinas, sobadillos, salvados finos, puntas, etc. 
que se distinguen por las distintas proporciones de ha .. "ina. y cubiertas 
externas que contienen. 
Para describir los subproductos de la molienda. se utilizfi. la deno­
minación de salvados. Por tanto dichos subproductos mencionados 
anteriormente conocidos como salvados finos. El salvado de Ir, ai'z 
está formado )let_las c?b¡ier~as 'ixter:t;f'~~1.i.írano ... )nc~uyendo. el 
colepti1~1 con poco o nada. de la parte amilacea del gérmen (3). 
En nuestro país el Instituto Colombiano de Normas Técnicas (INCON 
TEX) no tiene la definición, ni la. clasificación de ast,e subproducto. 

En el Feed Bag Red Book (1) clasificación de los ~_)roductos utiliza ... 
dos en los Estados Unidos en alimentaci6n :le animales, se encuentra 
el llamado Hominy Feed (amarillo o blanco) que es lo rr.ás parecido 
al salvado producido en Colombia y 10 definen de la si,guiente manera: 
una mezcla de la cut(cula de mai'z. gérmeIL2.:. .. ~~.íz b~."'(),,'"e~ri-
110 y debe contener no trenos del 51) de grasa cruda. 

~:lSI: wzw;o¡ 4 .... , ... _-~ __ 0¡:;;5::~i'_~·'"_.~--.......;;.., ___ _ 

El Homing Feed constituye del 27 al 357:J del total de los productos 
de mai'z molido. ' 

Los llamados salvados de ma(z antiguamente importados de N:-rte 
P,mérica y Surafrica, eran en realidad triturado de mai'z. en gene­
ral se obten{a del cuerpo farinaceo del grano despu~s de extraer so­
lo el gérmen para la obtenci6n del aceite. El producto norteameri­
cano Hominy Feed en J\frica se conocra como Homing Chopo El sal­
vado de puntas de mai"z y la harina ce raspa de maíz, no proceden 
del grano sino Jel rarC'zo u olote o (raspado de la mazorca sin gra­
nos = tusa) (Sharror 1960) 

En la Tabla siguiente se muestra la composici6n qu(mica del salvado 
y del Homing Feed según .:latos del Feed :eaf Red Book (1) NRC (4) 
y del lCA (Z) 
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C-cinp OSici6n qui'mica. del:Ioming Feed y del Salvado de maíz. 

"-"1 ... ~ ._ 

Referencia 
M. S. 

Producto 

Feed Bag 
100% 

Blanco Ama rillo 

I 

NRC 
96 % 1 00'1'0 

Hominy Feed 

lCA 
98'T:o 

Salvado de 
,; 

rrJa:.z 
------------------~--" "-"""-

_D*=~_ "'"':~ 

Proteína % 
Grasa % 
Fibra 0/0 
Ceniza % 
E.N.N. % 
Ca. % 
p % 
En bruta Kcal/kg 
En digesto '~,("cal/kg 

E. Metabol. Kcal/kg 

10.5 
5.5 
5.0 
3.0 

0.02 
0.50 

10.5 
5.5 
5. O 
2.8 

0.65 
0.50 

10.5 
6.5 
5.0 
2.5 

65.9 

4.275 
3.595 
3.365 

10.8 
7.2 
5.5 
2.8 

72.7 

4.702 
3.968 
3.714 

12.27 
10.60 

5. 5 j 
3.98 

56.'19 
0.08 
0.83 

2.329 

Se encontr6 entre el análisis proximal del Hominy Feed 

Producto 

Salvado y harina de sal vado 
Salvado or linaria 
Harina de .0"41vado (fino) 

Humedad Frotei'na Orasa Fibra ENN Cenizas 

% 

9 .. 0 6.7 
7.6 
8.0' 

5. 1 7.5 
1.9 11.3 
3. 1 6.3 

77.5 
78.5 
80.7 

1.4 
1.0 
1.0 
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Comrosici6n en aminoácidos del Salvado de Maíz 
___________ ~_-, " __ "1:7_. __ ~'-"""~.~ . .. =J ... ~._"".= . .. '--"'1 ~_.-.. -_-~ .. ...,....,~ ....... ,,~, .... "' ... _ ........ _ 

l<eferencia (I) (6\ (6) (6) (6) 
. -----------'-....------~~~.---- .... _-----

Hominy Maíz Maíz Harina de 
Feed Yelow Nepe RCI3:iduo S3.1vado Salvado 

------,-~---_ .. _,-~------_._--_ .. _._---_._.-
ProJ.er-:-:..:l % 11. 6 14, 1 12.0 8.7 7. 1 
.úrg.ir.a 5.7 0. 8::5 0,67 5.5 5.5 
C1 :..,jna L8 Ú, :: ~ 0.26 1,,4 L4 
r .lícinrt 5. 7 5,5 5.4 
distidina 3~4 0.40 0.:32 2,. n 2.8 
isoleucina 3.6 O,6~ o. In 3.5 3.5 
Lisina 4.4 0.64 0,50 4.2 4.6 
l\lIct1 o :lina 2.0 0.28 0.22 1.9 1.8 
F. ,\ - . 3,8 o t-~ 0.52 4,2 4.2 ¡.'.lanIna • o 
Treonin3. 4.6 0.60 0.47 4.6 4.6 
Triptofano O. 17 O. 13 

-~--~ 

Los 2"aálisin bro!T.ato16gicos copi1:'l.do8 en el Instituto de Produc­
cién [,nimal de la Facultad de ¡,gronoro!;'l (~e In. Universidad Ceno 
tral el 3 Ven8:mcL:::. en lVL::.r<::.c¿¡,y --y' publicados en 1969 mU€3tran el 
siguiente análisiD de su::p"-'oduc'";:o3 de m3.rZ (6) 

Subproducto ______ ~--~_~~ 1 f 1 e /1 C 1_0 ]\T 
M. S. pe JI-1.h. Grasa ELN Ceno Ca. P '.1..'ND/k" 

GermEn ext. 
Maíz NenE' (des) 
Maíz tegume:ltos 
Mar~ "'esidu08 

92.0 
8G.7 
92.4 
91. 4 

18.0 
14. 1 
6.6 

12.0 

___ r_ ... ...-" ___ "" 

-~. 7 5.5 66.:-
4.6 13.5 62.3 
9.5 3.3 79.7 
2.3 6.6 77,1 

---_ ... ,._---_.,---------

__ J~ ... _____ "- ___ ~~ • _ 

L~, 7 0.56' 1 1-' 
• -ti. .t."::" 70,7 

5.5 0.26 0.80 77.5 
O. 9 0.32 0.09 55.2 
2.0 0.32 0.54 83. 1 

.. _--
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GRITS 

1% aceite 
Cáscara. libre 

5070 

SUBPRODUCTOS DEL MAIZ 

Limpieza 
Molienda seca 
Zarandeo 

,..---__ :1..-__ 
HOMINY 

FEED 

50% 

----- Limpieza 
Cocimiento 
Molienda h1Ímeda . 

79 

--iií3;---=--------~:~::---[ji2EN ] 
l\frecho 
60-6210 humedad 
10% proteína 

~------~r_------

GLUTEN 
60-62% Humedad 
50-52"70 Proteína 

-1-----_._---1 
¡--_.J ...... ____ _ 

FORRAJE SECC 
10-12% Humedad 
30% Prote{na 

I_J 
GLUTEN 

4210 Proteína 

Sepa.raClón 
Refinaci6n 

~LMID 

_ ~~~.:i~~J 
ROJAS, S. .'l. 1971. Nutrición General. N-501 

Escuela de Graduados ICA- UN. Conferencias. 

Prensado 
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:::'ROCESAMIE~TO :;'J¡\R.J"l LA OBTENCION DEL SALVADO DE lVVI.IZ (6; 

El marz ;)U'2d8 ser proces3.do por métodos secos o húrnedoo. 
El proceso húmedo eleva Le humedad del grano a 2510 para facilitar 
el de8cascarUl~do. 
Por rredloG n.c,ci\l.1icos S0 separa el g6rmen del endospermo. 
Del gcrn-.·en 25% de acei~e y 7::'10 de ha6na zootécnica (salvado 
Los consttiuye~~es del salvado son los oobrantes del proceso de pe­
lamier.to, p,-:Er(lc~:"'J~ lav;:t(~.J ~.r ·.-'1ecger:ninadón. 

Composic~.ón quiiT.; ':.:a 6.8 1~. Ha:::i.n.-.. ZocN~cní_ca 

Prote~na J. O ft) 

Grasé.. :} - 1270 
Fibra 5 % 
Ccniz.3 2, 70 

Precio $ 2.500 - 2.600 jto!1eJado. 

Harina Zoo!:écn~~ca es sometida a un segundo proceso de extrc~c­

ci6n de aceite por el método ..§_P..~;.!!::E.. por solventes y a vapor y 
un subproducb::J final la torta para concentrados. 

Tor:a para concentrados: 

Proteína 
Grasa 
Fibra 
Ceniza 

14% 
1.0% 
6.5% 
6.0lo 

Re'ndimien~o en cuanto a e)(:racción de aceite: 

'L toncl,l.d,~, do :n::aÍz produce 20 kg de n.cei!o 
El gcrrr en prcJuce 25% de .'lceite 
S31vado produce 5.6~ de acarte 

VALOR NUTRITIVO 

Re'ndór; y Gallo (5) anotan que la 
." b' 1 ;~. m:').:.'; el; Da :'eJO va 01' energc.::!co 

na respecto al 8:!:"ano entero, n-6n 

principaJ limit0.ción del salvado do 
y la reducida c¿¡.!idad de su lnoteí­
cU3.ndo Ion calvados de maíz contie-
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En 1973 en la Secci6n de Porcinos de Tibaitatá, lCA se tra­
baj6 con raciones que contentan diferentes niveles de salvado 
de maíz, dando buen resultado la utilizaci6n al 40% de la 
dieta. pa.ra levante, de 60"1'0 para acabado. 

El salvado de nla{z se suministra a las aves en pequeñas can­
tidades, en forma. análoga, al salvado de trigo para aligerar 
las raciones y se estima que el salvado de maíz es mejor que 
el salvado de arroz, debido a mayor djgestibilidad. 

Morrison (3) dice que el salvado de ma{z no se parece en 
su composición al sa.lvado de trigo pues no tiene cantidad apre­
ciable de proteínas corr,parada con el grano de n,aíz. Posee 
casi tanta fibra como la avena, siendo una de sus lin. itaciones. 
El salvado de maíz por su composición es inferior al ma{z tr"O­

lido como alin:ento hidrocarbonado para pollos. 
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