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Presentacion

Hablar de maiz es hablar del sustento de la vida desde las culturas prehispanicas de América, con un
entorno lleno de mitologias, leyendas y creencias; era y continia siendo la base de la alimentacion diaria,
la causa de sus grandes avances astrondmicos y el motivo de su religiosidad y arquitectura, el material
con el que los dioses formaron sus huesos y sus musculos. La religién de éstas culturas fue concebida
alrededor del cultivo del maiz, los dioses de la lluvia, los dioses del viento, los dioses del sol, y el dios del
maiz, guardianes ancestrales que impulsaron el respeto por la madre natura, sustento de la vida, ya que
los ancestros eran basicamente agricultores, dependian principalmente de la agricultura del maiz para su
subsistencia.

El maiz es el alimento mas cosechado en América y uno de los tres cultivos mas importantes del mundo,
junto con el trigo y el arroz. Debido a su versatilidad y propiedades alimenticias, esta planta es una de las
mejores aportaciones de América para el mundo. En torno al maiz se pueden elaborar gran cantidad de
productos derivados que van desde alimentos, insumos farmacéuticos, textiles, artesanias, etc.

México es centro de origen del maiz por lo que tiene una amplia biodiversidad de variedades, que se
reflejan en su diversidad de colores, tamafios, formas, usos y preparaciones; todavia tienen un enorme
potencial productivo por aprovechar, ya que la mayoria de estos maices se encuentran en manos de
pequefios productores dispersos en zonas marginadas, con carencias socioecondémicas, tecnoldgicas y
organizativas. Por otra parte, la tortilla, producto elaborado con maiz y base de la alimentacion del
mexicano, tiene gran potencial para ciertos segmentos de mercado gastrondémico que aprecia los platillos
ancestrales, consumidores exigentes que estan dispuestos a pagar por un producto de calidad, cuyas

propiedades en sabor, olor, textura son resaltadas a través de métodos prehispanicos para su preparacion.

En éste sentido para el Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura (IICA), realizar el
estudio "Fomento del cultivo de maices nativos en México para la elaboracidon de tortillas artesanales y
otros alimentos, mediante métodos ancestrales" representa una oportunidad para contribuir al
fortalecimiento de la agrocadena del maiz; ya que identifica oportunidades tanto para pequefios
productores poseedores de esa riqueza de material genético de maices coloridos con potencial productivo,
como para la industria gastrondmica para rescatar métodos de procesamiento ancestrales y platillos

tradicionales como las tortillas, producto ancestral fundamental para la alimentacion del pueblo mexicano.

Gloria Abraham Peralta

Representante de IICA en México
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Introduccion

El maiz es el cultivo de mayor presencia e importancia en el agro mexicano. Constituye la base
de la alimentacion de la poblacion, es el principal insumo en la produccién pecuaria, porcicola y
avicola, principalmente, como forraje apoya la nutricion del ganado y es materia prima para la
elaboracion de alimento balanceado en la agroindustria. Esta relacionado directa e
indirectamente con muchos sectores productivos, de alli su importancia en la agroalimentacion y

en la industria mexicana.

México es centro de origen del maiz y tiene gran cantidad de las variedades nativas, las cuales
en su mayoria estan en manos de pequefios y muy pequefios productores dispersos a lo largo y
ancho del pais; histéricamente, estos materiales, por sus condiciones de poca demanda, baja
productividad y escasa rentabilidad, no se han desarrollado a nivel industrial o comercial y se

utiliza basicamente para el autoconsumo.

Elinvestigador Timothy A. Wise', considera que las diversas variedades nativas, criollas o locales
de maiz, han perdurado a lo largo del tiempo por la siguiente razén: “si el conocimiento tradicional
no se pasa de generacion a generacion y los campesinos dejan de producir los diversos tipos de
maices nativos o criollos, entonces esos materiales gradualmente desapareceran por razones

economicas”.

El consumo de los maices nativos se realiza a través de multiples platillos y preparaciones, dentro
de las que destaca la tortilla de maiz, que es el alimento mas popular de México. Sin embargo,
desde hace tres décadas su demanda ha disminuido por los cambios en los habitos alimenticios
de la poblacion, la aparicion de productos sustitutos, como la tortilla de trigo, su asociacion con
el sector de menor poder adquisitivo y por aspectos de pérdida de calidad. Actualmente la
mayoria de las empresas e industrias productoras de tortillas de maiz han ido sustituyendo el
uso de la masa nixtamalizada, por la mezcla o el uso total de harina industrial de maiz, ante la
necesidad de simplificar los procesos de produccion, como de bajar los costos de produccion, lo
cual modifica negativamente las caracteristicas de calidad del producto final.

De acuerdo con los hallazgos en el trabajo de campo de la investigacion, se pudo saber que,
ante los altos costos y el dificil acceso a los maices nativos de colores, algunos productores de

tortillas usan colorantes para teir la masa y darle una apariencia similar a la que se obtiene al

: Experto en politicas rurales del Instituto Ambiental y de Desarrollo Global de Universidad Tufts, Massachusetts,
Estados Unidos.
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usar los granos nativos. Esta practica si bien simplifica los procesos y reduce los costos, puede
llegar a afectar la inocuidad, la calidad nutricional y el consumo del producto final.

Es importante considerar que existen diversos segmentos de consumidores que demandan
productos de calidad superior, producidos con métodos artesanales o bajo técnicas ancestrales

Yy, por lo general, tienen un mayor poder adquisitivo a nivel nacional e internacional.

Para algunos empresarios consultados, producir tortillas de alta calidad es mas un tema del
procesamiento artesanal del maiz y de la masa nixtamalizada y no necesariamente del grano
que se utilice como materia prima para la nixtamalizacion?® el tipo de maiz define principalmente

el tiempo de coccion.

En la industria alimentaria se han desarrollado diversos equipos manuales, semiautomaticos e
industriales para el procesamiento del maiz y su nixtamalizacion; asi como molinos de piedra,
maquinas tortilladoras con rodillos de piedra o de acero inoxidable grado alimenticio y distintos
tipos de sistemas de coccién de tortillas; ademas se dispone de aditivos alimentarios como
antiadherentes, blanqueadores y suavizantes, que pueden contribuir favorablemente con los

aspectos de calidad, preservacioén y con el concepto de un producto artesanal®.

Existen diversos nichos de mercado que demandan productos de alta calidad, productos
artesanales, alimentos diferenciados, entre otros, a nivel de supermercados o empresas que
brindan oportunidades para la vinculacién y el encadenamiento de la produccién de maices
nativos y de colores, algunos de estos establecimientos tienen interés en el desarrollo o venta de
productos gourmet y artesanales, como puede ser el caso de los maices nativos en grano, la

masa nixtamalizada, las tortillas de diversos colores y otras delicatesen gastronémicas.

Es importante recuperar la produccion de tortillas tradicionales de alta calidad y otros productos
a base de maiz que se han ido perdiendo con el tiempo, Sin embargo, para mantener los
aspectos de calidad en el caso de las tortillas, no deben dejarse de lado los procesos artesanales
de nixtamalizacion y molienda en piedra, ambos requisitos importantes para asegurar la calidad
del producto final, que pueden denominarse como “tortillas de maiz de granos ancestrales”, como

lo sefiala el empresario José Represas.

Durante los altimos afios, la politica publica del sector maiz se ha concentrado en el fomento y

tecnificacion de los hibridos de maiz blanco de alto rendimiento para consumo humano y maiz

2 José Represas, empresario y desarrollador de subproductos del maiz y bioinsumos. Ciudad de México.
Olga Reyes. Gerente de la empresa Torreymex, fabricantes de equipos para la industria del nixtamal y de la tortilla.
Ciudad de México, México.
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amarillo para alimentacién animal. Sin embargo, existe un vacio de politica publica, programas y
de acciones orientados al fortalecimiento de la cadena del maiz nativo en México, que fomente
en primera instancia el rescate de las variedades criollas y genere procesos de innovacion en

todos los eslabones de la cadena.

Si se estimula la demanda para diversos tipos de maices nativos y principalmente los de colores,
en un primer momento, el productor primario podra vender su produccién a un precio mas
competitivo, con esquemas de agricultura por contrato, promoviendo asi la incorporacion de
tecnologias que incrementen la productividad del cultivo y la preservacion de los materiales
nativos y, en segunda instancia, brindar al consumidor la opcion de adquirir una amplia diversidad

de productos de excelente calidad, con un valor agregado diferenciado y a un precio competitivo.

La investigacion tiene como propésito identificar oportunidades para desarrollar la cadena de los
maices nativos en México, mediante la generacion de valor agregado del grano, para la
produccion artesanal de productos de interés gastronémico. Se trata de conocer la situacion de
los maices nativos, la produccion artesanal de tortillas, explorar las opciones de valor agregado

y la integracion de la cadena.

Asimismo, el estudio puede ser utilizado para el disefio de un programa a nivel federal o estatal
que busque el fomento de la agrocadena del maiz nativo, orientado a la producciéon de masa de
nixtamal, de tortillas de alta calidad y de alimentos gourmet, contribuyendo con ello al desarrollo
de planes de innovacion y el fortalecimiento de capacidades en todos los eslabones de la cadena

de valor.

El documento consta de siete capitulos, el primero describe y proporciona datos y estadisticas
sobre la situacion del maiz como un cereal con caracteristicas globales, de gran importancia en
el contexto mundial a nivel de produccién y comercio; también hace referencia a la dinamica y

relevancia de la produccion de maiz en México.

El segundo capitulo trata sobre aspectos importantes del maiz nativo y de colores en México, las
oportunidades de este tipo de materiales, el inventario y la riqueza genética de las razas de

maices nativos, asi como las regiones productoras.

El tercer capitulo describe algunas consideraciones para establecer un programa que permita el
fomento de los maices criollos y en el cuarto se plantean algunos tépicos que describen los
principales desafios y retos que deben considerarse para fortalecer la competitividad de estos
maices, dentro de los que se plantean los temas de productividad, rentabilidad, produccién,
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comercializacion y mercado. El valor agregado es un factor relevante del capitulo especialmente
en lo referente al proceso de nixtamalizacion, de los diversos sistemas de produccion de tortillas
y de los sistemas de empaque para conservacion de masa y otros productos.

El quinto apartado describe estrategias para impulsar la competitividad de los maices nativos
mediante los mercados especializados, las alternativas para la produccion de tortillas
artesanales, la semilla como factor competitivo; asi como la promocion y el fomento del consumo

de tortillas gourmet artesanales.

En el sexto capitulo se analizan aspectos importantes sobre la cadena productiva y de valor del
maiz nativo en México, finalizando el séptimo capitulo con el tema de institucionalidad, de los
actores relevantes en la competitividad de |a tortilla; asi como las normas y certificaciones como
elementos importantes para competir en el mercado y que seran de gran utilidad en el esfuerzo

de generar valor y desarrollar oportunidades en el sector agroalimentario mexicano.

Este trabajo busca identificar las oportunidades para desarrollar la cadena de los maices nativos
en México, mediante la generacion de valor agregado del grano, para la produccion artesanal de
productos de interés gastronémico, para lo cual fue necesario investigar sobre la situacion de los
maices nativos, el procesamiento artesanal del grano mediante la nixtamalizacion y la produccion
artesanal o industrial de tortillas, con lo cual se analizan las opciones de valor agregado y la
integracion de la cadena, identificando oportunidades para el disefio de un programa integral de
fomento de la agrocadena del maiz nativo a nivel federal o estatal para la produccion de tortillas
y alimentos gourmet, que permita el desarrollo de planes de innovacion y el fortalecimiento de
capacidades en todos los eslabones.

El fortalecimiento organizacional para la innovacion en la cadena de maices nativos, la
identificacién de los requerimientos de investigaciéon y transferencia tecnolégica, a nivel
agronémico para el mejoramiento de los rendimientos y la productividad; los métodos de manejo
post-cosecha, los sistemas de procesamiento para la producciéon de masa nixtamalizada, la
conservacion de la vida util de la masa; la elaboracion de tortillas de alta calidad y otros alimentos
gourmet, asi como de las estrategias de capacitacion y fortalecimiento de capacidades en la
cadena, en temas de inocuidad, innovacion, comercializacion y fortalecimiento organizacional

son parte de los objetivos que se han incluido en la investigacion.
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CAPITULO I. EL MAIZ, UN GRANO GLOBAL

El maiz junto con el arroz y el trigo son los tres cereales que mas se cultivan en el mundo y de
mayor consumo humano. Se cosechan en los cinco continentes y estan considerados como los
cereales que alimentan al mundo. Todas las grandes culturas pioneras y civilizaciones humanas
basaron su alimentacion en los cereales: las asiaticas, en el arroz; las africanas, en el sorgo y
mijo; las europeas, en el trigo, la cebada y el centeno, y las americanas, en el maiz (Flores et al,,
2007).

Por su contenido de almiddn, de vitaminas, fibra dietética y azicares de descomposicion lenta,
asi como a su importante aportacion de proteinas, carbohidratos y minerales, los cereales son la
fuente mas importante de nutrientes y se han constituido en un elemento fundamental para la

alimentacién de la humanidad (Ramos, 2013).
Imagen 1. Principales usos del maiz

El maiz es un cereal con muchos usos PG

" e o quiches, el homibie

(imagen 1), entre los que se pueden sefialar st hecho e . En Masko, et
mm:m

los siguientes: iy o ok

los usos del grano de los diDSes e qu secwanmies depoduios.

1. Como alimento para los seres
humanos, de forma directa como
mazorca © grano, como masa
nixtamalizada para diversos alimentos
o tortilas, como harina, como
palomitas, como hojuelas de cereal,
como snacks, como aceite vegetal,
entre muchos otros usos alimenticios.

2. En la alimentacion de los animales
como grano, como insumo de

alimentos balanceados o utilizado

como forraje.

Fuenfie: hitp//delmaiz.infolusos

3. Utllizado en el procesamiento
industrial de productos derivados como los biocombustibles (etanol), produccion de jarabe
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de maiz rico en fructuosa con amplios usos en la industria alimentaria, fabricacion de
artesanias, uso medicinal y extractos naturales para productos farmacéuticos y

cosmeéticos; asi como en la industria quimica, textil y del plastico.

I.1. La importancia del maiz y su entorno “glocal”"

En 2017, segtn datos de la FAO®, cerca de 170 paises cultivaron maiz, lo cual confirma que es
el grano que mas se produce a nivel global, es el mas influyentes en los mercados
internacionales, tiene una alta importancia econémica y social, genera gran cantidad de empleo
y tiene multiples usos agroalimentarios e industriales. Esta presente en la elaboraciéon de mas de
cuatro mil productos (almidén, fructuosa, aceites, cartén, chocolates, bebidas, biocombustibles,

alimento animal y en la dieta humana), a nivel mundial (ASERCA, 2012).

La presencia del maiz es muy importante a nivel global®. En términos generales, representa cerca
del 50.0% de la cosecha mundial de cereal’ (ver grafico 1). De alli que se considere como el
cultivo mas importante dentro de este rubro, con una participacion cada vez creciente. En el
agricola® 1980/81 alcanzé una participacion de 30.6% y se pronostica que en el periodo 2018/19

llegue a 43.2%, con una clara tendencia creciente en el largo plazo.

*se puede entender como la forma en la que interactdan lo global y lo local. La "glocalidad" es aquella mezcla que se
produce entre cuestiones universales con particulares. Es decir, es la combinacion que se da entre los elementos
locales con los globales. La "glocalizacion" es un concepto que empezoé a perfilarse en la década de 1980. Algunos
sefialan a Ulrich Beck, como el creador del término y su difusor. Pero el primer autor que saca a la luz explicitamente
esta idea es Roland Robertson. Ver hitps://cuadrivio.net/donde-esta-lo-glocal/

° Food and Agriculture Organization of the United, por su sigla en inglés.

® Es importante aclarar que en el mundo lo que mas se produce es maiz amarillo y en menor proporcién el maiz blanco
que generalmente se cultiva en los paises en desarrollo, principalmente, en los que se ubican en Ameérica Latina y el
Caribe, Africa y Asia.

TEl grupo de cereal lo conforman, a parte del maiz, cebada, trigo, avena, arroz y centeno.

® En el caso de Estados Unidos un ciclo agricola comprende septiembre de un afio a agosto del siguiente.
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Grafico 1. Participacién del maiz en la produccién de cereales a nivel mundial
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Fuente: Elaborado con informacian del FAQ-AMIS.

La produccién mundial de maiz mantiene una tendencia creciente en el largo plazo (grafico 2).
En cerca de 40 afios, crecio a una tasa promedio anual de 2.8%; sin embargo, en el crecimiento
se observa claramente dos etapas bien definida: una que va del ciclo 1979/80 a 2002/03, donde
se registra un crecimiento promedio de 2.1%, con disminuciones significativas de -20.8%
(1983/84), -11.2% (1988/89) y -11.2% (1993/94), que explica la baja tasa de incremento; y otra
fase de 2003/04 a 2018/19, con un aumento promedio anual de 3.4% y con caidas relativamente
bajas de -2.3% en 2005/06, -1.9% en 2012/13, y de mayor profundidad en los ciclos 2015/16 (-
4.8%) y 2017118 (-4.2%), respectivamente.

Después del declive en el periodo 2012/13, la produccién mundial de maiz comenzo a repuntar,
logrando aumentos muy significativos de 13.9% en 2013/14 y 10.8% en 2016/17, ciclo en que se
alcanzd el maximo histérico de produccion de maiz a nivel mundial llegando a 1,078.6 millones
de toneladas métricas: para 2018/19, la WASDE® pronostica una recuperacion de 2.7% en
relacion del afio anterior, tasa de crecimienio que no permite sobrepasar el maximo nivel

alcanzado (gréafico 2).

® World Agricultural Supply and Demand Estimates (WASDE), United States Departament of Agriculture (USDA).
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Segln el reporte de la WASDE del 10 de agosto de 2018, la produccién mundial de maiz en el
ciclo 2018/19 repunta por el aumento de los cultivos en los Estados Unidos, Serbia, Ucrania y
Zimbabue, que compensa con creces las reducciones de Brasil y la Unidon Europea. Se
pronostica una mayor produccion de Ucrania, por las precipitaciones oportunas y la moderacion
del calor durante la reproduccion, lo cual favorece la perspectiva de un mayor rendimiento del
grano. La mayor parte del incremento de la produccién de maiz provendra de mejoras en la
productividad y no en el area del cultivo, aun cuando se espera que el maiz participe mas y mas

en rotaciones intensivas de otros cultivos,

Grafico 2. Produccion de maiz a nivel mundial, 1980-2018p
(miles de toneladas métricas)
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Fuente: United States Depariment of Agriculture (USDA).

Lo anterior es producto de una gran cantidad de investigaciones e innovaciones a nivel publico y
privado que han enfocado sus esfuerzos en el desarrollo de tecnologia de produccién bajo
condiciones especiales, lo cual ha generado una constante produccién de hibridos, variedades
mejoradas y materiales modificados genéticamente, que contribuyen significativamente al
aumento de la productividad y alto rendimiento.
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En el largo plazo, se observa un cambio estructural entre los principales paises productores de
maiz (grafico 3). En el ciclo 1985/20, Estados Unidos producia cerca de mitad del maiz a nivel
mundial (41.4%), seguido muy lejos por China que aportaba el 17.1%. México, ocupaba en ese

entonces la quinta posicién (2.1%), después de Brasil (4.8%).

Grafico 3. Principales paises productores de maiz: ciclo 1989/90
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Fuente: United States Department of Agriculture (LUSDA).

Cerca de tres décadas despues, el escenario productivo mundial de maiz se ha modificado y
surgen nuevos actores (grafico 4). Estados Unidos su participacion ahora, es un poco mas de la
tercera parte (34.9%), China, su participacidn ha aumentado y representa la quinta parte (21.2%),
Brasil supera a la Union Europea y significa el 8.9% de la produccién, mientras Argentina aparece
como un productor importante (3.9%) y llama poderosamente la atencion Ucrania (2.9%), que ha
desplazado a productores tradicionales como la India (2.4%) y al mismo México (2.4%), que

ahora se encuentra relegada a una octava posicion.

La reestructuracion entre los paises productores de maiz se debe en gran medida a los niveles
de rendimientos que obtienen en sus respectivos ciclos productivos (tabla 1). En términos
generales, Estados Unidos es el pais que lidera el rendimiento en la cosecha de maiz, casi
duplicando la media mundial. En tanto, la Unién Europea muestra un decline en el rendimiento
al pasar de 9.1 toneladas por hectarea en el ciclo 2000/01 a 7.5 toneladas por hectarea en el
periodo 2018/19. En el caso de China mantiene un nivel ascendente y en las mismas etapas
pasa de 4.6 a 6.1 toneladas por hectarea. México, de un rendimiento de 2.5 a comienzo del nuevo
siglo, actualmente, es de 3.6 toneladas por hectarea.
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Grafico 4. Principales paises productores de maiz: ciclo 2018M19p
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Fuente: United States Department of Agriculture (USDA).

Sorprende Ucrania, con rendimientos mayores a paises como Brasil, Argentina, México y la India.
El pais del este de Europa de ser el noveno productor a principio de la década de los noventa
actualmente ocupa la sexta posicién y, todo indica, de seguir incrementando su productividad,

en los proximos anos, estaria desplazando a Argentina del quinto lugar de la produccién mundial

de maiz.

Brasil

21.2%

Tabla 1. Principales paises productores de maiz: rendimiento
Toneladas por hectéreas

Paises/Ciclos | 2000/2001 | 2004/2005 | 2008/2010 | 2014/2015 | 2018/2018
Estados Unidos 8.6 10.1 10.3 10.7 10.9
Unién Europea 9.1 B.4 6.9 8.0 7.5
China 4.6 5.1 53 5.8 6.1
Ucrania 3.0 5.3 4.8 6.2 5.7
Mundo 4.3 5.0 5.1 5.7 5.7
Brasil 2.8 3.4 3.7 5.2 5.1

_Argentina 5.4 6.4 5.6 5.4 4.7
México 25 2.8 3.2 3.3 36
India 1.8 1.9 2.0 2.6 2.8

p=proyeccion

Fuente: FAQ-AMIS

De acuerdo con los datos de la FAO-AMIS, el intercambio comercial del maiz se ha incrementado
de manera importante en los Gltimos afios. Las ventas como las compras del grano en los
mercados internacionales casi se han duplicado entre los ciclos de 2000/01 y 2018/19. Tal como

se observa en el grafico 5, en promedio, las exportaciones e importaciones representan el 12.4%,
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respectivamente, de la produccidon mundial. Se estima gue en los préximos anoes se incremente

la demanda de maiz en el mercado global.

Grafico 5. Participacion de la exportacién e importaciéon en la produccion mundial
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Fuente: FAD-AMIS

Estados Unidos, es uno de los pocos paises que destina gran parte de su produccion de maiz al
consumao interno, actualmente cerca del 15.0% de su produccién lo exporta, en cambio, Argentina
y Ucrania colocan alrededor del 60.0% de su cosecha en los mercados internacionales, Brasil

solamente orienta una tercera parte de su produccidn (grafico 6).

Es importante destacar la participacién de Ucrania que, a inicio del siglo, apenas exportaba el
10.0% de sus granos, actualmente, sus ventas externas se han multiplicado por seis, ello se debe
a la expansion de la superficie cultivada y a su mayor presencia en mercados cercanos como la
Unién Europea, Africa del Norte y Medio Oriente. Sin embargo, una plaza clave para el maiz
ucraniano es China. En 2012/13, exportd solo 83 toneladas, para 2014/15, las exportaciones a
China superaron los 4 millones de toneladas, y en 2017/18, las ventas al pais asiatico superaban

la cantidad total enviada en el ciclo anterior. Actualmente, Ucrania es el principal proveedor a
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China por cuarto afio consecutivo, desplazando a los Estados Unidos. Para 2018/19, todo indica

que continuara su crecimiento como exportador de maiz.

Grafico 6. Participacion de las exportaciones en la produccion total de maiz
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Fuente: FAO-AMIS

El mercado global del maiz esta muy concentrado (grafico 7), cuatro paises manejan el 86.5 %
de la venta del grano que se estima en 148.7 millones de toneladas para 2018/19, Estados
Unidos es el lider con una cuota de 36.3 %, lo sigue Brasil con el 20.2%, luego Argentina con el
17.5% y Ucrania con el 12.6%, por arriba de Rusia, la Union Europea, Sudafrica y Canada. Como
cuarto exportador mundial, Ucrania, amenaza con superar a Brasil y Argentina en los préximos

afos, su frontera agricola maicera viene creciendo de manera importante.

En el caso de las importaciones (grafico 8), hacia 2018/19, México estaria ocupando el primer
lugar en el consumo del granc con una compra por 16.7 millones de toneladas, habiendo
superado en un primer momento a Corea, luego a Japén, que fue el principal comprador durante
muchos afos, y a la Union Europea, respectivamente.
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Grafico 7. Principales paises exportadores de maiz
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Grafico 8. Principales paises importadores de maiz
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El crecimiento vertiginoso de las importaciones mexicanas comienza en el ciclo 2012/13, cuando
demanda 5.7 millones de toneladas, actualmente, compra cerca de tres veces mas (16.7 millones
de toneladas). Es decir, se pas¢ de una participacion en el mercado de 5.6% a 11.2%,
exactamente, el doble.

Si bien se reconoce que el maiz es uno de los principales alimentos que se consume a nivel
mundial, en lo que va del presente siglo, su uso como alimento per capita ha crecido a una tasa
promedio anual de 0.9%, por debajo del crecimiento de la poblacién que en 2018 se estima en
1.2%. En el ciclo 2000/01, el consumo per capita de maiz era de 14.8 kilogramo por persona, se
proyecta que 2018/19 alcance los 17.5 kilogramo por habitante. El consumo per capita ha
crecido, pero de manera muy lenta.

Se confirma que, a nivel global, México lidera el consumo de maiz per capita (grafico 9), seguido
lejos por Sudafrica y Egipto. Sin embargo, lo preocupante es la leve tendencia decreciente que
se observa en el largo plazo en los fres paises.

Grafico 9. Uso del maiz como alimento per capita
Kilogramos al afio
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Tal como se cbserva en el grafico 10, el precio del maiz a agosto de 2018 se ubica a casi la mitad
de julio de 2012, En los ultimos seis afios, el costo de la tonelada de maiz no se ha recuperado

y hacia el mediano plazo tampoco se espera un alza importante.

Grafico 10. Precio del maiz N° 2 amarillo (entregado en el Golfo de Estados Unidos)
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Fuente: Consejo Intermacional de Cereales (CIC) y USDA

En la bolsa de Chicago los precios del maiz se han mostrado muy volatiles en los Gltimos afios.
Han pasado de un rango entre 230 y 300 ddolares la tonelada a uno muy inferior entre 150 y 200
dolares. Por ejemplo, en 2014, ano de producciones récord en Estados Unidos, con una relacion
stock/consumo que se incrementd de un 18% hasta 21%, los precios del grano se desplomaron

por debajo de los 150 délares la tonelada, llegando a los minimos a rozar los 120 dolares.

Las tres cosechas consecutivas de los ciclos 2014/15, 2015/16 y 2016/17, la relacion
stock/consumo estuvo por encima del 20%, con lo que los precios agotaron los niveles minimoes
economicamente aceptables. La campana 2017/18, proyecta una disminucion en la produccién
de Estados Unidos, China y Brasil y un aumento del consumo global, con lo que la relacién
stock/consumo se estima que disminuya dos puntos porcentuales y se ubique en 19%. La baja
en este indicador, sumado a la inviabilidad de precios inferiores a 140 ddlares la tonelada, genera

una recuperacion de precios que viene a paso lento pero continuo.
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Se espera que el mercado entre en un camino alcista en el mediano plazo, siempre y cuando se
observe un recorte productivo y/o aumento del consumo por arriba de 20 millones de toneladas
y esto se tradujera en una relacion stock/consumo de alrededor del 17%.

Sin embargo, hay malas noticias en este rubro. De acuerdo con lo negociado en el mercado de
Chicago (grafico 11), el precio futuro del maiz seguira manteniéndose bajo y lejos del costo
alcanzado a mediados de 2012, fecha en que llego a cotizarse a 330 ddlares la tonelada.
Actualmente, se vende a 168.01 délares para julio de 2021 y 164.95 délares para diciembre del

mismo ano.

Grafico 11. Precio futuro del maiz N® 2 amarillo en el mercado de Chicago
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Segun los datos de la FAOQ, los precios internacionales del maiz cayeron fuertemente en junio
del 2018. El precio del maiz de referencia de EEUU (N° 2, amarillo, FOB) disminuyd en mas del
7% respecto a mayo y se situd en una media de 166 ddlares por tonelada, sufriendo el primer
declive mensual desde enero de 2018. Ademas, unas mejores condiciones de las cosechas y los

precios mas bajos en la mayoria de los mercados de productos basicos, -todo ello unido a las
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crecientes disputas comerciales-, contribuyeron a un descenso de los precios del maiz
estadounidense. Los precios también cayeron marcadamente en Argentina y Brasil, debido
principalmente a la presion de la cosecha, mientras que los precios de exportacion mas bajos en
Ucrania fueron reflejo sobre todo de una menor actividad comercial.

El informe trimestral “perspectivas de cosechas y situacion alimentaria” de la FAO,
correspondiente a septiembre de 2018, sefala que la produccion mundial de maiz actualmente
se ha reducido ligeramente, a 1,046 millones de toneladas, con destacadas revisiones a la baja
en China (continental) -reflejando contracciones en el area cultivada a medida que los
agricultores se cambian a cultivos mas rentables-, y en Brasil, donde se prevé continte el clima

seco y disminuyan las plantaciones y rendimientos de la cosecha de la segunda temporada.

El reciente repunte de las perspectivas de produccion desde julio refleja principalmente mejores
perspectivas para el maiz en China (continental), Ucrania y los Estados Unidos de América,
donde la mejora del clima ha levantado las previsiones de rendimiento. Los aumentos previstos
del producto en estos paises compensan con creces las reducciones en las previsiones para la
Unién Europea y la Federacidn de Rusia, donde los déficits de humedad han frenado las
expectativas de rendimiento, afirma el informe de la FAO.

I.2. Dinamica de la producciéon de maiz en México

El maiz, en el caso de México, es un grano muy noble y se adapta a diferentes suelos, altitudes,
temperaturas y disponibilidad de agua. En la sierra existen variedades de maiz que crecen en
las zonas altas y también existen variedades para suelos pantanosos o zonas semidesérticas; si
bien algunas de ésta variedades no son muy productivas, han permitido la sobrevivencia de la

poblacion local.

Actualmente, la superficie sembrada de maiz en sus distintas variedades es de 8.1 millones de
hectareas; el 85.3% corresponde a grano blanco, 7.3% a forrajero y 7.0% a grano amarillo (tabla
2). También, pero a menor escala, se siembran maices de color (0.3%), azul (0.1%), pozolero
(0.1%) y palomero que, de mantener su tendencia, dicho cultivo desapareceria dentro de pocos

afnos.
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La produccidn total de maiz asciende a 44 4 millones de toneladas, de las cuales el 55.2%

corresponde a grano blanco, el 37.5% a forrajero y 7.0% a grano amarillo, Es poca significativa

la produccion de maices de color, pozolero, azul y palomero.

Tabla 2. México: produccidon de diferentes variedades de maiz, 2017

g Superficie o Superficie T Praduccién it Rlﬂﬁiml_nnln Pruin
Maiz Sembrada | Participacién | Cosechada | Participacion Participacion | Obtenido | Medio Rural

{Ha) {Ha) (ton) {Ton/Ha) ($Ton)
Fomajero 580.780.7 T3% 588.471.0 74% | 16.668.014.1 37 5% 28.3 5767
Grano amarille 565,204.0 T0% SB60,649.5 FA% | 31113383 7.0% 56 34174
Grano azul 7.182.3 0.1% 71823 0.1% 10.774.4 0.0% 15 41539
Grang Banco 6.935,640.8 853% | B2V 1346 85.0% | 24 547 635.2 55.2% 37 38325
Grano e colar 24.790.3 0.9% 24,4103 0.3% £0.901.3 0.1% 25 37418
Grang pozolero B.114.8 0.1% 8,114.8 0.1% 31.830.7 01% 3.9 4.148.6
Palomera 177.5 0.0% 1775 0.0% 7224 0.0% 4.1 6,500.0

Total 8,131,900.3 100.0% | 7,916,149.9 100.0% | 44,432217.4 100.0%

Fuente: SIACON-SIAP.

Pero lo preocupante en el cultivo del maiz en México, es que la frontera agricola, representada

por la superficie sembrada, en lugar de incrementarse como es lo deseado, desde mediado de

los noventa (grafico 12), ha comenzado a disminuir de manera preocupante.

9.5

9.0

85

8.0

7.5

Millones de hectareas

7.0

6.5

m|
=
=

1981

1382
1983

-
o]
=

1985

Fuerta: SIACON-SIAFP

Grafico 12. México. Superficie sembrada de maiz
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La superficie sembrada hoy de todas las variedades de maiz representa el 86.8% de lo cultivado

en 1994, cuando se registré el maximo histarico (9.3 millones de hectareas); en el caso de todas
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las variedades de maiz grano sembrado es el 82.0% del nivel récord de 1994 (9.2 millones de
hectarea). Actualmente, los sembradios de maiz grano blanco es el 85.8% en relacion del 2004

cuando registro un cultivo de 8.1 millones de hectareas.

Como consecuencia de una cada vez menor sembradio de maiz, la produccion mantiene un lento
crecimiento, impulsado por un leve incremento en el rendimiento. Un claro ejemplo de esta
situacion es lo que ocurre en el maiz grano blanco (grafico 13). De acuerdo con informacién del
SIACON, a comienzo del presente siglo se tuvo rendimiento promedio de casi 6 toneladas por
hectarea, actualmente, es de 3.6 toneladas. La produccidn, en los ultimos afios, se ha mantenido

en un rango de entre 20 y 25 millones de toneladas. Urge fomentar una mayor produccion de

maiz.
Grafico 13. México. Produccién y rendimiento de maiz grano blanco
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Fuente: SIACON-SIAP

Los estudios de prospectiva también indican una situacién complicada en la produccion y
consumo del maiz. La SAGARPA ha estimado el comportamiento de la produccion y el consumo,
tanto del maiz grano blanco y amarillo hacia el 2030. Segun este ejercicio (tabla 3), el crecimiento
acumulado de la produccion potencial, la deseable y el consumo nacional del grano blanco entre
2003-2016, llega a tasas de tres digitos; de igual forma, en el mismo periodo, lo hace la
produccion y el consumo nacional de grano amarillo (SAGARPA, 2017).
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Sin embargo, hacia 2030, el comportamiento es totalmente distinto. La produccién potencial de
maiz blanco se proyecta un crecimiento acumulado de 74.3%, en cambio, la produccion deseable
disminuye en -6.9% y el consumo nacional cae en -3.4%. Se estima un crecimiento promedio

anual negativo y menor al 1%.

En el caso del maiz amarillo, los prondsticos son mas favorables. Hacia 2030, se espera un
crecimiento acumulado de la produccion de 38.4% y del consumo de 56.9%, lo cual nos indica
que la oferta no alcanzara a la demanda y se seguira comprando en el exterior. Quizas la brecha

tendera a ser menor.

Tabla 3. Estimaciones de producciéon y consumo de maiz blanco y amarillo

ConceptosiPeriodo (mil (E.s‘:isrr:;c:s:wels das) Crecimiento Acumulado c;acimie:;fll:;wmedio
2016 | 2018 | 2024 | 2030 | 2003-2016 | 2016-2018 | 2016-2024 | 2016-2030 | 2003-2016 | 2016-2030

Maiz blanco
Produccion potencial 2456 | 27173499 | 42.82 | 211.5% 10.6% 28.8% 74.3% 9.1% 4.1%
Produccion deseable 2454 | 24.31|23.58 | 22.86 | 211.5% -1.0% -3.0% -6.9% 9.1% -0.5%
Consumo nacional 23.68 | 23.53 | 23.11 | 22.86 | 189.4% -0.6% -1.7% -3.4% 8.5% -0.3%
Maiz amarillo
Produccion 3.56 | 3.75 | 4.34 | 492 | 462.9% 5.5% 15.6% 38.4% 14.2% 2.4%
Consumo nacional 14.84 | 15.83 | 19.19 | 23.24 | 146.0% 6.6% 21.3% 56.9% 7.2% 3.3%

Fuente: Planeacién agricola nacional 2017-2030. SAGARPA.

Geograficamente el maiz se siembra en los 32 Estados de la republica mexicana y se cultiva en
2,342 municipios de los 2,458 que existen en el pais. Es decir, en el 95.3% del territorio municipal

se produce maiz.

En el 2017, se sembraron 7.5 millones de hectareas de maiz grano (grafico 15), de los cuales el
94.3% es maiz blanco (en su mayoria hibridos mejorados), el 4.9% maiz amarillo y el 0.8% son
de maices de otros colores. El 70.9% de la siembra se concentra en diez Estados, destacando
Chiapas con el 9.2%, Jalisco con el 7.9%, Veracruz con el 7.7%, Sinaloa con el 7.6% y Puebla
con el 7.0%.
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Grafico 14. México: superficie sembrada de maiz grano 2017
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Fuente: SIACON, SIAP.

En tanto la produccion de maiz grano en 2017, alcanzo las 27.8 millones de toneladas. Diez
Estados concentran el 79.7%, destacando Sinaloa como el principal productor con una
participacion de 22.2%, seguido de Jalisco con 14.5%, en tercera posicion el Estado de México
con el 8.0% y en cuarto lugar Michoacan con 6.9% (grafico 16). Estos cuatros Estados producen

conjuntamente, mas de la mitad de la produccian (51.6%).

A nivel municipal, tenemos que los diez principales productores de maiz grano acaparan el 23.6%
de la produccion nacional (tabla 4), destacando los municipios nortefios de Guasave, Culiacan,
Ahome, Navolato, Angostura y Sinaloa como los de mayor produccion, pues concentran cerca
de la quinta parte de lo que se produce en el pais (19.2%). Es importante destacar que, en estos
municipios, el rendimiento por hectarea alcanza entre 10 y 12 toneladas, cerca de 4 veces el
promedio nacional. En el caso de la siembra de maiz grano, también destacan los municipios

sinaloenses de Guasave, Culiacan, Ahome y Navolato donde se cultiva el 5.0% del total nacional.
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Grafico 15. México: Produccion de maiz grano, 2017
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Fuente: SIACON, SIAP.

Tabla 4. Principales Municipios productores de maiz grano, 2017

i : Superficie Produceién : .
N Estados Municipio Sembrada Participacién Estados Municipios Participacién
{Toneladas)
(hectireas)
1 | Sinaloa Guasave 123,736.6 1.6% Sinaloa Guasave 14011728 5.0%
2 Sinaloa Culiaddn 101,338.7 1.3% Sinatoa Culiacan 1.080.056.1 3.9%
3 | Sinaloa Ahome BO.&98.3 1.1% Sinaloa Ahoma 946 3752 34%
4 | Sinaloa MNavolaio 76,9145 1.0% Sinaloa Mavolato 8411851 3.0%
5 | Campecha | Hopelchén 55.870.0 0.7% Sinaloa Angosiura 5207434 2.2%
& | Sinaloa Angostura 5300049 0.7% Sinaloa Sinaloa 475.608.3 1.7%
7 Sinaloa Sinaloa 47 2031 0.68% Chihuahua | Cuauhldémos A00,1559.0 1.4%
8 | Chiapas Ceozingo 44,5250 0.6% Chihuahua | Namiguipa 276.148.8 1.0%
9 | Chihuahua | Cuauhlémoc 443500 0.6% Jolisco | Jepaitian de 272,999.0 1.0%
10 | Chiapas Palangue 41,6580 0.6% JalEsen La Barca 270.459.0 1.0%
Otras Municipios B.871.547.0 81.2% Ofros Municipios | 21.469,053.3 TE4%
Taotal T.540,942.1 T00.0% Total 27,762, 480.9 100.0%

Fuente: SIACON, SIAP.

En los Gltimos afios agricolas la oferta de maiz grano ha superado el consumo, lo cual provoco

la acumulacion de inventarios habiendo fluctuado, en los dltimos cuatro afios, entre los 2.9 vy los
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5.8 millones de toneladas, de los cuales, en promedio, el 44.4% correspondié a maiz blanco y el
55.6% a amairillo.

Tal como se observa en la tabla 5, y de acuerdo con lo estimado a agosto de 2018, en el caso
del maiz blanco, se ha importado cerca de un millon de toneladas y la produccién nacional
representa el 88.8% de la oferta del grano; por el lado de la demanda, tenemos que el 51.6% se
destina al consumo humano, principalmente para la elaboracién de tortillas, el 20.7% al
autoconsumo y el 19.2% al consumo pecuario.

Tabla 5. Oferta y demanda de maiz blanco
Miles de toneladas

Oferta D di
Period Semilla Inventario
riodo Total I:‘::i‘::tlaar: Produccién h:l ﬂﬂ'::' Total Ex_porta- l.'iansumo Auto- Consun:'lo para Mermas final
¥ ~ | siembra
Oct14/Sep15 24,782 1,647 22,255 880 | 22,939 747 12,096 4,858 4,156 184 898 1.843
Oct15/Sep16 25,207 1,843 22,335 1028 | 23,678 1499 12,399 4,266 4,440 170 904 1,528
Oct16/Sep17 26,979 1,528 24,468 983 | 24,873 1,486 12,659 5,002 4,542 161 1,023 2,108
Agosto 2018 e/ 27,453 2,106 24,384 963 | 25,074 950 12,937 5,186 4,815 167 1,019 2,379
Oct18/Sep19 p/ 28,033 2,379 24,691 963 | 25,611 1,000 13,196 5,252 4,959 172 1,032 2,423
e/ estimado

p/ proyeccion
Fuente: SAGARPA/SIAP/ASERCA, SE y SHCP/SAT/AGA.

En lo que corresponde al maiz amarillo (tabla 6), en agosto de 2018, se estimaba una compra
del exterior (Estados Unidos), de cerca de 15 millones de toneladas (70.5%) mientras que la
produccion nacional era de 3.2 millones (15.0%). El 77.6% del grano tuvo como destino el
consumo pecuario, principalmente, para el sector porcicola y avicola, y el 15.9% a la industria
almidonera (féculas). Los datos de la SAGARPA también nos dicen que la demanda del grano
amarillo viene aumentando afno a afio.

Tabla 6. Oferta y demanda de maiz amarillo
Miles de toneladas

Oferta Demanda
Inventario
Periodo Semilla
Inventario importa- Exporta- | Consumo Auto- Consumo Industria final
1ol inicial | Produecion | “ciones | T | Ciones | humano | consumo | pecuario | aimidonera si:;:a .

Oct14/Sep15 14,597 1,425 3,051 ] 10,121 ] 13511 8 339 270 10,169 2,496 11 218 1,086
Oct15/Sep16 17,514 1,086 3,545 | 12,883 | 14,843 35 348 324 11,206 2,650 12 268 2,670
Oct16/Sep17 19,442 2,670 3,135 13,637 | 16,360 6 352 324 12,655 2,743 13 266 3,082
Agosto 2018/ | 24,256 3,082 3,186 | 14,888 | 17,795 5 378 478 | 13,807 2,831 14 282 3.461
Oct18/Sep19 p/ | 22,015 3,461 3,416 15,138 | 18,585 6 386 512 14,497 2,887 14 293 3,420

e/f estimado
p/ proyeccién
Fuente: SAGARPA/SIAP/ASERCA, SE y SHCP/SAT/AGA.
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México, es el principal pais importador de maiz de color Amarillo en el mundo. Segin el SIAVI
(Sistema de Informacion Arancelaria Via Internet) de la Secretaria de Economia, en el 2017, se
compré 14.3 millones de toneladas (Grafico 16), y la FAO estima que en el ciclo de 2018/19 se
llegue a demandar del exterior 16.7 millones ocupando el primer lugar a nivel mundial, superando

a la Unién Europea y Japon.

La compra de maiz Amarillo muestra una clara tendencia creciente en el largo plazo. En 2003 se
adquirla 5.4 millones de toneladas, actualmente es tres veces mas. El principal proveedor es
Estados Unidos.

Grafico 16. México: importaciones de maiz amarillo
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En términos de divisas, para la economia mexicana, significé una salida de 2,566 millones de
ddlares en 2017 (gréfico 16), cantidad cuatro veces mas de lo que se pagaba en 2003. Este
significativo incremento se debe al incremento y la volatilidad en los precios en los mercados

internacionales.

En el caso de México, el precio es influenciado por la oferta, la demanda y las perspectivas de
los precios internacionales. El precio pagado al productor de maiz grano se incremento
considerablemente a partir de 2010 y hasta mediados de 2012 (grafico 17), cuando la

disponibilidad del grano en el mercado nacional disminuyé ante la sequia que hubo en
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practicamente todo el pais. A partir del segundo semestre de 2012, se observa una tendencia a
la baja en el precio ante la recuperacién de la produccion y la disponibilidad del grano en el
mercado nacional e internacional. Esta tendencia comenzo a revertirse lentamente desde 2014
y al cierre de 2017 se encuentra todavia muy por debajo de los 4,100.9 pesos por toneladas que

se pagaba hace tres afios.

El grafico 17, también nos indica el diferencial que existe entre el precio que se paga al productor
a pie de milpa y el precic al mayoreo del maiz blanco en las principales centrales abastos del
pais. El diferencial, es el margen de ganancia que obtienen los intermediarios en el proceso de
comercializacién que en algunos momentos llego a ser casi el 50.0% y en los Gltimos afios ronda
el 35.0% (grafico 18). Aunque existen estimaciones que del precio al consumidor, el productor
recibe en promedio un 40.0% y el 60.0% se queda en manos de los comerciantes.

Grafico 17. México: Precio de maiz blanco promedio rural y promedio en la Central de Abasto'
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Fuenta: Elaborado en base a informacién del SIACON-SIAP y SNIIM-SE.

El diferencial entre el precio promedio rural a pie de milpa y la media al mayoreo que pagan los

comerciantes de las principales centrales de abastos del pais, nos da una idea, un aproximadao,

" EI Sistema Nacional de Informacién e Integracion de Mercados (SNIIM), registra los precios de las centrales de
abastos en pesos por kilogramos, para efecto de comparacion se uvo que converlir el precio en toneladas.
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de quien se queda con la mayor parte de la utilidad en la produccion de maiz. Si bien se observa
en el grafico 18, que el margen se ha reducido, muchos expertos lo consideran muy elevado y

en detrimento del productor.

Grafico 18. México: margen de ganancia de los intermediarios en el proceso de comercializacion
de maiz blanco
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Fuente: Elaborado en base a informacion del SIACON-SIAP v SMNIIM-SE.

A los productores de maiz, se le puede clasificar en tres tipos (tabla 7), los pequefios, en gran
parte sus terrenos son ejidales, con areas muy pequenas de cultivo, lo que no permite mecanizar
las milpas y es una de las razones de rendimientos muy bajos. Siembran maiz, principalmente,
para el autoconsumo.

En el caso de los medianos, estos tienen extensiones mas grandes para cultivar el maiz, utilizan
paquetes tecnoldgicos, su produccion tiene como destino los mercados locales y, en cambio, los
grandes, mecanizan y modernizan el cultivo, representan cerca de la mitad de la produccién de
maiz, tienen rendimientos muy superiores a la media nacional y, gran parte, de produccion van

a los mercados regionales y nacional.
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Tabla 7. Principales caracteristicas de los productores de maiz en México, 2015

Productores Caracteristicas

=  Son en su mayoria ejidales.

=  Seestimaen 2.2 millones de agricultores que representa el 69.8% del total de productores
Pequefios de maiz.

= El area promedio de siembra es de 0.7 hectareas por agricultor.

= La cosecha asciende a 1.7 millones de hectarea y representa el 23.0% del total.

= EI52.0% de la produccion se destina al autoconsumo.

=  Se calcula en 800 mil productores los que se dedican a cultivar el grano, que representa
) el 25.4% del total de productores.

Medianos = El area promedio de cultivo asciende a 3.2 hectareas por agricultor.

= Generan el 35.0% de la cosecha que equivale a 2.5 millones de hectareas.

= El 13.6% de su produccion se destina al autoconsumo.

= Son unos 150 mil productores, representa el 4.8% del total de agricultores involucrados
en la siembra del grano.

=  En promedio, cultivan de 20.4 hectareas por productor.

= Poseen el 42.0% del area cosechada, que significa una extension de 3.1 millones de
hectareas.

Fuente: Elaborado con informacién de SAGARPA.

Grandes

La produccion de maiz se da en practicamente todos los meses del afio, pero presenta una
marcada estacionalidad; el 62.5% de la produccion se obtiene en los periodos de noviembre-
enero, mientras que un 17.3% entre mayo y junio; y el 20.2% en los siete meses restantes.

Al igual que la produccion nacional, el consumo doméstico de maiz en grano presenta una
tendencia creciente durante los Ultimos tres afios comerciales. De acuerdo con los datos oficiales,
durante 2014, el consumo de maiz grano crecio en 18.7% alcanzando los 33.6 millones de
toneladas; en 2015, lo hizo en 5.8% y ascendi6 a 35.6 millones de toneladas. Segun las
proyecciones de la SAGARPA espera que el consumo de maiz crezca en 21.3% entre 2016 y
2024 y en 56.9% entre 2016 y 2030.

La generacion de empleo en la industria alimentaria de México asociada al maiz representa el
31.0% del total de las personas que se vinculan a la produccién de alimentos industrializados,
generando cerca de 200,000 empleos directos en los diversos subsectores, como la produccion
de harina de maiz; la elaboracion de fécula, almidones y derivados; la fabricacion de cereales
para desayuno; la elaboracion de tortillas y molienda de nixtamal; asi como la produccién de

botanas.

En México se siembra maiz durante todos los meses del afo; la forma de siembra y la cantidad
de semilla utilizada por hectarea, es el resultante de una conjugacién de la variedad, el periodo
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de crecimiento, la humedad disponible y la fertilidad del suelo. Se estiman poblaciones desde 25

mil a 80 mil plantas por hectarea.

En los pequefios productores la autoproduccion de semilla es normal, asi como la practica de
sembrar en una misma area diversas variedades de maiz y de diferentes colores, para proteger
la plantacion de posibles siniestros climaticos o sanitarios; ademas combinan técnicas de
produccion prehispanicas. coloniales y modernas. aplicando algunos bioinsumos (fertilizantes

organicos) e insumos convencionales como fertilizantes y agroquimicos.

La produccion de maiz para subsistencia esta relativamente aislada de las variaciones de los
precios de mercado, lo cual le otorga gran resiliencia al sector y es la razon principal por la que
estos productores no han tenido mayores efectos ante la apertura comercial. Si la apertura no
representd una amenaza, el comportamiento de los precios seguramente tampoco tiene un

efecto importante.

El maiz se puede utilizar o consumir en diferentes formas, sélo en México se han identificado al
menos 600 formas de preparar el maiz en la alimentacion partiendo de las mazorcas tiernas
(elote) o del grano maduro, ademas de la elaboracién de artesanias, el uso de la hoja para la

producciéon de tamales.

Dentro de los principales usos alimenticios se encuentran los siguientes:

= El maiz en grano se puede transformar en harina o en maiz nixtamalizado (grano cocido
con cal).

= El maiz nixtamalizado se puede transformar en masa para la elaboracion de tortillas,
tacos, tamales, panuchos, molotes, quesadillas, sopes, chalupas, tostadas, tlacoyos,
huaraches, memelas, peneques, picadas, enchiladas, chilaquiles, salbutes, tecocos,
tecoyotes, bolitas de masa y mole amarillo.

= El grano entero se usa en sopas como el pozole, para la industria de palomitas, para la
produccion de harinas y en la elaboracion de alimentos balanceados para animales (maiz
amarillo)

= La harina de maiz se usa a nivel industrial y doméstico para producir: tortillas, bebidas
como el pozol, tejate, taxcalate, pinole y una gran variedad de atoles.

= El maiz fermentado se usa en bebidas como el teguino, chicha y tepache.
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El maiz, ademas de los usos para la alimentacién humana es un producto con una gran cantidad
de usos en la nutricion animal, alimentaria y la industria no alimentaria. En la imagen 2, elaborada

por la lowa State University y la empresa Du Pont, se aprecia como el grano es materia prima o
sirve de insumo para una diversidad de productos.

Imagen 2. El maiz como insumo en la cadena agroalimentaria en México
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CAPITULO IlI: EL MAIZ NATIVO O CRIOLLO DE MEXICO

Mexico, es centro de origen, domesticacion y diversificacion del maiz y cuenta con una cultura
milenaria asociada al cultivo de este grano el cual es muy bondadoso y constituye la base del
desarrollo de su civilizacion. Se siembra bajo una diversidad de factores durante todos los meses
del afio; se encuentra en un amplio rango de altitudes y variaciones climaticas. Se cultiva desde
el nivel del mar hasta los 3,400 metros de altura; en zonas con escasa precipitacion y humedad
disponible; en regiones templadas; en las faldas de las altas montafias; en ambientes muy calidos
y himedos; en zonas con escasa profundidad del suelo; en laderas pronunciadas; en suelos de
baja fertilidad o en amplios valles fertiles; en diferentes épocas del afio; con diversas densidades
de plantas por hectarea; con distintos tipos de riego y bajo multiples sistemas de manejo y
paquete tecnologico. Todo lo anterior gracias a la gran diversidad de razas que han sido

seleccionadas por diversos grupos indigenas y pueblos mestizos por alrededor de 10,000 afios.

Se ha adaptado a una gran diversidad de climas, asi como a plagas y enfermedades; con ciclos
de cultivo que van de 3 a 13 meses; se tienen variedades enanas de 0.70 metros hasta de 5
metros de altura; existen con mazorcas minusculas como los palomeros o el arrocillo amarillo,
hasta variedades gigantes de 50 a 70 centimetros, como el criollo de Jala, Estado de Nayarit; se

tiene también de mazorcas desde 8 hileras de granos hasta de 20 (Flores et. al., 2007).

Asimismo, segun Flores et. al (2007), se cultivan granos blancos, amarillos, azules, rojos,
morados, negros, pintos, etc., variedades cuateras y triateras (2 o0 3 mazorcas por planta),
gemelas (2 o 3 mazorcas con el mismo raquis o punto de union a la planta). También hay plantas
ahijadoras, con dos o mas tallos secundarios que en ocasiones producen mazorcas. Se cuenta
con variedades de granos de maiz grandes y otros pequefios y van desde harinosos hasta

cristalinos.

El maiz es parte de la historia de México desde hace diez mil afios, cuando los grupos que
habitaban lo que hoy es Mesoamérica empezaron a domesticar y diversificar plantas dentro de
un modelo productivo conocido como “milpa”, que dieron lugar al maiz, y junto con éste a la triada

que complementan el frijol y la calabaza.
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De ese tiempo a la fecha, los mexicanos han producido mas de 100 razas diferentes de maiz,
asi como un sistema agricola que lo mismo funciona en las llanuras costeras, que en la peninsula

de Yucatan y en la Meseta Central, a nivel del mar o en el semi-desierto queretano.

La milpa es una antigua técnica de cultivo empleada por los indigenas en Mesoamérica y que
aun siguen realizando muchos campesinos, especialmente en algunas regiones de México. El
principal beneficio de la milpa es la obtencion de una diversidad de alimentos vegetales que

permiten satisfacer las necesidades basicas alimenticias de manera balanceada.

La milpa es una técnica de cultivo que no agota o fatiga a los suelos, ya que, tanto el maiz, como
los frijoles y las calabazas complementan los nutrientes necesarios para mantener en buen
estado la tierra. Esto hace que la milpa sea muy productiva e, incluso, ecoldgica porque no
necesita de productos quimicos ni de grandes maquinarias durante la actividad agricola, aunque
se hayan modificado algunas de sus técnicas ancestrales. Por ello, en la milpa se pueden
cosechar diversos vegetales, mas alla del maiz, los frijoles y la calabaza, por lo que también se

pueden sumar el tomate, el quelite y el chile, entre otros.

Asimismo, la milpa también se caracteriza por formar un rico y diverso ecosistema desarrollado
en una pequefia porcion de tierra, en el cual crecen plantas y se cosechan vegetales que se
sustentan los nutrientes del suelo y que intercambian entre las plantas y donde interactian un
gran nimero de insectos que actian en la polinizacion y controlan las plagas. Por ende, desde
la antigliedad prehispanica, la milpa es una técnica de cultivo ecolégico que posibilita el equilibrio

de la vida natural y la produccion de alimentos.

No existe un solo tipo de milpa, depende de las caracteristicas de suelo, clima, de las especies
disponibles, de las tradiciones y saberes locales, asi como de los gustos y necesidades tanto
culinarias como alimenticias del campesino. De acuerdo con estas caracteristicas, cada milpa

tiene particularidades propias, por lo que no hay una milpa sino muchas.

I.1. Importancia y oportunidades del maiz criollo

De acuerdo con las estadisticas oficiales, en México, se tiene el registro de dos Estados donde

se cultiva maiz azul: Chihuahua y Puebla. Destaca tanto por la superficie sembrada como por el
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volumen de produccién el nortefio Estado fronterizo de Chihuahua, en tanto Puebla sobresale
por los niveles de rendimiento (tabla 8).

Cerca del 99.0% de la superficie sembrada se realiza en Chihuahua, mientras que, en 2017,
Puebla comenzé a incrementar su cultivo llegando a significar un 4.7%, lo cual se tradujo en
significar el 13.0% de la produccién de maiz azul. En términos de rendimiento, en Puebla esta

entre 4 y 5 toneladas por hectarea, en tanto, Chihuahua no alcanza las dos toneladas.

Cabe aclarar, que existen otras entidades federativas en México donde también se produce de
manera importante el maiz azul que no se ve reflejada en las estadisticas oficiales, es el caso

del Estado de México, Tlaxcala, entre otros.

Tabla 8. México: principales indicadores del cultivo de maiz azul

Superficie - . Precio Promedio
Estados Anos Se;brada Pm?.:.‘:;; iGn RT.;.?}:_TAZTO Rural

(Ha) (Pesos por Ton.)
2015 7,350.0 12,419.0 1.7 3,800.0
Chihuahua 2016 9,284.0 13,779.9 1.5 3,415.2
2017 6,855.0 9,377.5 1.4 4,068.3
2015 109.3 497 1 4.6 4,487.7
Puebla 2016 129.8 612.3 4.7 4,053.4
2017 337.3 1,396.9 4.1 4,728.1

Fuente: SIACON-SIAP

En el maiz de colores, las cifras oficiales nos indican que se cultiva en seis Estado (tabla 9).
Destacan por la superficie sembrada y los niveles de produccion el Estado de México y Chiapas,
quienes siembran conjuntamente el 77.0% del total y producen 70.9% de la produccién de maiz
de colores (tabla 9). En términos de rendimiento, destaca Michoacan (4.1 toneladas por
hectareas), seguido del Estado de México (3.5) y Guerrero (3.4).

Evidentemente, también se sabe que existen otras entidades en donde se sabe y es publico que
se siembran y cosechan maiz de colores, pero oficialmente, el SIAP no lo registra en dentro de

su base estadistica. Es el caso de Tlaxcala, por ejemplo.

Tabla 9. México: Principales indicadores del cultivo de maiz de colores, 2017

g : o Precio Promedio
Estedos s Sut': eTc': Estados Pro.c:_ucclén Estados R?;.mm;ﬁ aH Estados Rural
embrada (Ha) (Ton) (Ton/Ha) (Pesos/Ton)
México 11,086.3 México | 37,265.2 Michoacan 4.1 | Guerrero 4,118.5
Chiapas 8,019.0 Chiapas | 11,989.5 México 3.5 | México 3,868.0
Jalisco 2,020.0 Michoacén | 4,087.2 Guerrero 3.4 | Jalisco 3,550.0
Puebla 1,597.5 Guerrero | 3,651.5 Puebla 1.7 | Chiapas 3,456.1
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Guarrerg 1.075.5 Puebla | 26958 Chiapas 1.5 | Michoacan 33878
Michoacan 992.0 Jaliseo | 1,.212.0 Jalisco 0.6 | Puebla 33841

Total 24,790.3 Total | 60,901.3 Promedio 2.5 | Promedio 3,627.4
Fuente: SIACON-SIAP

Por el lado de los precios, en términos generales y de acuerdo con las cifras oficiales, se cotizan
mejor los maices de colores y los azules (grafico 19). En el 2017, El precio a pie de milpa de los
maices azules y de colores estuvieron por encima del maiz amarillo y blanco. El grano azul se

vendia 21.1% mas que el maiz blanco y 28.7% por encima que el maiz amarillo.

Grafico 19. Mexico: precios de las principales variedades de maices
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Fuente: SIACON-SIAP

En maiz nativo en México, segln estadisticas de la SAGARPA (tabla 10), representa el 0.8% del
total de hectarea sembrada de maiz en el pais; es decir, unas 60 mil hectareas. En términos de
volumen de produccion significa el 0.5%, unas 110 mil toneladas méetricas. De los 35.6 millones
de toneladas de maiz grano que se consume en el pais, el maiz nativo solo alcanza el 0.3% y la
mayor cantidad se destina al autoconsumo via la elaboracion de tortillas, aunque también se

utiliza en multiples platillos tradicionales, principalmente, en las zonas rurales del pais.
Del consumo total, segun la SAGARPA, el 63.7% corresponde a maiz blanco, el 36.0% a maiz

amarillo y cerca del 0.3% a maiz de colores. El consumo per-capita del maiz en grano de los

ultimos 10 afos oscila entre 140 y 150 kilogramos por personas.
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Tabla 10. Indicadores del cultivo del maiz blanco, amarillo y nativo o de color en México

Indicador

Descripcion

Area de siembra en el
2015

7.4 millones de hectareas.
e 94 3% de maiz blanco (en su mayoria hibridos mejorados).
e 4.9% de maiz amarillo.
e 0.8% de maices de otros colores (60 mil hectareas).

Numero de productores.

3.2 millones de agricultores. Es el cultivo con el mayor nimero de productores.

Superficie bajo riego.

17.5% de la superficie cosechada de maiz.

Estacionalidad de la
produccion.

Produccién en todo el afio, pero con una marcada estacionalidad:
e 62.5% entre noviembre y enero.
e 17.3% entre mayo y junio.
e 20.2% en los siete meses restantes.

Volumen de produccién
para el afo agricola 2015.

25.0 millones de toneladas:
s 89.0% de maiz blanco.
e 10.6% de maiz amarillo.
» 0.5% de maiz de colores (110 mil toneladas métricas).

Consumo de maiz grano
en el 2015.

35.6 millones de toneladas:
e 63.7% de maiz blanco.
e 36.0% de maiz amarillo.
o 0.3% de otros colores.

Consumo per capita de los
dltimos 10 afios.

e Maiz en grano: 140 a 150 kg/persona/ano.
e Tortillas: 75 a 80 kg/persona/afio.

Principal uso del maiz
blanco.

Produccion de tortillas, el cual representa el 53.1% del consumo total de maiz
blanco, seguido por el autoconsumo y, finalmente, el consumo pecuario.

Principal uso del maiz
amarillo

Consumo pecuario (porcicola y avicola), representa el 74.0%, seguido de la
industria almidonera para la produccién de fécula con el 19.5%.

Principal uso del maiz
criollo.

Autoconsumo y para la elaboracién de tortillas y multiples platillos tradicionales
especialmente en zonas rurales.

Fuente: Elaborado con datos de SAGARPA.

En el pais se pueden identificar dos sistemas de produccion del maiz (ASERCA, 2012):

1. Sistema comercial:

se caracteriza por la produccion orientada al mercado, su

competitividad se basa en la produccion de maiz a bajos costos, por lo que su eficiencia se
fundamenta en el uso intensivo de capital para lograr altos rendimientos. Los Estados
donde predominan este sistema son: Sinaloa. Sonora. Jalisco. Tamaulipas y la region del
Bajio.

2.  Produccién de autoconsumo: se relaciona con el minifundio y se basa en el uso intensivo
de la mano de obra familiar; las entidades donde se practica este sistema son: Chiapas.

Guerrero. Hidalgo. México. Morelos. Puebla. Oaxaca. Veracruz. Tlaxcala y Yucatan.

Los pequefios productores que cultivan maices nativos han tenido pocas alternativas de
comercializacion por falta de mercado en las zonas urbanas. Sin embargo, recientemente se ha
mostrado un interés de diversas instituciones y empresas en los maices criollos, para su

vinculacioén con algunos nichos especificos tanto en el mercado local como para la exportacion.
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En este sentido, los expertos sefalan que dos eslabones de la cadena del maiz nativo tienen
necesidades importantes que resolver:

El eslabén produccion: los productores de maices nativos requieren tener acceso tanto
a tecnologias y buenas practicas agronémicas, como a mercados y precios competitivos
para su produccion, asi como recibir asistencia técnica de calidad y desarrollar una

agenda de investigacion en funcién de sus necesidades.

El eslabdén consumo: donde se encuentran diversos nichos de mercado, que demandan
productos alimenticios de alta calidad y diferenciaciéon, producidos mediante métodos
artesanales, con inocuidad, de bajo impacto ambiental y con aportes a los temas de salud

y una dieta sana.

Asi tenemos, por ejemplo, las tortillas artesanales gourmet'’ producidas en base de masa
y harinas de maiz nixtamalizada de maices de colores que aportan antioxidantes y se
encuentran libres de gluten para personas con problemas de salud, asi como maiz de
color en grano para la elaboracion de platillos en restaurantes exclusivos o como materia

prima de otros alimentos como cereales y granolas.

Existe una importante brecha entre la produccion comercial de maiz hibrido y los maices de
variedades nativas o criollas; esto se debe en parte a que, en las zonas urbanas de México, el
consumidor demanda alimentos tipicos mexicanos derivados del maiz blanco (tortillas, totopos,
memelas, huaraches, sopes, tlacoyos, tostadas, etc.), producidos con materiales hibridos y en
cantidades minimas algunos productos de maiz criollo color azul, principalmente. Caso contrario

sucede en las zonas rurales, donde los consumidores prefieren el uso de materiales criollos

" Es un vocablo francés traducido por la Real Academia Espariola (RAE) como gastrénomo, una persona entendida
en gastronomia o aficionada a las comidas exquisitas. Los alimentos gourmet son aquellas preparaciones que han
sido elaborados con ingredientes exquisitamente seleccionados, con exhaustivos cuidados de higiene y de las
propiedades organolépticas; ademas han sido elaborados por personas que, después de muchos afios de experiencia
y una clara pasion por la alta cocina, estan preparados para ofrecer un producto que pueda ser consumido por alguien
que realmente aprecie su calidad y delicadeza. La mayoria de los productos artesanales también pertenecen a esta
clasificacion, ya que han sido elaborados cuidadosamente por personas que aman su trabajo y desean ofrecer un
producto de calidad; aun aquéllos que poseen aditivos para su conservacion (siempre y cuando éstos no influyan en
la calidad organoléptica) pueden ser productos gourmet. https://definicion.de/gourmet/
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locales, pero por lo general se produce para autoconsumo o venta local a pequefia escala en
circuitos cortos'2.

Las diversas variedades nativas o criollas de maiz representan un rico acervo genético y cultural,
que permite a los agricultores seleccionar el grano que mejor se adapte a las necesidades de
clima y produccion. Asimismo, la calidad de la tortilla es otro factor que toma en cuenta el
agricultor para decidir la variedad de semilla que va a sembrar, por encima de los criterios de
productividad y rentabilidad, lo que ha propiciado que algunas variedades criollas no puedan ser

desplazadas por otras variedades comerciales.

En atencién a lo anterior, se visualiza una importante oportunidad para disefar un proyecto a
nivel Federal o un plan piloto en algunos Estados que incremente la competitividad de la cadena
de valor de los maices criollos y promuevan la adopcion de innovaciones tecnolégicas de los
diversos actores de la cadena (productores, industria artesanal de nixtamalizacion, produccion y
abastecimiento de masa, produccién artesanal de tortillas, restaurantes gourmet y ciertos tipos
de supermercados), con el fin contribuir a la sostenibilidad ambiental, econémica y social de las

poblaciones rurales donde el maiz criollo y, especialmente, los de colores son relevantes.

De igual forma concentrar el esfuerzo de analisis y el desarrollo del proyecto piloto en una o dos
regiones especificas dentro de un Estado, las cuales estén cercanas a importantes centros de
consumo, como un esquema de desarrollo que pueda ser escalable y replicable en otros

territorios.

De acuerdo con la tabla 11, el rendimiento promedio del maiz en México es de 3.4 toneladas por
hectarea, niveles muy bajo si se compara con los principales paises lideres y la media mundial
(5.7 toneladas por hectarea). En el caso de la produccion de maiz de colores, el rendimiento llega
a 2.6 toneladas por hectarea. Sin embargo, se estima que el rendimiento sea menor, pues la

informacion disponible de la SAGARPA sefiala que los pequefios productores tienen

"2 No existe un consenso sobre la definicion, sin embargo, la Cepal (2014) sefiala que los circuitos de proximidad o
circuitos cortos son una forma de comercio basada en la venta directa de productos frescos o de temporada sin
intermediario —o reduciendo al minimo la intermediacién— entre productores y consumidores. Los circuitos de
proximidad acercan a los agricultores al consumidor, fomentan el trato humano, y sus productos, al no ser
transportados a largas distancias ni envasados, generan un impacto medioambiental mas bajo. Sus principales
caracteristicas son: i) baja o nula intermediacion; ii) cercania geografica; iii) confianza y fortalecimiento de capital
social.
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rendimientos que van de 0.5 a 1.8 toneladas por hectarea y es este segmento de agricultores

quienes siembran la mayor cantidad de maices nativos.

Tabla 11. Rendimientos promedio del cultivo de maiz en México, 2016

Rendimientos Toneladas métricas por hectarea

Rendimiento nacional 3.4

e Maiz amarillo 3.9

e Maiz blanco 34

e Maiz de colores 26
Pequeiios productores 05-1.38
Medianos productores 1.8-3.2
Grandes productores 8.0-11.3
Cultivo bajo la modalidad de temporal Rgfggf%Toe?go
Cultivo bajo el sistema de riego R:ﬁg gr??dﬁ_g

Fuente: Elaborado con datos de SAGARPA.

La siembra de maices de colores o nativos es de aproximadamente de 60 mil hectareas y en su
mayoria esta en manos de muy pequefos productores dispersos a los largo y ancho del pais,
que lo cultivan, principalmente, para el autoconsumo y en condiciones de suelos, fertilidad y
climas adversos, lo cual explica en parte los bajos rendimientos que en algunos casos son de
0.5 toneladas por hectarea, pero en otros Estados como Tlaxcala se han logrado rendimientos
de hasta 4.0 toneladas, con maices de color negro, muy superior a la media nacional. El
rendimiento alcanzado contradice el supuesto de baja productividad de los maices nativos.

I1.2. Inventario de maices nativos en México.

Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO)"™, se ha
encargado de dar seguimiento e inventariar los maices nativos en México, una tarea nada facil.
Ha involucrado tanto a universidades como a investigadores relacionado con el tema. Los
hallazgos son muy interesantes y permiten conocer la importancia real los granos criollos.
Algunos datos importantes que destacar del trabajo de CONABIO son:

e De un inventario de 220 razas' de maiz en América Latina, 59 se pueden considerar

nativas de México (imagen 3), las cuales varian de color, forma y tamafo; tienen un gran

* Para profundizar sobre los maices nativos pueden visitar los siguientes enlaces:
https://www.biodiversidad.gob.mx/genes/proyectoMaices.html y
http://www.biodiversidad.gob.mx/usos/maices/razas2012.html

" El término raza se utiliza para agrupar individuos o poblaciones que comparten caracteristicas en comun, de orden
morfolégico, ecolégico, genético y de historia de cultivo, que permiten diferenciarlas como grupo. Las razas se agrupan
a su vez en grupos o complejos raciales, los cuales se asocian a una distribucién geografica y climatica mas o menos
definida y a una historia evolutiva comdn. Cada raza puede abarcar numerosas variantes diferenciadas en forma de
mazorca, color y textura de grano, adaptaciones y diversidad genética.
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rango de adaptabilidad, algunas con gran resistencia a sequia, altas temperatura, altitud
o fuerte viento. Ningln otro pais es tan grande la variedad de maices'® como en México.

= En México se reporta 7,009 registros de Zea mays ssp. en los bancos de germoplasma,
siendo Oaxaca el Estado que cuenta con mayor numero de accesiones (2,191), seguido
por Puebla (627), Mexico (439) y Jalisco (422). Las entidades que tienen una mayor
cantidad de razas son: Oaxaca (35), Chihuahua (22), Jalisco (20), Durango (20), Veracruz
{19), Marelos (19), Michoacan (19) y Guerrero (18).

= La diversidad de alturas, temperaturas, tipos de suelo, manejos y condiciones de
humedad, asi como la coexistencia del maiz con el teocintle’®; han generado la
adaptacion a los diversos nichos ecoldgicos y una alta variabilidad.

« La agrupacion por raza es de gran utilidad como referencia para comprender la variacion
de maiz. Sin embargo, cada raza puede comprender numerosas variantes a nivel de
color, el tamafio y la textura de grano, el tamafio de la planta, la dimension y la forma de
la mazorca, la precocidad, la dureza del grano y otras adaptaciones provenientes de la
diversidad genética.

Imagen 3. Las 59 razas nativas de México

§
il
iEY
i85

" La variedad de maiz aumenta cada dia, por la polinizacién natural y porque los agricultores afio a afio mantienen,
intercambian y experimentan con semilla propia o de otros campesinos ya sea de la misma zona o regiones lejanas.
'® El maiz (Zea mays ssp. mays) es un pasto de la familia botanica poaceae o gramineae. Este cultivo se origind
mediante el proceso de domesticacién que llevaron a cabo los antiguos habitantes de Mesoamérica, a partir de los
“teocintles”, gramineas muy similares al maiz, que crecen de manera natural, principalmente, en México y en parte de
Centroamérica.



Segun CONABIO, las razas se nombran a partir de distintas caracteristicas fenotipicas:
e Conico: por la forma de la mazorca.
* Tipo de grano: reventador, por la capacidad del grano para explotar y producir palomitas.
e Por el lugar o regién donde inicialmente fueron colectadas o son relevantes: Tuxpefo de
Tuxpan, Veracruz; Chalquefio, tipico del Valle de Chalco, zona centro del pais.
e Por el nombre con que son conocidas por los grupos indigenas o mestizos que las
cultivan: Zapalote Chico en el Istmo de Oaxaca o Apachito en la Sierra Tarahumara.

En la actualidad, en cualquier mes del afo se siembra maiz en algunas partes del pais; mas del
70 % de las siembras se hacen con semilla del mismo agricultor y el resto con semilla de
variedades mejoradas por diferentes procesos genéticos. La forma de siembra y la cantidad de
semilla utilizada por hectarea, es resultado de una conjugacion de la variedad, el periodo de
crecimiento, la humedad disponible y la fertilidad del suelo. Se siembran poblaciones desde
25,000 a 80,000 plantas por hectarea.

En los pequefios productores la autoproduccion de semilla es normal, asi como la practica de
sembrar en una misma area semillas de varios tipos de maiz y de diferente color, para proteger
la plantacién o milpa de posibles siniestros climaticos o sanitarios; ademas combinan técnicas
de produccion prehispanicas, coloniales y modernas, como por ejemplo el cultivo de la milpa
donde el maiz se asocia con otros cultivos como el frijol, la calabaza, los chiles picantes; y donde
se utiliza algunos bioinsumos (fertilizantes organicos) e insumos convencionales como

fertilizantes y agroquimicos.

Es importante sefalar que existen programas de mejoramiento participativo para 31 razas criollas
en los Estados de México, Oaxaca, Puebla, Yucatan, Chiapas y Coahuila. Estos programas han
apoyado la creacién de bancos comunitarios para 5 razas en 7 comunidades de Oaxaca y
Yucatan. En Tlaxcala existen iniciativas de conservacion de razas criollas, asi como trabajos de
mejoramiento y seleccion de diversas variedades de maices de colores con parcelas

experimentales con cerca de 20 tipos de maiz.
La apertura comercial y liberalizacion del mercado, generé una pérdida del valor del maiz

(disminucion de los precios en funcion a los precios internacionales y del precio de los paises

socios), con lo cual el cultivo perdié importancia en la generacion de ingresos rurales, pese a
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esto, la superficie cultivada se mantuvo en niveles elevados, gracias a la actividad de los
productores de autoconsumo que valoran el maiz mas alla del precio de mercado.

En consecuencia, un plan o proyecto que fomente el cultivo de maices nativos para la elaboracién
de productos artesanales de alta calidad deberia enfocarse en incrementar el valor del maiz en
grano para aquellos productores que ven en el cultivo del maiz un valor mas alto que el costo de
oportunidad y evitar que abandone la produccién del cultivo. Esto requiere de un analisis
profundo de los eslabones de la cadena conociendo actores y actividades claves de los diversos
tipos de maices nativos.

La produccién de maiz para la subsistencia esta relativamente aislada de las variaciones de los
precios de mercado, lo cual le otorga gran resiliencia al sector y es la razon principal por la que
estos productores no han tenido mayores efectos ante la apertura comercial. Si la apertura no
representd una amenaza, el comportamiento de los precios seguramente tampoco tiene un
impacto importante, salvo que los mismos permitan un incremento significativo en los ingresos

de los productores y sus familias.

I.3. Riqueza genética de las razas de maices nativos

La liberacién de maiz genéticamente modificado dio origen al proyecto global: “recopilacion,
generacion, actualizacion y analisis de informacién acerca de la diversidad genética de maices y
sus parientes silvestres en México”, con el proposito de actualizar la informacion de maices y sus
parientes silvestres para la determinacion de centros de diversidad genética del maiz. El proyecto
fue liderado por Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO)
y coordinado por el Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias
(INIFAP) y el Instituto Nacional de Ecologia (INE). Los resultados obtenidos de este proyecto
permiten tener una perspectiva mas clara de la situacion de las razas de maices nativos en

México.

El proyecto se planted y puso en marcha con base en el mandato de la Ley de Bioseguridad de
Organismo Genéticamente Modificados (LBOGM) en sus articulos 86, 87 y 88 relativos a la
determinacion de centro de origen y diversidad genética de especies cuyo centro de origen es
México.
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En el 2005, la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA), creo el Sistema Nacional de Recursos Fitogenéticos en México para la Agricultura
y la Alimentacion (SINAREFI), cuya funcién es coordinar acciones de diversidad genética con el
objetivo de lograr una distribucion equitativa de la riqueza genética como patrimonio del pais.
Dentro del sistema, existe la “Red Maiz” que tiene programas de conservacion donde intervienen
aspectos técnicos, como la colecta, la planificacion y el mejoramiento genético y aspectos

juridicos como el registro de las variedades criollas.

Las 59 razas de maiz de México se han agrupado en siete grupos o complejos raciales (tabla

12), con base en caracteres morfologicos, de adaptacion y genéticos (isoenzimas).

Tabla 12. Razas de maiz en México

Complejo racial Caracteristicas Razas
= Forma coénica o piramidal de sus mazorcas. =  Arrocillo.
=  Alta importancia econdmica del grano. =  Cacahuacintle.
= Sus razas son la base de la produccion en = Conico.
zonas agricola del centro del pais. = Codnico nortefio.
=  Se destinan a diferentes usos alimenticios, =  Chalquefio.
; como produccién de tortilla, tamales, antojitos, =  Dulce.
S;l:g: gggg:: ;trazzgzl pozoles, palgmitas, entre otros. - Elptes conicos.
I 0 ] Aprovechamlento de subproductos de laplanta | = Mixteco.
’ como la hoja para tamal y la planta entera para | = Mushito.
forraje. =  Mushito de Michoacan.
=  Negrito.
=  Palomero de Jalisco.
=  Palomero toluguefio
=  Palomero uruapeno.
Grupo sierra de = La_texFura del grano es muy dqra en Apachitoy | =  Cristalino de Chihuahua.
Chihushus o razas de E;lsltalmo de Chihuahua; y harinosa en Gordo y : (Aszor?o.
las partes altas del ul A Ml
norte de México . pachltt? :
=  Complejo serrano de Jalisco.
= Los elotes Occidentales, Jala, Bofo, Bolita, = Blando de Sonora y onavefio.
Ancho, Blando, Harinoso de Ocho, se cultivan =  Harinoso de ocho.
especialmente para consumo como elotes y =  Tabloncillo.
Grupos de maices de para varios usos especiales (tlayudas, téjate, =  Tabloncillo perla.
ocho hileras o razas galletas, pozole, huachales, tejuino, huajatoles, | = Bofo.
del occidente de usos rituales, etc.) = Elotes occidentales.
México = Jala, Onaveiio, Tabloncillo y Zamorano = Tablilla de ocho.
Amarillo son rendidoras y apreciadas para = Jala.
forraje. =  Zamorano amarillo
= Razas ancho y bolita
Ademas de los usos comunes, resaltan por sus =  Chapalote.
usos especiales: = Reventador.
=  Chapalote para palomitas, pinole y ponteduro. =  Dulcillo del noroeste.
= Reventador para palomitas. =  Elotero de Sinaloa
Grupo Chapalote =  Elotero de Sinaloa como su nombre lo indica,
por su tipo de grano azul, semiharinoso y
dulce, para elotes.
=  Dulcillo del Noroeste para pinole, elotes y
esquites.
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Razas de maices
tropicales precoces o
de maduracién
temprana

Nal-Tel es apreciado para preparar atole nuevo
y tener elote a buen tiempo.

Zapalote Chico, ademas se utiliza para
preparar los tipicos “totopos” del istmo.

= Nal-Tel.
= Zapalote chico.
= Conejo y raton

Grupo de maices
dentados tropicales

Este complejo racial es el uno de los de mayor
distribucion en México

Razas agronémicamente muy
importantes del sur de México:
= Tuxpefio.

Vandefio.

Tuxpefio nortefio.
Tepecintle.

Zapalote grande

= Celaya.

Las razas pepitilla y nal-tel de
altura se asocian también con
este grupo

Grupo de maices de
maduracion tardia

= Qlotillo.

=  Dzit-Bacal.

=  Comiteco.

= Motozinteco.

=  Tehua.

= Qlotén

=  Coscomatepec.

Fuente: Elaborado con informacién de CONABIO

El programa se desarroll6 del 2006 al 2010, periodo en el que se llevaron a cabo 12 proyectos
especificos que actualizaron el conocimiento de la diversidad de los maices nativos. Este
proyecto reunid a 235 personas y 70 instituciones'’; algunas de las conclusiones mas

importantes fueron:

a) Un gran numero de variedades de maiz aun estan siendo cultivadas ampliamente en

México.

b) La diversidad en las variedades criollas de maiz es superior a lo que se creia que existia

antes del inicio del estudio (en particular de los estados del norte del pais).

c) Las nuevas variedades criollas de maiz han sido identificadas y la diversidad de las razas

es mayor de lo que antes se pensaba.

d) Nuevas poblaciones de teocintle han sido identificadas.

En el 2009, el SINAREFI inici6 un programa para promover la conservacion de los recursos

fitogenéticos de México, entre ellos el maiz.

Los maices criollos se cultivan en sistemas tradicionales donde su producciéon se combina con

otros productos como frijol y calabazas; por ello, su conservacion debe enmarcarse en el

g gobierno mexicano invirtié 15 millones de pesos en la ejecucién del Proyecto Global de Maices Nativos.
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mantenimiento de las practicas agricolas, en la alimentacion a nivel familiar, local y regional; en
el desarrollo de especies y el mejoramiento de la biotecnologia.

Existen programas de mejoramiento participativo para 31 razas criollas en los estados de México,
Oaxaca, Puebla, Yucatan, Chiapas y Coahuila. Asimismo, estos programas han apoyado la
creacion de bancos comunitarios para 5 razas en 7 comunidades de Oaxaca y Yucatan. Dentro
de la red maiz se ha realizado también el rescate de variedades en peligro de extincion como el

maiz jala.

Actualmente, no se cuenta con estadisticas oficiales acerca de la produccién nacional y mundial
de los maices de color; solamente a nivel estatal existen datos reportados por los Estados de

Chiapas, México, Sinaloa y Tlaxcala.

lll.4. Regiones productoras de maices nativos: impacto econémico

Gracias a diversos trabajos de investigacion del CIMMYT en Oaxaca, se ha logrado demostrar
el valor que tiene la alta variabilidad y potencial de los maices criollos, para enfrentar las
condiciones adversas que genera el cambio climatico; estos materiales son una fuente genética
que permite incrementar la resistencia a problemas sanitarios como la mancha de asfalto, o
desarrollar materiales tolerantes a suelos de baja fertilidad.

Los materiales hibridos y los Organismos Genéticamente Modificado (OGM)'™ tienen alta
productividad en condiciones 6ptimas de fertilidad de suelo, clima, topografia, riego e insumos.
Se han realizado pruebas de productividad en condiciones extremas de pendiente, altitud y baja
fertilidad del suelo donde las semillas de Monsanto alcanzaron productividades de 300 kg/ha; los
hibridos del CIMMYT 800 kg/ha, mientras que materiales criollos alcanzaron productividades
entre 4,000 y 5,000 kg/ha.™

CONABIO ha realizado una clasificacion de las razas de maiz de acuerdo con la regién donde

se ubican (tabla 13). Esta tipologia es muy necesaria e importante, porque nos permite conocer

'® Son organismos vivos cuyas caracteristicas han sido cambiadas, usando técnicas modernas en laboratorios
especializados, para introducir genes que proceden de otras especies. Estas técnicas permiten separar, modificar y
transferir partes del ADN de un ser vivo (bacteria, virus, vegetal, animal o humano) para introducirlo en el de otro. Con
el desarrollo de la ingenieria genética, se puede lograr que diversos organismos tengan nuevas caracteristicas o
?gropiedades que no tenian.

Martha Wilcox. Investigadora y especialista del CIMMYT
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donde se encuentran los materiales y poderla explotar en beneficio de los productores de esa

region.

Tabla 13. Ubicacion regional de razas de maiz

Raza de maiz

Region donde se ubican

Grupo conico o razas de
las partes altas del centro
de México

Predominan en las regiones con elevaciones de mas de 2,000 metros y en su mayoria son
endémicas a los valles altos y sierras del centro del pais.

Grupo sierra de
Chihuahua o razas de las
partes altas del norte de
México

Tierras altas del Estado de Chihuahua, en pequefios valles a altitudes de 2,000 a 2,600
metros y se extienden hacia el norte de Durango, este de Sonora y norte de Sinaloa.

Grupos de maices de
ocho hileras o razas del
occidente de México

Zonas con elevaciones bajas e intermedias, desde los valles centrales de Oaxaca, centro,
se concentran en el occidente y se extienden hacia las planicies y cafiadas del noroeste de
Meéxico.

Grupo chapalote

Predominan en elevaciones de 100 a 500 metros en la planicie costera del Pacifico de
Nayarit a Sonora y en el piedemonte y escarpa de la Sierra Madre Occidental, donde se han
obtenido muestras hasta cerca de los 2,000 metros de altitud.

Razas de maices
tropicales precoces o de
maduracion temprana

Terrenos del trépico seco y regiones semiaridas del pais, generalmente en zonas bajas e
intermedias (100 a 1,300 metros), adaptadas a limitados regimenes de lluvia lo que les ha
conferido un ciclo de maduracion corta o temprana con gran adaptabilidad y baja
sensibilidad al fotoperiodo.

= Nal-Tel: se cultiva en las tierras del trépico seco de la peninsula de Yucatan.

=  Zapalote chico: es la raza tipica de la zona baja del istmo de Tehuantepec con
vertiente al Pacifico.

= Conejo: se extiende en la franja costera y laderas en el trépico seco de los Estados de
Oaxaca, Guerrero y Michoacan.

=  Ratoén: region semiarida de la altiplanicie mexicana hasta los Estados de Nuevo Ledn y
Tamaulipas.

Grupo de maices
dentados tropicales

Razas agronémicamente muy importantes del sur de México, distribuidas principalmente en
regiones intermedias y de baja altitud.

Las mazorcas son medianas a largas y probablemente las mas usadas en los programas de
mejoramiento genético pulblicos y privados en el ambito mundial.

Es uno de los grupos de mayor distribucién en México.

Las razas que incluye se cultivan principalmente en zonas bajas e intermedias de tropico
himedo y seco.

Grupo de maices de
maduracion tardia

Se cultivan en un amplio rango de altitud.

La raza Dzit Bacal se distribuye en las tierras bajas de la peninsula de Yucatan y el resto en
zonas de ladera y cafiadas en los sistemas montafiosos de la Sierra Madre de Chiapas,
incluyendo la Depresién Central, la Sierra Madre del Sur y la porcién sur de la Sierra Madre
Oriental.

Son muy sensibles al fotoperiodo y la temperatura.
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El rango amplio de adaptacion de este grupo ha facilitado que se cultiven, algunas de ellas,
desde el nivel del mar en la peninsula de Yucatan y ofras hasta las tierras altas de ladera y
condicion humeda y nubosa de las sierras del sureste y centro-oriente del pais.

En esta Ultima condicién ambiental algunas razas de este grupo han desarrollado
caracteristicas especiales como raices adventicias extensas que facilitan su anclaje; y en
muestras de olotdn de la Sierra Norte de Oaxaca, se han identificado bacterias fijadoras de
nitrégeno y generadoras de hormonas del crecimiento, en el mucilago de las raices.

Fuente: Elaboracion propia con informacion de CONABIO. www.biodiversidad.gob.mx

Respecto a la oferta de maices nativos es importante considerar que, en los valles altos de la
region de Toluca, en el Estado de México, existen organizaciones de pequefios productores de
diversos tipos de maiz, que se han sido apoyadas por el INIFAP, SAGARPA y Secretaria de
Desarrollo Agropecuario del Estado de México (SEDRAGOQO), en los procesos de produccion
primaria y organizativa, lo cual les ha permitido acopiar la produccion de maiz blanco y de colores
para comercializarlo a través de diversas empresas locales de masa nixtamalizada y tortillas

artesanales.

La asociacion civil de productores en Toluca agremia a 5,000 agricultores de maiz de cuatro
municipios que representan en total un area de siembra de cerca de 20,000 hectareas, cuyo
presidente el Sr. Pedro Alvarez, ademas de ser un pequefio productor de maiz, es propietario de
una empresa artesanal de tortillas de alta calidad, produce ademas de la tortilla tradicional,
tortillas moradas y tortillas especiales con la adicién de trigo integral, avena integral, cacahuates
y otros productos. Estas innovaciones no estan registradas, ni sistematizadas, ni estandarizas,
no tienen estudios de costos, ni nutricionales, pero pueden representar alternativas para ampliar
la gama de especialidades dentro del alimento mas tradicional en la dieta mexicana.

Existe a su vez una asociacion civil en Toluca de productores nixtamalizadores y productores de
tortillas artesanales o semi-mecanizados, que compran y procesan el grano y lo transforman en
masa nixtamalizada y tortillas artesanales, que venden en la misma localidad, compitiendo

fuertemente entre ellas, pero sin extender sus operaciones a otras vecindades.

En el caso particular de Toluca es importante considerar los siguientes factores:
e La cercania a diversas zonas productoras de maices nativos.
 Ubicacién estratégica con grandes centros de consumo dentro del mismo Estado como
de la Ciudad de México.
¢ La existencia del sitio experimental Valle de Toluca del INIFAP.

e Diversas instituciones de educacion superior publicas y privadas.
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e Activas organizaciones de pequefios productores de maiz de razas nativas.

e Asociacion de productores de masa nixtamalizada y tortillas artesanales.

Estos factores indican que Toluca es un territorio con potencial para el desarrollo de un plan piloto

para el fomento del cultivo de maices nativos para la elaboracion de tortillas y productos gourmet.

Otra region con alto potencial para el desarrollo de un plan piloto es la zona de Ixtenco en el
Estado de Tlaxcala. EI Gobierno Municipal ha fomentado una feria de maices de colores,
denominada “Fiesta del Maiz”, la cual se realiza todos los afos desde el 2010; en esta feria los
productores tienen la oportunidad de exponer la rigueza de sus maices, venden artesanias a
base de los granos, multiples platillos tradicionales, mazorcas, semillas y granos empacados;
concentrandose en una sola actividad el mayor numero de maices de colores. Esta actividad ha

permitido la reapropiacion y revalorizacion de los maices criollos y de colores.

Ixtenco es un municipio referente de los 60 municipios que conforman Tlaxcala en cuanto a la
conservacion de la lengua indigena, la conservacion de los maices criollos y costumbres
alimenticias, asi como el rescate de los valores, tradiciones y fiestas; el 76.0% de su poblacién

es indigena (Otomi).

Existe un grupo organizado no formal que se encarga de la planificacion y realizacion de la “Fiesta
del Maiz”, el cual esta conformado por cerca de 40 productores unidos todos por el maiz.

En Michoacan existen experiencias de produccion de maices criollos producidos por pequefios
productores, con certificacion organica, que son exportados a Canada y a Estados Unidos para
la produccion de granola. Se sabe que, en 2016, se certificaron cerca de 300 hectareas de

maices rojos, azules, blancos y amarillos, los cuales se exportan en costales sin preservantes.

En el Estado de Oaxaca existen 35 razas de maiz y predominan por su superficie sembrada los
siguientes materiales: zapalote chico, bolita, tepecintle, tuxpefo, chalquefio, mushito, comiteco,

olotillo, cénico y oloton.

En esta regidon se han realizado trabajos con los productores que incluyen demostraciones en

campo para dar a conocer la diversidad genética de la comunidad y del Estado, eleccién de los
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materiales sobresalientes mediante votacion e intercambio de experiencias sobre el manejo de

la diversidad.

En Guanajuato existen de 12 a 15 razas de maiz criollo identificadas, de las cuales el tipo
“Celaya” y “conico nocturno” son las que tienen mayor demanda en el mercado al mantenerse

arriba del 60.0% de produccion.

En la region centro-sur se cultivan las razas tablilla, tabloncillo, raton y elotes occidentales y
dentro de la regidn norte, sélo se encontraron muestras que representan a las razas conico

nortefo, ratén y elotes conicos.

La mayor abundancia de las razas en la region sureste es Celaya, conico nortefio, elotes cénicos
con muchas variantes (negro, rojo, amarillo y pinto), mushito, pepitilla, versién 1,000 granos,
amarillo dulce en tonalidades amairillo, rojizo y amielado, tablilla de ocho, ancho, bolita, Tuxtepec

y tabloncillo perla.

Ademas, se promueve la realizacion de ferias para el intercambio de semillas criollas y de
experiencias entre los productores. Asimismo, se fomenta el reconocimiento a la diversidad y la
conservacion y la distribucidon de semillas criollas mejoradas. Se tiene bancos de semillas
comunitarios donde se conserva la diversidad local, se promueve la permuta de semillas, la
capacitacion de los productores y se realiza mejoramiento participativo de los materiales

sobresalientes de maiz.

El disefio de una propuesta para trabajar con razas de maiz nativos, especialmente, con
materiales de diversos colores, debe considerar los siguientes pasos:
= Definir las comunidades donde se fomentara el cultivo de los diversos tipos de maices
nativos.
= Determinar los productores por comunidad y el area total.
= Otorgar apoyos iniciales para la siembra, produccion y conservacion de los materiales
nativos para conservar la pureza varietal, mantener una semilla de resguardo después de
cada ciclo (100 kilogramos) y promover el intercambio con vecinos.
= Impulsar acciones para la produccion de maices nativos a través de la capacitacion

campesina, la organizacion para la produccion y la transferencia de tecnologia.
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= Apoyar el financiamiento (microcreditos), el acceso a los mercados, el acopio, la

comercializacion y la innovacion (investigacion — transferencia — extension).

Hay pocas experiencias comerciales en la generacion de valor agregado de los maices nativos,
ya que estos materiales por lo general tienen diversa dureza en su grano y deben realizarse los

estudios y pruebas de coccion.

El cultivo de los maices nativos puede contribuir a elevar el nivel nutricional y en la generacion
de ingresos de los campesinos siempre y cuando su produccidn esté acompanada de los
siguientes elementos:

= Un mejoramiento de las practicas agronomicas que incrementen la productividad.

= El mejoramiento de la calidad (biofortificacién, incorporacion de genes de calidad).

= Mayor valor agregado (transformacion en productos demandantes por el mercado).

= Disefio de acciones para que los productores de autoconsumo logren la autosuficiencia

familiar de maiz durante todo el afo.

Cuando se usan practicas agrondmicas adecuadas (fertilizacion, densidad, arreglo topolégico,

riego), la produccioén de criollos sobresalientes se incrementa hasta en un 30% por hectarea.
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CAPITULO lIl. FOMENTO DEL CULTIVO DE MAICES NATIVOS.

Actualmente, no se cuenta con estadisticas oficiales acerca de la produccion nacional y mundial
de los maices de color; solamente a nivel estatal existen datos reportados por el SIAP de los
Estados de Chiapas, México, Sinaloa y Tlaxcala.

Dentro de los métodos de siembra y cultivo ancestrales esta el de la milpa® que es un sistema
agricola utilizado desde la época prehispanica y no requiere del uso de fertilizantes ni pesticidas,

lo que aumenta las ventajas nutricionales del grano.

Este método de cultivo es complejo desde el punto de vista ecolégico y de seguridad alimentaria;
por un lado, integra el crecimiento de hierbas como quelites o incluso de hongos; por otro, hace
un uso racional y ahorrativo de agua, luz y suelo, lo que favorece el control de insectos de manera
ecologica e impulsa una dieta integral y equilibrada.

lll.1. Consideraciones para el fomento de los maices criollos

Se considera que México tiene un rezago en el cultivo de maiz, por el rendimiento bajo que tiene
comparado con los paises lideres en la produccion del grano, aunque una de las ventajas que
presentan muchas de las razas de maiz criollo y cultivos asociados al método de la “milpa” son
los grandes beneficios alimenticios, ecolégicos y ambientales, ya que diversas razas se

concentran en un mismo lugar.

En México existen alrededor de dos millones de familias campesinas que cultivan en total 59
razas nativas de maiz en mas de 6 millones de hectareas, estan familias tienen niveles de
autoconsumo que estan por el orden del 40.0 al 50.0% (tabla 14), el cual disminuye al incrementar
su produccion (CIMMYT, 2017).

Tabla 14. Importancia del autoconsumo entre los pequefios productores de maiz*'

Producciéon de maiz % de autoconsumo promedio
Entre 500 y 1,000 kilogramos anuales 50% de la produccion
Entre 1,000 y 1,500 kilogramos anuales 40% de la produccién
Entre 3 y 5 toneladas anuales 25% de la produccién

Fuente:CIMMYT

? Del nahuat! “milli” que significa “parcela sembrada” y de pan que significa “encima”.
2! Estudio realizado en el Estado de Oaxaca con 192 productores de maiz.
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En general, los pequefios productores cuentan con parcelas de entre 0.5 y 5.0 hectareas de
temporal; mientras que los medianos cultivan entre 10 y 20 hectareas combinando entre riego y
temporal; y los grandes productores maiceros llegan a sembrar hasta 800 y 900 hectareas,

principalmente, en riego.

Esta heterogeneidad productiva nos refleja tecnologias, necesidades, formas de organizacion, e
intereses comerciales distintos, mientras que los pequefos y medianos productores cultivan
entre 1 y 4 poblaciones de maices locales y los rendimientos oscilan entre los 500 y 2,000
kilogramos por hectarea; los grandes productores cultivan entre 1 y 2 variedades hibridas y los

rendimientos alcanzan las 12 y 14 toneladas por hectarea.

Los agricultores cuentan con variedades adaptadas a diversas alturas sobre el nivel del mar, con
diversos tipos de clima, suelo, agua, entre otros, lo cual garantiza que una parte importante de
la poblacion pueda contar con maiz para su alimentacion, en diversas regiones del pais y en

diferentes temporadas.

En la actualidad en México existen distintos factores que afectan de forma negativa la
conservacion de variedades criollas de maiz, entre los que destacan:

e Factores sociales: la edad del productor, la migracién y la asociacién del maiz criollo con
la pobreza.

o Factores fitosanitarios: las plantas como micoplasmosis, pudriciones en el tallo y
mazorca, la deteccién de nuevas plagas.

e Factores econdmicos: baja rentabilidad y productividad por area cosechada.

e Factores agronomicos: ausencia de innovaciones (investigacion, transferencia y
extension) sobre un adecuado paquete tecnoldgico por tipo de variedad y region.

e Factores climaticos: extremos como las sequias, los ciclones y las heladas.

» Factores del mercado: escasa demanda de los maices de colores, la falta de interés de
las empresas en estas variedades y preferencia por los hibridos blancos, los procesos de
industrializacion en la preparacion de tortillas que exigen cada vez mas un producto
uniforme.

e Falta de informacion y promocion de los diversos tipos de maices criollos, que permita el
desarrollo de la demanda y deteccion de nuevos nichos de mercado.
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A partir de la Encuesta Nacional de Hogares Rurales Mexicanos (ENHRUM), sobre las
caracteristicas socioecondémicas de los productores de maiz, se encontré que el 43.0% hablaba
una lengua indigena.

En promedio, la superficie cosechada es de 2.8 hectareas y el 55.0% de ellos tenia practicas de

monocultivo.

El precio del maiz influye de forma negativa en el autoconsumo, si éste se incrementa los
productores reducen su autoconsumo con el fin de destinar un mayor porcentaje del grano a su
venta. Los agricultores deciden sembrar maices criollos cuando tienen un periodo de siembra
mas corto y elijen maices con caracteristicas especiales posiblemente asociadas al consumo del
hogar, a costumbres religiosas y a la elaboracion de algun platillo tradicional, a pesar de tener un
bajo rendimiento segun la tipologia de los maices.

La agricultura intensiva en insumos agricolas y fertilizantes encarece la produccion del maiz
criollo, pero también permite incrementos en la productividad; en este sentido falta investigacion
que identifique el conjunto de practicas agronémicas acordes a cada tipo de maiz y maximice la

rentabilidad por unidad de produccion.

En diversas localidades y a través de varias organizaciones, se ha fomentado el desarrollo de
ferias especializadas como por ejemplo la “Fiesta del maiz" que se realiza en Tlaxcala, este tipo
de eventos han demostrado ser un buen mecanismo para aproximar a los productores y

consumidores permitiendo el intercambio de maices criollos, entre otro tipo de actividades.

Para entender los retos del fomento de maices criollos, se deben considerar los principales
problemas que enfrentan el 80.0% de los productores rurales que se encuentran en pobreza
extrema, dependencia alimentaria, alta incidencia de enfermedades y bajo nivel educativo.

Por ello, pensar en un programa de maices nativos para garantizar su conservacion, debe ser
considerado como un proyecto de desarrollo rural sostenible, con el propésito de impactar
fundamentalmente en la seguridad alimentaria, en fortalecer la agricultura familiar y en mejorar

la vida de los productores, con énfasis en aspectos de equidad de género y de juventud.
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La mayor preocupacion y reto de los productores de maices nativos es la ausencia de un
mercado en el cual se pueda vender la produccion, esto provoca que el precio de algunos de los
maices nativos sea de cerca del 50.0% del precio del maiz hibrido e incluso en el caso de ciertos
maices de color en algunas ocasiones no se tiene un mercado donde venderlos; otros factores
que deben tomarse en cuenta es que los maices de color tienen por lo general rendimientos
inferiores a las lineas de color blanco, pero también son mas precoces, pueden ser mas

resistentes a plagas y tienen ciclos de produccion mas cortos.

Es importante disefiar nuevas iniciativas de fomento y rescate de los maices nativos, pero bajo
premisas de sostenibilidad social, ambiental y econémica; asi como combinar las politicas y los
programas institucionales a nivel Estatal y Federal, con el fin de fomentar y fortalecer la demanda
de los maices nativos. Un incremento en la demanda incentiva la producciéon y el desarrollo de
agendas de innovacion sectorial en toda la cadena, facilitando la generacion de valor agregado,
mediante la verticalizacion de los eslabones de |la cadena.

Un plan de fomento de la demanda de maices nativos y de color, debe identificar los beneficios
que estos productos tienen, como por ejemplo el consumo de los pigmentos para la salud y su
condicién de ser un producto agroecolégico sustentable, con bajos o minimos residuos de

agroquimicos y un menor impacto ambiental.

Una importante debilidad de la cadena es la ausencia de servicios de extension agricola y de
transferencia tecnoldgica en la mayoria de los Estados, que faciliten la adopcién de mejoras
tecnolégicas orientadas a incrementar la productividad.

La demanda de tortillas a base de maiz 100.0% nixtamalizado y otros productos tradicionales a
base de maiz han bajado, especialmente en la poblacién urbana, no asi en el caso de las zonas
rurales donde el autoconsumo es un factor aun preponderante para las familias; existe evidencia
de que el autoconsumo esta vinculado a una mayor diversidad y que los sistemas comerciales

con una menor diversidad.

El Programa Maestro de Maices Mexicanos (PMMM), esta enfocado a integrar acciones de
proteccién y conservacion de la diversidad genética de los maices criollos, lo cual es compatible
con la iniciativa de desarrollar un plan piloto que incida en la calidad de vida de los campesinos
e indigenas, mediante la generacion de valor agregado.
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Algunas de las principales ventajas y retos para el desarrollo de un programa de fomento de
maices nativos, con énfasis en razas de colores son las siguientes:
Ventajas:

¢ Una misma raza de maiz puede tener distintos resultados en términos de productividad,

manejo y resistencia.

Es importante delimitar su ubicacion, lo que puede facilitar el desarrollo de

denominaciones de origen y de proyectos de trazabilidad.

Permite recuperar la importancia los maices criollos en las zonas rurales.

Se revierte la importancia de estos productos en la alimentacion y mejoramiento de las

condiciones de vida en las zonas rurales.

Mejora el autoconsumo y los ingresos para las familias productoras.

Contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional.

Permite el desarrollo de otras actividades no agricolas que también generan ingresos
como por ejemplo el ecoturismo.

e Se pueden determinar algunos puntos prioritarios de atencion a este cultivo
Retos:

e Falta de informacion sobre el estado actual de los materiales nativos que contribuya a

conocer su situacion.

Identificar las poblaciones de maiz con potencial y conocer su ubicacion.

Diversidad de los diferentes tipos de maiz y la variacion entre cada poblacion.

Mejorar la productividad y calidad de cada tipo de maiz.

Reconocer y aprovechar los atributos ventajosos de la producciéon (artesanal, organico,

ancestral, comercio justo, valor nutricional, etc.).

Fomentar los sistemas de cultivo en asociacion y la formacién de recursos humanos.

Establecer sistemas estables de comercializacion directa que incremente los beneficios
econdmicos a los productores.

Definir un esquema de precio que motive la produccion y fomente el desarrollo de

negocios

lll.2. Programa para el fomento de maices nativos: un primer acercamiento.

Es importante delimitar el alcance de un programa nacional de fortalecimiento de la cadena
productiva del maiz con énfasis en las variedades nativas y en la produccién de tortillas y

alimentos artesanales de alta calidad.
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El objetivo fundamental es el mejoramiento del nivel de vida de los productores, esto trae como
consecuencia el aumento de los ingresos familiares, lo cual a su vez aumenta el costo de
oportunidad de continuar con el sistema de produccion tradicional (milpa) y el desafio de asegurar

la conservacion de las variedades nativas y la produccion de maiz,

Se debe asegurar que las practicas agricolas y la comercializacion de los maices nativos en
nichos especializados de mercado, mejoren la calidad de vida en el medio rural; esto implica
trabajar en temas como el fortalecimiento organizacional de los pequefios productores, en temas
de gestion empresarial, en el desarrollo de paquetes tecnolégicos acordes a cada variedad y
region; asi como el desarrollo de estudios de mercado para los diversos tipos de maiz y de
productos con valor agregado como las tortillas artesanales,

El Departamento de Agroindustria de Cereales de Chapingo considera que el desarrollo de
empresas artesanales es una oportunidad de diferenciaron en el mercado de los maices criollos,
ya que es un fendmeno global; son muchos los ejemplos de productos que en la actualidad se
desarrollan bajo ese concepto, pero en el caso del maiz criollo puede tener las siguientes
ventajas:

= Se deben explotar los aspectos de funcionalidad como los pigmentos antioxidantes.

= Valorar la heterogeneidad y calidad de los materiales.

» Tienen mejores caracteristicas de nutricion (mas proteina, pigmentos benéficos, mas

fibra, mayor biodisponibilidad de nutrientes, etc.).
= Producto libre de gluten.

= Producido mediante métodos tradicionales por grupos étnicos.

Es importante conocer el tamafo y las caracteristicas del mercado y el perfil del consumidor que
demandara el producto, ya que de estos factores dependera el precio, la estabilidad del mercado
y el desarrollo de alianzas con compradores estratégicos que determinen los requisitos de calidad
y la presentacion, tanto de la tortilla artesanal, como de la materia prima,

El éxito del programa depende en parte de la habilidad para consolidar un encadenamiento hacia

atras y adelante, vertical y horizontal con empresas que les den una visién comercial a los maices

nativos, para desarrollar los mercados y las estrategias de comercializacion a nivel local, regional,
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nacional e internacional, particularmente, con el fortalecimiento de circuitos cortos de mercado y

el uso de estrategias de fomento como las ferias locales.

El principal valor que actualmente se puede percibir en el mercado es la diferenciacion de la
oferta, mediante la cual las organizaciones puedan vender un maiz nativo de un tipo especifico

de grano y region, que sea producido por pequefos productores y certificado organico,

Es necesario tener una guia con los requisitos y pasos para la conformacion de una organizacion
de productores, asi como para el fortalecimiento organizacional, lo cual es un vacio que
actualmente se percibe en las regiones productoras de maices nativos, las cuales no son
atendidas por lo general por el Sistema Producto Maiz, ni por los técnicos de las Secretarias

Agricolas de los Estados productores.

Gracias a diversos trabajos de investigacion del CIMMYT en Oaxaca, se ha logrado demostrar
el valor que tiene la alta variabilidad y potencial de los maices criollos, para enfrentar las
condiciones adversas que genera el cambio climatico; estos materiales son una fuente genética
que permite incrementar la resistencia a problemas sanitarios como la mancha de asfalto, o

desarrollar materiales tolerantes a suelos de baja fertilidad,

66



CAPITULO IV. HACIA LA COMPETITIVIDAD DE LOS MAICES
NATIVOS. DESAFIOS Y RETOS QUE CONSIDERAR.

Salvo en los casos de autoconsumo o por ciertas costumbres, la demanda y la rentabilidad son
la clave para estimular la produccion de un determinado producto agroalimentario y en el caso
del maiz no es la excepcidon. El éxito de cualquier programa depende de la capacidad de
incrementar la rentabilidad del productor, lo cual no siempre es sinénimo de elevar la

productividad®.

En este sentido, un proyecto que fomente los maices nativos para la produccion de tortillas
nixtamalizadas artesanales y otros productos de alta calidad requiere de la participacion decidida
de instituciones como SAGARPA, de la coordinacion interinstitucional y la integracion de todos
los actores de la cadena; con el fin de fomentar la demanda mediante una campafa de

informacion y diferenciacion, facilitando asi los encadenamientos productivos.

Un factor relevante que considerar es la habilidad de productor, algunos han logrado identificar
las mejores poblaciones de maiz criollo, que tienen hasta un 15.0% de rentabilidad contra la
media global, lo cual se debe al alto precio que pueden llegar a alcanzar estos tipos de maiz y

que compensa los menores niveles de productividad.

Es importante identificar los tipos de maiz nativos con mayor potencial de industrializacién, en
funcidén a la demanda y su regionalizacion (ver subcapitulo 11.4), ademas de tener su ubicacion
geografica georreferenciada, el perfil de los productores y sus necesidades de apoyo para la

produccién comercial de los mismos, haciendo énfasis en los maices de colores.

IV.1. El desafio de la productividad y la rentabilidad

Segun la informacion del INIFAP, Toluca, la cadena del maiz es de una alta complejidad. Por lo
general los maices nativos tienen baja productividad porque se cultivan en suelos con dificultades
de fertilidad, muy bajos en materia organica, con problemas de erosion, altos niveles de acidez
y en muchas regiones con limitantes de agua.

2 Comentario del Dr. Benjamin Zamudio, investigador del INIFAP, Toluca.
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Existe una serie de indicadores y factores técnicos (tabla 15), que deben ser utilizados como
referencia para tener una primera aproximacion sobre los posibles escenarios de productividad
y rentabilidad que puede tener un proyecto de fomento de maices nativos para la elaboracion de
tortillas de alta calidad y otros productos gastronémicos.

Tabla 15. Factores de rendimiento, productividad y precio en la cadena de maiz-tortilla®®

Variable Valor

Rendimiento de maices nativos de pequefios productores 0.5 -5 tm/ha
Rendimiento del maiz blanco comercial 3 -4 tm/ha
Rendimiento de maiz hibrido blanco 10 - 12 tm/ha

- . . 1 kg maiz =1.75 - 2.37 kg masa = 1.50 —
Rendimiento maiz - masa — tortilla 1.95kg tortilla.
Tiempo de coccion del maiz en la nixtamalizacion De 40 mintos he;sete;é:gras segdn el tipo
Tiempo de remojo del nixtamal 14 — 16 horas

Rendimiento grano — masa

1 kg de maiz produce de 1.75 a 2.37 kg de
masa nixtamalizada

Rendimiento masa nixtamalizada — tortilla

1 kg masa nixtamalizada produce 823 -
857 gr de tortilla

Rendimiento grano — tortilla

1 kg de maiz = 1.5 — 1.95 kg de tortilla

Numero de tortillas por kg en fabricacion mecanica

25 — 30 unidades tortilla normal
36 — 40 tortillas delgadas

Ndmero de tortillas por Kg en fabricaciéon manual

15 — 22 unidades seguin grosor

Precio normal de las tortillas (pesos)

13.0 — 19.0 / kg segun regién

Precio masa nixtamalizada (pesos)

12.0-14.0/kg

Precio tortillas artesanales hechas a mano (pesos)

12.0 — 19.0 / kg segun regién

Precio tortillas azules hechas a mano (pesos)

15.0 — 20.0 / kg segun region

Precio tortillas especiales con trigo y avena (pesos)

17.0/ kg

Precio tortillas con maices de un solo origen en supermercados
de alto valor (pesos)

8.0/ 10 unidades
(12.0 — 18.0 / kilo)

Precio sopes (pesos)

17.0 / docena

Precio del maiz blanco al productor en finca (pesos) 3.5-4.7 /kg.
Precio del maiz de colores al productor en finca (pesos) 9.0 - 12.0/kg.
Precio maiz blanco bolita (pesos) 10.0/ kg
Precio maiz rojizo de Oaxaca (pesos) 20.0/ kg
Precio maiz de colores de exportacion para restaurantes gourmet 300/ k
(empacado al vacio) (pesos) ’ 9
Precio de maices organicos (pesos) 10.0 / kg
Precio del maiz blanco hibrido de empresas industriales (pesos) 4.9/ kg
Precio de semilla de maices nativos (pesos) 15.0-16.0/ kg
Precio de las harinas de maiz en presentacion industrial (pesos) 9.40 - 10.50 / kg
Margen estimado de utilidad para una empresa tortilladora 12 —25%

Fuente: Elaboracion propia.

3 |a informacién técnica se recopild de un conjunto de entrevistas a productores, empresarios y profesionales, estas
personas suministraron informacién sobre diversos factores relacionados con la productividad y rendimientos en la
cadena maiz — tortilla. También es producto de las visitas al Sitio Experimental Valle de Toluca del Instituto Nacional
de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP), trabajo de campo en Tlaxcala y reuniones en Centros
de Investigacion en Ciudad de México (Colegio de Postgraduados (COLPOS), el Centro Internacional de Mejoramiento
de Maiz y Trigo (CIMMYT) y el Departamento de Agroindustria de Cereales y la Tortilleria de la Universidad Auténoma
de Chapingo), realizadas durante los meses de marzo y julio del 2017.
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Asi podemos estimar los siguientes rangos de ingreso bruto para los diversos tipos de maiz por
hectarea:
= Maiz nativo convencional de baja productividad debe generar un ingreso bruto entre los
1,500 y los 22,500 pesos
= Maiz blanco comercial (con aplicacion de fertilizantes y otros insumos), puede generar un
ingreso bruto entre 10,500 y 18,800 pesos.
= Maices hibridos de alto rendimiento, aplicando un paquete tecnoldgico intensivo en
iNsumOos, con acceso a riego y mecanizacion, el ingreso bruto puede ir de los 35,000 hasta

56,400 pesos por hectarea.

Es necesario conocer la productividad de los diversos materiales, los métodos de produccion
primaria, por ejemplo, si es maiz organico; el precio que requiere el productor para compensar
los diferenciales de productividad con las variedades mejoradas; las opciones para dar valor
agregado a través de la nixtamalizacion y los lugares en los cuales se comercializara el grano o
la masa para la elaboracion artesanal de tortillas de colores para el consumidor final.

Los productores de maices nativos pueden obtener importantes ingresos, incluso a niveles
superiores a los que logran los productores tecnificados de maices hibridos, si lograran

comercializar su produccion en nichos de mercado diferenciados de alto valor.

Por ejemplo, la exportacién de maices nativos de colores para restaurantes gourmet, pueden
generar ingresos brutos de hasta 120,000 pesos por hectarea. Si se considera un escenario de
baja productividad (1.0 tm/ha), el ingreso bruto del productor de maices nativos puede ir de los
10,000 hasta los 30,000 pesos/ha; mientras en un escenario de productividad medio alto (4.0
tm/ha) el ingreso puede ir de 40,000 hasta 120,000 pesos por hectarea, dependiendo del precio

y mercado al cual se logre vender el producto (tabla 16).

Tabla 16. Estimacién de los ingresos brutos de maices nativos vendidos en nichos de mercado de
alto precio y su diferencial con el ingreso del maiz hibrido de alto rendimiento.

Ingreso bruto estimado al productor en finca
(pesos por hectarea)

Tipo de malz Escenario de productividad del maiz nativo
1 tm/ha 2 tm/ha 3 tm/ha 4 tm/ha
Maiz negro 12,000 24,000 36,000 48,000
Maiz blanco bolita 10,000 20,000 30,000 40,000
Maiz rojizo de Oaxaca 20,000 40,000 60,000 80,000
Maiz de colores de exportacion para
restaurantes gourmet ?empacadg al vacio) 30,000 60,000 90,000 120,000
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Maices orgénicos 10,000 | 20,000 | 30,000 | 40,000

Fuente: Elaboracion propia

Segun lo consultado con los expertos, es mas relevante en una primera etapa, identificar
opciones de comercializacion en nichos de mercado de alto precio para el maiz nativo y una vez
garantizado el mercado, realizar innovaciones que incrementen la productividad por unidad de
area. Es decir, primero conocer la cadena productiva y una vez definido el mercado meta
desarrollar la cadena de valor.

Sin embargo, los niveles de productividad de los maices nativos pueden incrementarse aplicando
algunos principios y recomendaciones agronoémicas, reduciendo las distancias de siembra,
mejorando la fertiidad del suelo, realizando practicas de manejo integral de plagas y
enfermedades, efectuando analisis de suelos para determinar deficiencias, realizando practicas
conservacionistas como minima labranza, entre otras; sin llegar necesariamente a altos niveles

de productividad. Es importante disefiar un paquete tecnolégico ad hoc.

La competitividad del maiz nativo esta en funcion del nivel de ingreso bruto del maiz hibrido de
alto rendimiento. En otras palabras, si el maiz nativo genera ingresos similares al maiz hibrido,
existira interés en fomentar su cultivo, muchos productores se sentirian motivados a cultivar maiz

criollo.

En la tabla 17, se observa el diferencial del ingreso bruto de diversos tipos de maices nativos
respecto al maiz hibrido de alto rendimiento. Los bajos niveles de productividad restan
competitividad a la produccion del maiz nativo respecto a los hibridos, asi como el precio que
algunos de estos productos tienen en el mercado; por ejemplo, el maiz organico y el blanco bolita
tiene un precio en el mercado de 10.0 pesos por kilo, lo que representa un 185% superior al
precio del maiz hibrido y pese al diferencial solo tiene rentabilidades ligeramente superiores en
los escenarios considerados de alta productividad para los maices nativos.

Tabla 17. Diferencial de ingreso entre diversos tipos de maices nativos y el maiz hibrido de alto
rendimiento

Ingreso bruto del maiz nativo
(Ingreso estimado del maiz hibrido 35,000 pesos por
Tipo de maiz hectérea)
Escenario de productividad del maiz nativo
1 tm/ha 2 tm/ha 3 tm/ha 4 tm/ha
Maiz negro -23,000 11,000 1,000 13,000
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Maiz blanco bolita -25,000 -15,000 -5,000 5,000

Maiz rojizo de Oaxaca -15,000 5,000 25,000 45,000
Maiz de colores de exportacion para )

restaurantes gourmet (empacado al vacio) 5,000 25,000 55,000 85,000
Maices organicos -25,000 -15,000 -5,000 5,000

Fuente: Elaboracién con informacion del SIAP.

Otra consideracién para efectos de un posible proyecto piloto para la elaboracién de tortillas de
alta calidad, es que las mismas se pueden producir tanto a base de maices nativos, como de
maiz hibrido, por lo que la materia prima si puede tener un alto impacto en el precio final de las
tortillas y afectar de forma negativa el desarrollo del proyecto, razén por la cual es importante
identificar las opciones tecnolodgicas que permitan incrementar la productividad agricola de los
maices nativos en el corto plazo, con el fin de tener precios competitivos que no afecten

negativamente la cadena.

Existen diferencias en los costos de producciéon del maiz nativo segun el tipo de produccién, los
sistemas agroecoldgicos® tienen costos superiores al tener una mayor cantidad de actividades
agricolas y demanda de mano de obra, mientras que el sistema convencional baja el costo por
el uso de los fertilizantes quimicos y de herbicidas para el control de malezas; tal y como se
observa en la tabla 18, la técnica agroecologica es un 30% mas costoso que el sistema

convencional.

Tabla 18. Costos de produccién del maiz nativo bajo un sistema agroecolégico y con un sistema
convencional que utiliza insumos quimicos

Costo
Costo sistema p
Concepto Unida-d de Cantidad agroecoldgico S'Ste":'a
medida (pesos) convencional
(pesos)

Limpieza Jornales 2 300 300
Barbecho Hectarea 1 1,200 1,200
Semilla Kilogramos 22 400 400
Surcada y siembra Hectarea 1 650 650
Herbicida Litro 1 - 150
Aplicacién de herbicida Jornales 2 - 300
Escarda Hectarea 1 550 550
Enderezar planta Jornales 1 150 150
Fertilizante (abono organico soélido) Tonelada 2 3,600 -
Fertilizante quimico Kilogramo 300 - 2,350
Aplicacién de fertilizante organico Jornales 4 600 -
Aplicacion de fertilizante guimico Jornales 2 - 300
Flete (Centro de distribucién-Ixtenco-parcela) Viaje 1 600 -
Flete abono quimico Viaje 1 - 300
Labra Hectarea 1 550 550

#1la agroecologia emerge como una disciplina que provee los principios ecoldgicos basicos sobre cémo estudiar,
disefiar y manejar agroecosistemas que son productivos y a su vez conservadores de los recursos naturales y que,
ademas, son culturalmente sensibles y socialmente y economicamente viables.
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Enderezar milpa Jornal 1 150 150
Aplicacion de fertilizante foliar Hectarea 1 500 -
Traslado agua para foliar Viaje 1 200 -
Fertilizante (foliar) Litros 2 400 -
Segunda Hectarea 550 550
Enderezar milpa Jornal 1 150 150
Desyerbe Jornal 12 1,800 -
Herbicida Litros 1 - 150
Aplicacion de herbicida Jornales 2 - 300
Traslado de agua para herbicida Viaje 1 - 300
Aplicacion de fertilizante foliar Hectarea 1 500 -
Fertilizante (foliar) Litros 2 400 -
Traslado agua para foliar Viaje 1 200 -
Enderezar milpa Jornal 1 150 -
Pixca Jornal 13 1,950 1,950
Traslado de mazorca Viajes 2 600 600
Desgranado y limpieza Tonelada 1 400 400
Almacenamiento entre cosecha y desgranado y/o

comercializacioén (*). Y ? Y Bodega ! 1,250 1,250
Renta de tierra Hectarea 1 2,000 2,000
Supervision del cultivo (medio jornal) (*) Visitas 10 750 750
TOTAL 20,550 15,750

(*) Valores estimados no proporcionados por la fuente.

Fuente: Elaborado en base a informacion proporcionada por el Sr. Cornelio Hernandez, productor de maiz nativo. Ixtenco, Tlaxcala.
julio 2017.

El rendimiento del maiz nativo depende de varios factores, como por ejemplo el tipo o variedad
de maiz, la calidad de la semilla utilizada, la densidad de siembra, las condiciones del suelo
(fertilidad, acidez, drenaje), el clima (luminosidad, velocidad del viento, precipitacion y
temperatura), del paquete tecnologico utilizado (nutricion, control de malezas, riego, manejo
integrado de plagas y enfermedades), entre otros factores; sin embargo, en términos generales,
el costo por tonelada métrica de maiz disminuye al incrementarse el rendimiento por unidad de

area, en este sentido a mayor productividad o rendimiento, menor es el costo por tonelada.

Si se usa como parametro el costo de produccién mas alto por hectarea: 20,550 pesos para maiz
bajo el sistema agroecoldgico, y lo comparamos contra el ingreso bruto estimado de los diversos
tipos de maices nativos en funcion a la referencia del valor por kilogramo, se pueden estimar los
ingresos netos por cada uno de los escenarios de productividad, en la tabla 19, se observa que

a bajos niveles de productividad la mayor parte de los maices nativos generan pérdidas.

Asimismo, se estima que un programa de fomento que logre vender los maices nativos en los
mercados de alto valor econémico, una mejora en la productividad puede generar un alto
incremento en los ingresos de los productores, incluso alcanzando ingresos superiores al de los

productores de maices hibridos de alto rendimiento y tecnificacion.
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Tabla 19. Estimacion de los ingresos netos de maices nativos agroecolégicos, vendidos en
nichos de mercado de alto precio.

Ingreso neto estimado al productor en finca
. . (pesos / ha)
Tipa-deimalz Productividad
1 tm/ha 2 tm/ha 3 tm/ha 4 tm/ha 5 tm/ha

Maiz negro -8,550 3,500 15,450 27,450 39,450
Maiz blanco bolita -10,550 -550 9,450 19,450 29,450
Maiz rojizo de Oaxaca -550 19,450 39,450 59,450 79,450
Maiz de colores de exportacién para 9,450 39,450 69,450 99,450 129,450
restaurantes gourmet (empacado al vacio)

Maices organicos -10,550 -550 9,450 19,450 29,450

Fuente: Elaboracién propia

Se considera que el margen de intermediacion de los comercializadores de maiz nativo puede
oscilar entre los 8.0 y 10.0 pesos por kilogramo, el precio del grano nativo para las empresas
nixtamalizadoras, las empresas productoras de harinas nixtamalizadas o para los restaurantes,
estaria entre los 17.0 y los 40.0 pesos por kilogramo; contra un precio de venta de los maices
hibridos en grano por las industrias comercializadoras de maiz entre 4.9 y 5.5 pesos por
kilogramo; lo cual representa un diferencial en el costo de la materia prima que puede serde 3 a

7 veces superior.

IV.2. El gran reto: produccién, comercializaciéon y mercado

Los pequeios y medianos agricultores de maiz en general se enfrentan a graves problemas en
la comercializacién de su producto, provocado en parte por los bajos precios de compra de los
intermediarios o de las industrias, por la falta de un mercado diferenciado para las poblaciones
de maices nativos, por la escasa organizacion de los productores para encontrar mercados y
comercializar en bloque, con el fin de ofrecer un mayor volumen y un abastecimiento mas regular

a lo largo del afo.

Otros problemas importantes de la produccion primaria estan asociados a los efectos negativos
de la variabilidad climatica, a la baja fertilidad de los suelos y su erosion; a la proliferacion de
malezas mas agresivas y dificiles de combatir; a la presencia de plagas y enfermedades; asi
como la ausencia de estrategias de investigacion aplicada y transferencia tecnolégica; el
resultado final es una baja rentabilidad del cultivo que incentiva la migracion de las zonas rurales.
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Algunas acciones que podrian contribuir a resolver algunos de estos problemas para los
productores de maices nativos son:
= Promocién del consumo del maiz criollo en mercados diferenciados de alto precio.
= Brindar apoyos financieros tanto para la producciéon como para la comercializacion de
maices nativos en funcién al mercado.
= Fortalecer las redes urbano-rurales con énfasis en la valoracién de maices criollos.
= Fortalecer las redes comunitarias de comercializacion y la infraestructura.
= Facilitar el intercambio de semillas y de granos de maices nativos.
= Aumentar la rentabilidad y competitividad de los maices criollos (mayor productividad por
area sembrada).
= |dentificar mercados diferenciados por tipo de maiz, certificarlo y asegurar su origen al
consumidor mediante la trazabilidad y el etiquetado.
= Desarrollar o fortalecer organizaciones de productores y redes.
= Utilizar certificaciones como “comercio justo”, “produccién organica®, etc.
= Vincular la produccion primaria con los demas eslabones de la cadena.

Los maices nativos pigmentados poseen propiedades nutracéuticas, por su alto contenido de
antocianinas, las cuales poseen actividad bioldgica benéfica (antioxidante) derivada de sus
metabolitos secundarios, Estos compuestos tienen una accién positiva en la salud al atacar
radicales libres, los cuales se involucran en el desarrollo de enfermedades crénico-

degenerativas.

El mercado de los alimentos nutracéuticos y alimentos funcionales se ha incrementado como
resultado de la demanda de estos productos por parte de los consumidores. Los compuestos
fendlicos (CF) se incluyen dentro de un grupo de moléculas bioactivas no nutritivas (fitoquimicos)
contenidas en frutas, vegetales y granos; el maiz contiene mayor cantidad de fenoles y capacidad

antioxidante que otros cereales como trigo, arroz y avena.

La nixtamalizacién tradicional es un proceso agresivo para las antocianinas contenidas en los
granos pigmentados, ya que provoca pérdidas hasta de 100 % en los productos obtenidos por
esta tecnologia. No obstante, se puede retener una mayor cantidad de compuestos fendlicos,
antocianinas y mayor capacidad antioxidante en productos obtenidos con nixtamalizacion por
extrusidon y nixtamalizacion fraccionada, los cuales son procesos alternativos eficientes a la

nixtamalizacion tradicional. Sin embargo, son necesarias mas investigaciones que permitan
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disminuir la pérdida de estos compuestos naturales utiles para la obtencion de nuevos productos

nutracéuticos desarrollados con maices pigmentados.

Buscar que la produccién primaria de los maices criollos sea rentable, es todo un desafio. Sin

embargo, si se considerara algunas medidas, se podria alcanzar dicho proposito. Por ejemplo:

La rentabilidad debe ser al menos similar a la del maiz hibrido blanco, con el fin de hacer
atractivo la produccién y conservacion de los diversos tipos de maices nativos, incluso
los de colores.

Debe existir un programa de mejoramiento de la productividad de las variedades nativas.
Fomentar que los maices nativos se destine una mayor proporcion para el mercado, una
vez que se haya satisfecho el autoconsumo.

Planificar la estacionalidad de la produccion para que no exista desabasto en el mercado.
Se sabe que el 62.5% se produce entre los meses de noviembre y enero (68,750
toneladas métricas); el 17.3% se cosecha entre mayo y junio (19,030 toneladas métricas)
y el 20.2% se recolecta en los siete meses restantes (22,220 toneladas métricas).
Elevar el rendimiento promedio del cultivo de los maices nativos de los pequefos
productores. Actualmente, oscila entre 0.5 y 5.0 toneladas métricas por hectarea, en
tanto, el promedio nacional es de 3.4 toneladas métricas por hectarea.

Incrementar el volumen de produccion de maiz de colores. A la fecha se estima en
110,000 toneladas métricas, con un promedio mensual de 9,167 toneladas métricas.
Implementar de un programa que fomente la demanda de los maices nativos.
Desarrollar una plataforma virtual que permita visibilizar la oferta de maices nativos y la
demanda de estos granos.

Vincular la producciéon de maices nativos (especialmente de colores) con las cadenas de
valor agregado como produccion de harinas, nixtamalizadores, fabricantes de tortillas y
otros derivados del maiz, restaurantes, etc. Es decir, crear sinergias con otras cadenas
de valor identificando a los maices nativos como un producto sustituto o como un bien
complementario.

Garantizar un adecuado manejo, calidad e inocuidad de la oferta de maices nativos,

mediante adecuados métodos de empaque y conservacion.

IV.3. Generacion de valor agregado en base a variedades nativas

De acuerdo con el trabajo de campo y de la revision bibliografica realizada, existe muchas

variedades nativas de maices de colores que pueden ser utilizadas para generar valor agregado,
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tanto en la produccion de masa nixtamalizada, como para la produccion artesanal de tortillas y

productos culinarios de alta calidad.

CONABIO, por ejemplo, ha integrado una lista de las posibles variedades nativas de maices de
colores (Tabla 20), que pueden ser utilizadas para los procesos de nixtamalizaciéon para la

produccion artesanal de tortillas:

Tabla 20. Tipo de grano y razas nativas con posibilidades de generar valor agregado

Tipo de color del grano Razas nativas de maices de colores

Razas de color negro o morado e Palomero de Jalisco e Bofo
e Elotes conicos e Elotero de Sinaloa
» Negrito * Olotillo
e Dulce e Olotén
o Azul » Negro de Chimaltenango
e Elotes occidentales

Razas de color rojo e Dulce e Chapalote
* Apachito » Motozinteco
» Serrano de Jalisco * Serrano.
» Tablilla de ocho

Fuente: Elaborado con informacion de CONABIO.

Sin embargo, existen serias preocupaciones por la extincion de especies y variedades; para
prevenir esta pérdida de diversidad biolégica, es necesario identificar mercados que estén

dispuestos a pagar por esa conservacion, sefalan los expertos consultados.

El valor de la biodiversidad puede ser muy diferente, dependiendo del enfoque que se utilice; en

la valoracion econémica existen tres principios importantes:

a. Los bienes se valoran econdmicamente en la medida que existe una escasez relativa en
relacion con su demanda, no en funcion de su utilidad. Cuanto mas escaso resulte el bien
para satisfacer su demanda, su valor econémico se incrementa ya que la disposiciéon a

pagar por obtenerlo resulta mayor.

b. Muchos bienes pueden ser considerados como unicos, pero ello no significa que todos los

bienes tengan un gran valor.
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c. Los bienes mas valiosos son aquellos que seran usados cuando otros no existan (y, por lo
tanto, son marginales), y ello resulta diferente a pensar que los bienes con mayor valor son

aquellos que parecen estar en uso.

Si bien existen antecedentes sobre programas de conservacion y mejoramiento genético en
diversos centros de investigacion e instituciones de educacion superior asi como iniciativas
federales y estatales, la innovacioén principal es considerar a los productores como protagonistas
derivando en una estrategia de conservacion y mejoramiento genético denominada “Maiz con
rostro”, que considera una serie de elementos que conforman un sistema de rescate,
identificacion, mejoramiento y conservacion de material genético, sustentado en el principio de
que son los campesinos propietarios de este material quienes deben verse directamente

beneficiados con el programa.

Se reconoce a los campesinos e indigenas como “custodios” de la diversidad genética,
transformandolos en actores protagonicos y conscientes del papel que han jugado en el

mantenimiento y generacién de germoplasma del maiz nativo de manera ancestral.

El proyecto ha implementado innovaciones en el sistema integrado de conservacion vy
mejoramiento genético de razas de maices criollos, que propicia su diversidad en beneficio de
los productores y considerando el involucramiento de éstos en el sistema. Las principales
innovaciones que se observan a la fecha son:
Innovacién de organizacion:

= Formacion de redes de custodios.

» Sistemas de informacion.

= Georreferenciacion.
Innovacion de proceso:

= Siembra: uso de semilla del mismo origen, pero seleccionada con base en criterios

definidos por los productores.
= Desarrollo del cultivo: caracterizacion, evaluacion y seleccion de la mazorca en planta.

= Cosecha: selectiva con base en plantas seleccionadas.

%% os “custodios” adquieren a través del PMMM una metodologia, que sumada a sus conocimientos tradicionales les
permiten caracterizar, evaluar y seleccionar el material genético con base en sus propios criterios de utilidad, siendo
el valor de uso que los agricultores otorguen a ese maiz el eje rector del proceso de seleccion.
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= Beneficiado: compuesto general, compuesto balanceado, tratamiento de la semilla,
envasado y personalizado de la semilla.
= Conservacion del material genético: conservacion in situ y conservacion ex situ, Banco
Nacional de Germoplasma de Maices Mexicanos (BNGMM).
= Estudios especializados complementarios: huella genética, analisis bromatolégico,
estudios de colorimetria.
Innovacién de producto
= Agregacion de valor a través de seleccion genética.
= Cambio en la percepcion de producir granos a producir semilla.
Innovacién de mercadotecnia
= Venta de semilla por la obtenciéon de un producto mejorado con base en seleccion

genética.

Por su parte, la Confederacidn Nacional de Productores Agricolas de Maiz de México (CNPAMM)
impulsa la adopcion de practicas empresariales en los productores y fomenta el orden en la oferta
de maiz para los diferentes nichos de mercado en México. La confederacion tiene diferentes

estrategias (tabla 21), que se aplican a distintos tipos de productores y de maiz:

Tabla 21. estrategias de la CNPAMM para apoyar a productores de maices nativos

Estrategia Tipo de maices Tipologia de Alcance Alianzas estratégicas
productor
= Proveedores de
tecnologia
Modelo de ; : o .c.ampesinos o s"lrsouvnﬁggo; es de
K Maiz Amarillo. CaitieEineEan transicion que producen B A
g g Blanco. P maiz amarillo, blanco, azul 2
Integral y il transicion al y especialidades que . ﬁ;s}ema Producto
(Sﬁggequaﬂils} Especialidades mercada genelran economias de = U:i:':ersidad %5
R = Técnicos
=  Gobierno Federal y
Estatal
Agricultura por contrato = |DAQUM
Agricultura por Kiaiz Aiviadiia Campesinos para campesinos =  Sector pecuario
contrato (AxC) empresarios empresarios que siembran | =  Sistema Producto
maiz amarillo. Maiz
Para campesinos = Comunidades de
indigenas tradicionales con custodios
hpnr:g;t?oode Ravas natEe Campesinos produccién de = Fondos de apoyo
Maikces Malcas criolloé y indfggnas auloconsumq que busca = Téc_:nico's
Mexicanos de-aribconsumo tradicionales y de protgger la dlver,5|dad = Umv_erszdades
(PMMM) autoconsumo ge::netlca de! maiz, razas =  Gobiermno Estatal
nativas, maices criollos y
de autoconsumo.

78



PRO-100

Maiz Blanco y
azul

Campesinos en
transicion
empresarial
incorporados al
mercado

Desarrollo de proveedores
en radios de 100 km de la
zona de consumo para
campesinos en transicién
empresarial incorporados
al mercado.

El objetivo es desarrollar
campesinos productores
de maiz blanco y azul
como proveedores en las
regiones con potencial
productivo cercanos a las
plantas de la industria
harinera y nixtamalera.

CANAMI

Masa y tortilla
Transportistas
Almacenes
Sistema Producto
Maiz

Fuente: CNPAMM.

En el caso de la biodiversidad del maiz existen varios problemas sobre su valoracion, entre ellos

destacan:

El valor de los maices colectados baja conforme se repite la misma propiedad o tipo varias

veces.

La colecta de maices nativos y de colores, debe poner mayor énfasis en aquellos que son

diferentes de los otros y que van a resultar mas valiosos por su escasez relativa.

Lo que se busca es identificar aquellos maices nativos y de colores diferentes y no
necesariamente valorar toda la diversidad.

Se debe evitar la sobrevaloracion de los maices nativos, cuando el propédsito de la

conservacion es proteger y mejorar las variedades cultivadas comercialmente.

Existe competencia entre la produccidén y la conservacidn del acervo genético; si la

agricultura menos productiva y una demanda es inelastica, el resultado es una menor

disponibilidad de tierra para la conservacién de la biodiversidad.

El Convenio de Diversidad Bioldgica y el Tratado Internacional de Recursos Fitogenéticos®

contemplan tres objetivos en cuanto a la biodiversidad y los recursos fitogenéticos:

Su conservacion

El uso sostenible

El reparto de beneficios derivado de su aprovechamiento.

% Los objetivos del Tratado Internacional sobre los recursos filogenéticos son la conservacion y la utilizaciéon sostenible

de los recursos filogenéticos para la alimentacion y la agricultura y la distribucién justa y equitativa de los beneficios
derivados de su utilizacion en armonia con el Convenio sobre la Diversidad Biolégica, para una agricultura sostenible

y la seguridad alimentaria. Mas informacion en http://www.fao.org/plant-treaty/es/
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La mayor parte de los organismos nacionales e internacionales enfocan sus politicas y acciones
en el primer aspecto, la conservacion, descuidando los otros dos. Sin embargo, una iniciativa
para el fomento del cultivo de maices nativos para la elaboracion de productos artesanales de
alta calidad como tortillas y otros productos para un mercado de alto poder adquisitivo, permitiria
avanzar en el uso sostenible y en el reparto de beneficios a los productores.

La erosion genética es la suma del reemplazo de un germoplasma antiguo o nativo por una
variedad moderna de la misma especie, el desplazamiento por otra especie y la pérdida de genes
en las poblaciones, esto es el origen del peligro en la conservacion. En la tabla 22, se muestran
los estados de conservacion de diversas familias de maiz; llama la atencion que existan razas
que casi extinta, mientras que otras estan en peligro de perderse, tienen distribucién restringida

o han sido desplazadas por maices mejorados.

Tabla 22. Estado de conservacion de las diversas razas de maiz en México

Estados de conservacion de las razas de

Razas . 3
maiz en México

(1): Tehua Casi extinta.

(6): Jala, Zamorano, Vandefio, Zapalote Grande, Pepitilla y En peligro de extincion.
Chapalote
(9): Palomero Toluguefio, Palomero de Chihuahua, Apachito, | De frecuencia rara en areas amplias.
Blando, Chiquito, Nal-Tel, Tepecintle, Dulcillo del Noroeste y

Conejo

(5): Complejo Serrano de Jalisco, Tablilla, Ancho, Mushito, De distribucion restringida.

Serrano Mixe.

(9): Arrocillo, Elotes Cdnicos, Cacahuacintle, Dulce, Elotes Abundantes en areas amplias.
Occidentales-Bofo, Onaverio, Olotillo, Reventador y Ratdn

(9): Conico, Conico Norterio, Chalguefio, Bolita, Oloton, Dominantes en su area de distribucion.

Comiteco, Zapalote Chico, Cristalino de Chihuahua y
Tabloncillo Perla

Que antes eran dominantes y que han sido
4): Tabloncillo, Celaya, Tuxpefio y Tuxpefio Nortefio desplazadas en gran parte por maices
mejorados.

Fuente: Kato. 2009.

Los trabajos con maices nativos deben considerarse los siguientes factores:
= Participacion de especialistas de conservacion in situ de maiz criollo. Estos procesos de
conservacion pueden ser mas relevantes que los materiales especificos.
= Es importante que exista un contacto estrecho entre productores y fitomejoradores
convencionales.
= Los maices criollos tienen virtudes, pero también deficiencias, porlo que resulta necesario

mejorarlos para maximizar sus propiedades benéficas.
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Participacion de las comunidades indigenas y locales, en la identificacion de practicas
modernas de manejo que puedan usarse para fortalecer y desarrollar su propia estrategia
para la conservacion y uso sustentable de la diversidad biologica.

Brindar transferencia y capacitacién sobre el manejo y conservacién de semilla, ya que el
70.0% de los productores seleccionan sus semillas de forma tradicional a partir de granos
de su propia cosecha.

Brindar orientacion técnica de la produccidon con base en las recomendaciones
agrondémicas y la experiencia de los productores.

Produccion de granos de tipos especificos de maiz para usos especiales como por
ejemplo la produccion de tortillas.

Dar mayor atencion a los métodos tradicionales de procesamiento (nixtamalizacién) asi
como a otros subproductos.

Brindar orientacion hacia la venta de productos con valor agregado de la cadena
productiva en lugar de granos de maiz.

Prestar atenciéon a la importancia de las practicas agricolas, incluida la seleccién de
semilla.

Motivar la incorporacion de los campesinos y, principalmente, sus hijos.

Apoyar el cultivo con el establecimiento de centros de acopio y distribucién, asi como de

precios de garantia para dar certidumbre al productor.

El programa de conservacidon de los recursos fitogenéticos, por su parte, desarrolld dos

estrategias de conservacion a seguir:

Ex situ: consiste en la conservacion de maiz fuera del ambiente donde crece o se siembra,
por ejemplo, bancos de germoplasma, colecciones de campo, de trabajo, in vitro y cuartos
frios.

In situ: consiste en promover entre los agricultores la siembra de las principales razas de
maiz en su lugar de origen de forma permanente, para lo cual el SINAREFI implemento

el programa de "custodios"’.

A partir de este programa se logro integrar una base de datos de las colecciones de maiz de los

principales bancos de germoplasma como CIMMYT, UACh e INIFAP, ademas de la base de

4y Cuyo requisito principal era que sembraran una variedad nativa representativa de la raza y lo hubiesen hecho por
un largo tiempo.
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datos de CONABIO, lo que permitié identificar el nimero de razas y accesiones resguardadas
en estos bancos, asi como definir su distribucion actual y potencial para cada una de las razas

en México.

En el caso de la estrategia “In situ”, a partir de la base de datos de las colecciones de los bancos
de germoplasma, se elaboré un mapa de la diversidad de razas en el pais y se identificaron

posibles productores a quienes se les denomino “custodios”.

A este productor se le daba un apoyo econdmico para el cultivo de una hectarea (10 mil pesos
en insumos o mano de obra). El compromiso del agricultor consistia en repartir, para el siguiente
ciclo, un maximo de 100 kg de semilla a todos los vecinos que lo quisieran, con la finalidad de
ampliar la superficie sembrada de esa raza, ya que se habia previamente documentado que
muchas de estas razas se siembran en una superficie muy limitada; por ejemplo, los maices

palomeros y dulces.

Con los “custodios” se trabaja el mejoramiento participativo, que consiste en eliminar caracteres
no deseados (problemas fitosanitarios, acame, bajo rendimiento, etc.) conservando esta

diversidad a través de la seleccion masal.

Finalmente, era importante promover los usos especiales de estas razas para generar un valor
agregado a su produccion. Para esto, se promovio la creacion de cooperativas regionales que
elaboraran productos especificos (tlayudas, totopos, pinole, etc.), para su comercializacién a

nivel nacional o internacional.

IV.4. El proceso de nixtamalizacién y generacion de valor en el maiz

El papel que el maiz ha desempefiado en la historia de Mesoamérica es indiscutible y en parte
se debe al metodo ancestral prehispanico utilizado en el procesamiento del grano
(nixtamalizacion) que le confiere un alto valor nutritivo y es clave en la elaboracion de la tortilla,
el principal alimento en la dieta del pueblo mexicano y base de su supervivencia desde hace mas
de 3,500 afos.

La composicién quimica del grano y su valor nutritivo, dependen del genotipo de la variedad, el

ambiente y las condiciones de siembra; el maiz aporta proteinas, lipidos, vitaminas, minerales y

carbohidratos esenciales para el ser humano. En el cereal se encuentra un 10% de proteina y
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una buena parte se localiza en el germen del grano; su calidad nutritiva esta definida por el
contenido de los aminoacidos esenciales y en ese sentido la calidad de las proteinas del maiz

es sobresaliente.

El grano contiene alrededor de 5.0% de grasas, principalmente en el germen, contiene bajos
niveles de grasas saturadas y acido linoleico, que es parte de un grupo de compuestos bioactivos

relacionados con la nutricién y salud.

En el caso del maiz amarillo destacan dos vitaminas solubles en grasa, -caroteno o provitamina
Ay vitamina E, y la mayoria de las vitaminas solubles en agua y minerales, el mas abundante es
el fésforo, seguido por el potasio, magnesio y azufre. El contenido de algunos minerales es muy
variable dependiendo de los tipos de maiz, consumir 250 gramos de un maiz que contenga altos
contenidos de hierro, a pesar de las posibles pérdidas que se presentan durante la
nixtamalizacion y su biodisponibilidad, podria cubrir 50% de los requerimientos minimos diarios
de este mineral en la dieta humana. En relacion con el almidén, el grano maduro presenta en

promedio 72.0%, y practicamente todo esta presente en las células del endospermo.

Existen varias ventajas que favorecen al maiz nixtamalizado por sobre la harina de trigo, varios
estudios han demostrado que las tortillas presentan una proteina cuya calidad es mejor que la

del pan blanco.

En México los grupos sociales con bajos ingresos estan dejando de consumir tortilla por una idea
equivocada de lo que es el estatus social, y lo mismo ocurre en aquellas de altos ingresos, lo que
constituye un problema serio si se desea impulsar el consumo de tortillas 0 comida gourmet del
maiz criollo. Deberian entender que, en comparacion con productos de harinas de trigo refinadas
como el pan blanco, el consumo de tortilla incrementa el de fibra y otros importantes nutrientes.
El renunciar a este alimento, sea por ignorancia o por otros factores, lleva a la pérdida de los

enormes beneficios nutrimentales y medicinales.

Segun el estudio del INIFAP sobre produccién, rendimiento y calidad de la tortilla de grano de
cinco hibridos de maiz en Valles Altos del Estado de México, existen diferencias altamente
significativas entre los diferentes tipos de maiz para el proceso de nixtamalizacion, sobre factores
como tiempo de coccion, rendimiento de masa y tortilla por kilogramo de grano, facilidad de
“‘maquinabilidad” en la elaboracion de tortilla; facilidad de hacer el nixtamal y la molienda; asi
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como los indicadores sensoriales de la tortilla como color, suavidad, resistencia a romperse,

“recalentado”, entre otros.

Actualmente, se dispone de procesos alternativos a la nixtamalizacion tradicional (NT), como la
nixtamalizacion por extrusion (NE) y la nixtamalizacion fraccionada (NF), que al igual que en la
NT, los granos de maiz son sometidos a un tratamiento térmico-alcalino en presencia de exceso

o limitada cantidad de agua.

El desarrollo de estos procesos alternativos se debe a que la NT requiere de largos periodos de
tiempo y el uso de gran cantidad de agua, que da como subproducto al liquido denominado
“nejayote” cuyo pH es elevado y contiene gran cantidad de material organico, al cual se le han
encontrado pocos usos.

Los procesos alternos se enfocan a la reducciéon de tiempo de procesamiento y el manejo de las
aguas residuales o afluentes contaminantes; para lo cual se han desarrollado tecnologias que
optimizan el contenido de antocianinas en productos nixtamalizados para obtener un beneficio

adicional a la salud de la poblacion.

La estabilidad de las antocianinas depende principalmente de la presencia de luz, oxigeno, pH,
de iones metdlicos (Ca2+) y de la temperatura, los maices con estas biomoléculas son dificiles
de procesar.

Durante el procesamiento por NT el maiz es sometido a condiciones de alto contenido de
humedad, calor (80 a 105 °C) y un pH elevado (11 a 12), lo que reduce significativamente el
contenido de antocianinas en los maices pigmentados, perdida que se debe a la gran cantidad
de estos compuestos que se solubilizan en el agua de coccion con pH elevado y temperatura
extrema, lo que degrada a los compuestos.

Ademas, otras estructuras quimicas derivadas de los polifenoles son afectadas por el
rompimiento de enlaces éster y, como consecuencia, se liberan los fenoles a la solucion de
cocimiento. La mayor parte de estos compuestos se encuentran en el pericarpio del grano y son

eliminados durante el lavado del nixtamal.
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En el 2003 un grupo de investigadores®® evaluaron el efecto de la nixtamalizacién sobre las
antocianinas en granos de variedades de maiz de colores rojo y azul producidos en ciertas
regiones de México. Este estudio fue uno de los primeros en evaluar los cambios en el contenido

y perfil de estos compuestos.

Los autores reportaron que los maices con pigmentos en el pericarpio presentaron mayores
pérdidas (73.0 y 100.0%), en contraste con los granos con pigmentos ubicados en la capa de
aleurona que perdieron entre 19.5 y 50.2%, posiblemente por el efecto de proteccion del
pericarpio a la capa de aleurona la cual mostré escaso dano.

Ademas, registraron un incremento en el contenido de cianidina 3-glucésido en harinas
nixtamalizadas de maiz azul, y un cambio en el perfil de antocianinas de maices de ambos
colores, por una degradacion de compuestos acilados que da lugar a la formacion de nuevas
estructuras quimicas como antocianinas simples. Otros compuestos son practicamente

destruidos en su totalidad por efecto del pH alcalino.

También sefalaron de mayores contenidos de fenoles totales y libres en muestras de masas y
tortillas nixtamalizadas mediante el método tradicional, comparados con los valores encontrados
en el grano crudo y describieron algunos de los efectos de la NT en el oscurecimiento de masas
y tortillas elaboradas con maices comerciales.

La recomendacion técnica es la adicion de acido fumarico (pH 5.2) a las masas de maiz
nixtamalizado, para mejorar la retencién de antocianinas, fenoles solubles y capacidad
antioxidante. Con este procedimiento se logra retener una mayor cantidad de los compuestos de
interés, ademas de que se presenta mayor capacidad antioxidante y una mejor coloracion en los
productos obtenidos.

La NT disminuye el contenido de antocianinas y fenoles debida al tratamiento térmico alcalino.
Sin embargo, la masa y tortilla del maiz morado presenta una mayor capacidad antioxidante,
ocasionando por el elevado contenido de antocianinas y fenoles presentes. La pérdida de

antocianinas esta relacionada con la variedad de maiz utilizada.

2 Escalante, A; Ramirez, B; Torres, P; Barrén, M; Figueroa, J; y Lépez, J. La nixtamalizacion y su efecto en el contenido
de antocianinas de maices pigmentados. Rev. Fitotec. Mex. Vol. 36 (4): 429 - 437, 2013.
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IV.4.1. Procesamiento y valor agregado al maiz:

La produccién, el rendimiento y la calidad de grano de maiz para la produccion de tortillas tiene
una percepcion diferente por parte de los diferentes actores de la cadena: agricultor -
comercializador - industrial de la masa y la tortilla - consumidor.

El 98% de las tortillerias en México utilizan harina de maiz en lugar de nixtamal y, de ellas, un
porcentaje muy pequefio operan en forma dual, utilizando también nixtamal para la produccion

de este alimento.

La nixtamalizacion se inicia con la adicion de dos partes de una solucion de cal aproximadamente
al 1% a una porcion de maiz. Esta preparacion se cuece de 50 a 90 minutos, y se deja remojando
en el agua de coccion de 14 a 18 horas. Posterior al remojo, el agua de coccion se retira y el
maiz se lava dos o tres veces con agua, sin retirar el pericarpio ni el germen del maiz. Se obtiene

asi el llamado maiz nixtamalizado o nixtamal, que llega a tener hasta 45% de humedad.

El maiz nixtamalizado es molido para producir la masa que se utiliza para formar las tortillas y
otros alimentos, es importante indicar que el proceso de molienda requiere la adicion de agua y

que la masa llega a tener de 48.0 a 55.0% de humedad.

La masa, ademas de utilizarse en la produccion de tortillas es también la materia basica para la
preparacion de otros alimentos. En general, la tortilla preparada a partir de maiz blanco tiene

mayor aceptacion.

Variedades con grano vitreo o no harinoso requieren tiempos de coccidon mayores que los maices
con endospermo tipo harinoso. El contenido de humedad de la masa también es un factor
importante, el éptimo para producir tortillas de alta calidad y buena vida de anaquel, que varia
segun la linea de maiz; los mejores resultados se obtienen cuando la masa tiene de 50.0 a 55.0%
de humedad. Una caracteristica importante en la calidad de ciertos productos derivados del maiz

es que el pericarpio sea facilmente removible.

Los productos elaborados a base de maiz se han vuelto muy populares en otros paises de
América y Europa. Las dos botanas nixtamalizadas por excelencia, los totopos y las tostadas,

86



estan colocadas en el segundo lugar en ventas en el mundo después de las papas fritas, y
representan un gran ingreso econdmico en los Estados Unidos.

A través de los afos diversos investigadores han desarrollado nuevos procesos de
nixtamalizacion. La nixtamalizacion fraccionada (NF) fue desarrollada para la elaboracion de
harinas nixtamalizadas. En esta técnica, los granos de maiz se remojan en agua a 30°C durante
5 minutos, luego se introducen a un prototipo de decorticador con una velocidad de tornillo de
800 revoluciones por minuto. La separacion del endospermo y de las otras partes del grano se
basa en la diferencia de densidades del pericarpio, germen y pedicelo. Las fracciones separadas
y el endospermo se nixtamalizan a 90°C en soluciones de hidréxido de calcio. Finalmente, las

fracciones se secan en un secador de charola y se muelen.

Con la NF se demostré que la NT es un proceso mas agresivo para las antocianinas de harinas
de maiz azul (pérdida de 95.0%, con respecto al contenido en grano) que la NF, debido
probablemente a que la capa del endospermo y del embridn son removidas y nixtamalizadas por
separado, lo que permite obtener harinas y tortillas con mayor cantidad de antocianinas
(retencion de 58.0% con respecto al grano).

El proceso de extrusion también se utiliza para la produccion de harinas nixtamalizadas con las
que se elaboran subproductos como masa, tortillas y botanas. La nixtamalizacion por extrusion
(NE) se ha aplicado para la obtencion de tortillas de maices azul y rojo, para ser comparados con
sus similares obtenidos mediante la NT. La NE pudo retener mayor cantidad de antocianinas en
tortillas elaboradas con maices de color amarillo y rojo, mientras que las tortillas de maiz azul

perdieron la misma cantidad de antocianinas que las procesadas con la NT.

El contenido de antocianinas en el maiz azul es significativamente mayor que en los granos rojos,
amarillos y blancos. El maiz azul presenta el contenido de antocianinas mas elevado que los
demas maices estudiados, con una pérdida de estos compuestos de 53.5% en las tortillas

extrudidas.
El cocimiento alcalino por extrusién permite una mayor retenciéon de compuestos fendlicos y, por

tanto, mayor capacidad antioxidante en las tortillas. En la obtencion de extrudidos nixtamalizados

expandidos para producir botanas, se optimizan las variables del proceso de extrusion y del
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contenido de Ca(OH)2, para obtener botanas con mayor contenido de antocianinas, y con una

textura similar a la de productos encontrados en el mercado.

IV.4.2. Valor nutritivo la nixtamalizacién

La coccion alcalina y el remojo provocan la disolucion y el hinchamiento de las capas del
pericarpio, facilitando su remocion, en este proceso la fibra dietaria soluble pasa de 0.9% en el
maiz a 1.3% en la masa, y a 1.7% en la tortilla. La fibra ha sido reconocida como un componente

importante y altamente deseable en los alimentos, ya que ejerce diversas funciones fisioldgicas

asociadas a la salud. Imagen 4. Informacién sobre la tortilla
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La nixtamalizacion incrementa la disponibilidad de la mayoria de los aminoacidos esenciales, el
valor nutritivo y la relacién de eficiencia proteinica; lo cual es una de las bondades de consumir
tortilla, en Ilugar de maiz sin nixtamalizar. En resumen, la nixtamalizacion mejora

considerablemente en forma global el aporte nutritivo de las proteinas del grano de maiz.
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En relacién con el calcio, se ha observado que el contenido de este elemento en la masa se ve
afectado por la cantidad de cal afiadida, las temperaturas de coccion, el tiempo de remojo y el
nivel de cal eliminado durante el lavado del grano cocido. Por otro lado, si el maiz se remoja
antes de la coccion, el contenido de calcio aumenta en el grano nixtamalizado, que generalmente

puede contener alrededor de 30 veces el nivel original de calcio del grano crudo.

En conclusion, el aporte nutrimental que el maiz suministra a la dieta humana es mucho mas

importante que el que da el maiz sin nixtamalizar.

IV.5. Produccion mecanizada y artesanal de las tortillas.

Si consideramos a la poblacién productora de maiz (2.8 millones) y el total de hogares del medio
rural (6.9 millones) podemos estimar que al menos 4 millones de familias consumen tortilla

elaborada en sus domicilios.

La mayoria de la poblacion urbana y una parte de la poblacion rural adquieren la tortilla elaborada
en las tortillerias mecanizadas, ya sea directamente en las mismas o en las establecidas en los

supermercados, o en las tiendas de abarrotes o minisupers que las distribuyen.

IV.5.1. Produccion mecanizada de tortillas

El mercado de las tortillas mecanizada atiende a 101 millones de personas, con un volumen de
tortilla de 6 millones de toneladas y su valor asciende a mas de 81 mil millones de pesos, cifra
que permite dimensionar su importancia y porque es el determinante del esquema de precios.

En cuanto a la materia prima utilizada, casi la mitad usa masa de maiz nixtamalizado y la otra
parte, utiliza harina de maiz, por lo que se tiene aproximadamente 2 millones de toneladas de
cada uno de estos productos, siendo producido el primero por los productores del pais a partir
de grano abastecido por las grandes empresas comercializadoras de maiz blanco hibrido, y el
segundo, de acuerdo a un analisis de la Secretaria de Economia, el 99% lo producen 6 empresas
harineras en mas de 24 grandes plantas, de las cuales mas del 70% lo produce una sola
empresa, MASECAZ.

* Maseca es nuestra marca global lider de harina de maiz, que ademas de haber logrado llevar a través de la tortilla,
el sabor de México a todo el mundo es un importante participante en el mercado de Grits de maiz en Europa, Africa y
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Otra de las empresas harineras es Cargill, que es a su vez una de las principales empresas
comercializadoras de maiz grano en México y el mundo, situacién que indica los altos niveles de

concentracion que existen en el abasto de la materia prima para la elaboracién de la tortilla.

En el abasto de tortilla al medio urbano, también participa el sistema milenario-artesanal a través
de la venta que realizan familias rurales en los mercados publicos o a domicilio y cada dia
aumentan los establecimientos de comida que producen su tortilla en la forma artesanal, entre
los que se incluyen desde taquerias convencionales, hasta restaurantes tipo gourmet, que

consideran una distincion el ofrecer este tipo de tortilla a sus clientes.

Las tortillerias mecanizadas presentan problemas de eficiencia provocados por los altos costos
fijos y la subutilizacion de la maquinaria, lo cual impide que el precio de la tortilla baje, aun cuando
baja el precio del maiz o de la harina; el volumen de venta con que opera la mayoria de las
tortillerias esta muy por abajo de la capacidad real de produccion; por ejemplo, el promedio de
produccion diario por tortilleria es de 210 kilogramo, mientras que la capacidad de produccion es
superior a los 100 kilogramo por hora.*

Esta problematica impide que se mejoren y renueven los equipos por maquinaria moderna de
mayor eficiencia y menor costo operativo y limita la posibilidad de capacitar al personal o
implementar mejoras de calidad o de inocuidad.

La estrategia mas exitosa es la que ejecutan las cadenas de supermercados, quienes prorratean
los costos fijos y de administracion de las tortillerias instaladas en sus tiendas, entre el conjunto
de sus actividades, ademas de lograr negociaciones con los proveedores de la harina de maiz,
para que aporten por su cuenta los equipos y hasta los operarios de las maquinas tortilladoras;
lo anterior es la razén por la cual sin incurrir en pérdidas economicas, son las que pueden ofrecer
los precios mas bajos del mercado. Esta estrategia no es reproducible por el resto de las

tortillerias y tampoco es la alternativa para el abasto de tortilla de la poblacion urbana.

el Medio Oriente. Maseca fue el nombre que se le dio a este revolucionario producto, cuyo origen proviene de masa-
seca, es decir, harina de maiz deshidratada. Pertenece al Grupo Gruma.

%0 Segin los datos del Departamento de Agroindustria de la Universidad Auténoma de Chapingo, el volumen minimo
de venta de tortillas para que una empresa de tortillas sea rentable es de 200 kg/dia.
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La tortilla ha duplicado su precio en los ultimos 10 anos, entre el 2005 y el 2015, el incremento
al precio por kilogramo de tortilla fue del 92.9%; varios factores influyen en el aumento de uno de
los principales alimentos de los mexicanos; por ejemplo:

= Incremento en el costo de los hidrocarburos (gas LPG)

* Incremento en el costo de la electricidad.

= Incrementos en el costo de la mano de obra.

= Incremento en el costo del maiz y de la harina.

= Ausencia de programas de innovacion, apoyo y fomento en varios eslabones de la

cadena.

En diciembre del 2016 se registraron precios por kilogramo de tortilla entre 11 y 18 pesos,
dependiendo de la ciudad donde se comercialice, debido a que en algunos estados el precio por
tonelada de maiz paso de 3,600 hasta 5,000 pesos; esto debido a que las grandes empresas
vinculan el precio del maiz al mercado de Chicago y el precio se ve afectado por la devaluacién

del peso frente al dolar.

El alza en el precio de la tortilla es un asunto muy complejo para la poblacion, se estima que
representa el 8.3% del gasto alimenticio en los hogares mexicanos, por arriba de otros alimentos
basicos como la leche; segun el INEGI se estima un consumo per capita nacional de 57

kilogramos de tortilla.

Otro factor preocupante para la poblacidén es que el poder adquisitivo en la actualidad es 79.2%
menor en comparacion con el poder adquisitivo en 1982, Incluso, se estima que los aumentos de
precio en la canasta basica y depreciacion salarial influyen directamente en la cantidad de tortilla
que se consume, a pesar de que es uno de los principales y tradicionales alimentos en el pais,
La crisis de la tortilla no es una cosa ajena para la poblacion, en el sexenio del Presidente Felipe

Calderon, se oficializé un aumento del 40% en el precio de la tortilla.

El precio de la tortilla se ha incrementado durante el 2017, en febrero su precio oscilé entre $11.0
en los Estados de Tlaxcala y Puebla y $18.9 pesos por kilogramo en Sonora y Baja California
Sur, tal y como se muestra en la grafica 20. Este comportamiento dispar e irregular se observa

desde diciembre del 2016 y se mantiene hasta la fecha.
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Grafico 20. México: precio de las tortillas por Estados, 28 de septiembre de 2018
Pesos por kilogramo

LEl
zil
agl
gLl
L'51
oLk
L
L'l
SEL
¥irlk
@l
Fal
0zZL
owi
L'EL
) 4
£at
o8l
Sl
L'Fi
L5l
BLk
'kl
oLl
68l
Fal
A1
£l
gLl
SEL

0k
oL

Aguascalienies
Baja California
Baja Calilornia Sur
Campeche
Coahulla
Colima
Chiapas
Chihuahua
D.F

Durango
Guanajuato
Guerraro
Hidalgo
Jalisco

Edo. Mexico
Michoacan
Morelos
MNayant

Nuavo Ledon
Oaxaca
Puebla
Querétaro
Quintana Rog
San Luis Potosi
Sinaloa
Sonora
Tabasco
Tamaulipas
Tlaxcata
Veracruz
Yucatan
Zacatecas

Fuente: Elaborado con datos del Sisterma Macional de Informacidn & Integracidn de Mercados (SMIIM).

En Culiacan, Sinaloa, el mayor productor de maiz para tortilla, el alimento basico de la dieta de

los mexicanos se cotiza, en promedio, en 17.0 pesos por kilo.

Como se ha indicado, las tortillas se pueden producir a partir de dos recursos, harinas de maiz
rehidratadas o masa nixtamalizada; en este Ultimo caso existen los procedimientos artesanales
de coccidn con lena, gas o electricidad, o el sistema ALITECH (que anteriormente se menciond),
el cual es una innovacion tecnolégica que reduce tiempo de produccion del nixtamal y los costos
de produccion de masa, ademas de incrementar los rendimientos y la calidad.

De los tres sistemas analizados para |la produccion de tortillas (tabla 23), el mayor costo lo tiene
la produccion a partir de harina de maiz y el menor costo lo tiene el sistema ALITECH.
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Tabla 23. Comparativo del costo variable en la produccién de tortillas por kilogramo

. Método Sistema
Variable  Sistema 0% | traicional de ALITECH
nixtamalizacién Nixtamalli
Costo de la materia prima (pesos) K;%gohzﬁ;a K;gg Ew?ariz thsé?:aiz
_ . 1.9 kg de tortillas / | 1.4 kg de tortillas | 1.8 Kg de tortilla
Rendimiento promedio kg de harina / kg de maiz / kg de maiz
Costo materia prima por kilo de tortilla (pesos) 5.26 3.57 2.78
Gas butano en maquina tortilladora (pesos) 0.79 0.78 0.78
Gas butano en cocedor (pesos) - 0.36 -
Gas butano en reactor ALITECH (pesos) - - 0.15
Energia eléctrica en maquina tortilladora (pesos) 0.03 0.03 0.03
Energia elécirica en batidora (pesos) 0.01 - -
Energia eléctrica en molino (pesos) - 0.02 0.02
Cal. agua, bolsas, etc.(pesos) 0.25 0.25 0.25
Mano de obra (pesos) 2.08 2.08 2.08
Subtotal costos variables 8.42 7.09 6.09

Fuente: Elaboracidn propia

Entonces tenemos que el costo de la materia prima de los tres sistemas de produccion de tortillas
varia de 5.26 a 2.78 pesos por kilogramo de tortilla; bajo el supuesto de venta a un precio de 12
pesos, los margenes brutos de industrializacion sin considerar mano de obra, alquiler del local,

depreciacion del equipo y costos de mantenimiento, oscilan entre el 47% y un 66%.

A continuacion, se presenta el comportamiento de los costos variables para la elaboracion de
tortillas (tabla 24), en funcién del precio pagado por el maiz nativo:

Tabla 24. Estimacién del costo variable de produccién de tortillas con maiz hibrido y nativo
Sistema ALITECH

Concepto Nixtamalizacién con sistema ALITECH
Costo de la materia prima (pesos) 5'9 Kg d_e 10'9 Kg de.m.alz 20'0. Kg demalz
maiz hibrido nativo organico nativo de color
1.8 Kg de 1.8 Kg de tortilla/ | 1.8 Kg de tortilla /
Rendimiento promedio tortilla / kg de kg de maiz kg de maiz
maiz

Costo materia prima por kilo de tortilla (pesos) 2.78 5.56 11.1
Gas butano en maquina tortilladora (pesos) 0.78 0.78 0.78
Gas butano en reactor ALITECH (pesos) 0.15 0.15 0.15
Energia eléctrica en maquina tortilladora (pesos) 0.03 0.03 0.03
Energia eléctrica en Molino (pesos) 0.02 0.02 0.02
Cal, agua, bolsas, etc,(pesos) 0.25 0.25 0.25
Mano de obra (pesos) 2.08 2.08 2.08
Costo variable / Kg de tortilla (pesos) 6.09 8.87 13.41

Fuente: Elaboracidn propia

El tipo de procesamiento que se dé al maiz durante la nixtamalizacion impacta fuertemente el
costo de produccién de la masa y por consiguiente de la tortilla, ya que en términos generales el
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costo de fabricacion de una tortilla es el mismo si se parte de una materia prima de mayor o

menor costo.

En la tabla 25, se presentan datos informativos sobre la rentabilidad de una empresa productora
de tortillas y los costos basicos del equipamiento convencional para producir tortillas, basados
en los datos de diversas empresas proveedoras de equipos, sobre los datos de empresas
productoras de tortillas en la Ciudad de México, los importes de las diferentes partidas, asi como
el valor de los diversos equipos pueden variar.

Tabla 25. Estimacion de utilidades mensuales de un negocio de tortilleria mas molino

. . i ) ) Opcidén Opcidn Opcidén Opcidén Opcién
Variables Cantidad Unidad Cc ptos / Unidad de medida
#1 #2 #3 #4 #5
Mano de obra 2 | Operadores | Salario (pesos) 14,000 8,000 8,000 8,000 14,000
Mezcla 70% masa nixtamal y 30%
10,500 Kg masa de harina de maiz (pesos) 32,565
4,000 kg maiz + Maiz 5.00 peso
9 ! Kg i pesoonay 33,500
1,500 kg harina harina de maiz 9.00 pesosfkg
3,850 kg maiz + Kg o
Masa 1,650 kg harina '
100% harina maiz
4,400 Kg 39,6800
9.00 pesos/kg
100% masa nixtamalizada de
9,375 Kg maiz de color (precio/kg de maiz 104,062
20.00 pesos)
1 28 m2 Local 4,000 4,000 4,000
Alguiler de local
1 40 m2 Local 5,000 5,000
Gas para maquina tortilladora
600 Litros (relacion 1its gas/15kg Tortillas) 4,398 6,000
(pesos)
Gas ; i
Gas para paila (relacion 1It gas/28
240 Litros 1,759
It agua) (pesos)
Tortilladora, paila y molino (pesos) 7,500 7,000 7,000
180 Kw Maguina tortilladora (pesos) 810
60 Kw Amasadora (pesos) 270
Electricidad
600 Kw Molino (pesos) 2,700
Equipo (pesos) 5,000 6,500 6,000 6,000
Agua 9,000 Litros Agua (pesos) 675 500 500 500 500
7% Costos indirectos (pesos) 4,282
Indirectos y gastos _
5% Gastos de mantenimiento (pesos) 3,059
administrativos
Pesos 4,000 4,000 4,300 4,300
4% Pesos 2741
Mermas
Pesos 2,000 2,000 1,500 1,500
Total gastos Pesos 71,259 69,100 65,500 66,400 128,362
280 kg tortilla diaria (11.50 96,600
8,400 Kg/mes
pesos/Kg)
Total ventas
250 kg tortilla diaria (13.00 97,500 97,500 97,500
7,500 Kg/mes
pesos/kg)
250 kg tortilla diaria (21.38 160,362
7,500 Kg/mes
pesos/kg)
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Viflidad biuta mersual Pesos 25341 | 28400 | 32000 | 31,100 | 32,000

Fuente: Elaboracién propia con informacion de las empresas Verduzco, Lenin, Tortimaq, Torreymex y ALITECH, México, 2016.

Como se puede observar, las diversas opciones de produccion de tortillas analizados en la tabla
anterior dan un escenario de utilidad bruta mensual que puede oscilar entre 25,341 y 32,000
pesos; pero en el caso particular de las tortillas a base de maiz nativo de color pagado el grano

al productor a 20 pesos por kilogramo, se requiere vender la tortilla a 21.38 pesos por kilogramo.

El costo de los diversos equipos necesarios para instalar una empresa tortilladora (tabla 26), va
desde los 95,500 pesos hasta los 175,450 pesos, es importante sefalar que algunas de las
industrias solo cotizaron los equipos que producen y no la totalidad de los equipos que se
requieren para este tipo de industria.

Tabla 26. Equipos necesarios para la produccién de tortillas

Equipos necesarios para Precl-os ge Precios de Precios de Precios de Precios de
una empresa tortilladora oeqt::spo;1 equipos equipos equipos equipos
peion Opcién #2 Oprion #3 Oprion #4 Oprion #5
Maquina tortilladora (pesos) 92,587 93,500 93,500 92,400 44,000
Comal pintado para cocinar
tortillas (pesos) ) ) ) ) 21,500
Amasadora 50 kg (pesos) 11,627 11,500 11,500 9,680 16,500
Paila cocedora de nixtamal 12 267
200 -300 kg (pesos) ! - 8,800 20,570 NI
Enjuagador de nixtamal
(pesos) 6,900 6,820 NI
Mostrador acero inoxidable 8.820
(pesos) ' 8,500 8,300 7,480 NI
Mesa de trabajo acero 6671
inoxidable . 7,700 NI 4,950 NI
Romana o bascula (pesos) 1,974 3.000 3.000 1,650 5.500
TOTAL (pescs) 11,226 124,000 146,800 175,450 95,500

NI: no incluido

Fuente: Elaboracién propia con informacion de las empresas Verduzco, Lenin, Tortimaq y Torreymex, México, 2016.

IV.5.2. Produccion artesanal de tortillas
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La produccion de tortilla en México se da por medio de dos insumos, la nixtamalizacion (masa) y
harina de maiz. El primero es un método artesanal que consume importantes cantidades de agua
y genera una elevada contaminacion. Por cada tonelada del grano que se lava se ocupan entre

dos mil y tres mil litros de liquido.

Se estima que en el pais hay entre 10 mil y 12 mil molinos de nixtamal, en su mayoria
microempresas que en conjunto elaboran la masa con la que se produce aproximadamente un

54 por ciento de las tortillas que se consumen en el pais.

La tortilla ofrece un importante valor nutricional al ser baja en grasas totales y grasas saturadas,
libre de colesterol, libre de azucar, baja en sodio y con un alto contenido de calcio, magnesio,

potasio, fosforo y fibra.

En el caso del maiz empleado para elaborar tortillas, la calidad del grano es un factor al que cada
vez se da mas importancia en los programas de seleccion cuya finalidad es aumentar la
aceptacion de las semillas mejoradas genéticamente, por parte de los agricultores, asi como de

los consumidores y elaboradores de alimentos.

Las caracteristicas cualitativas del grano comprenden el rendimiento, las propiedades
tecnoldgicas®' y, en los casos en que resulta posible, los elementos nutritivos. El aspecto
tecnologico de la calidad del maiz para tortillas tiene poca importancia para los pequefos
agricultores de los paises en desarrollo, pues rara vez emplean otra semilla que la que guardan
en el periodo entre dos cosechas; ademas, las amas de casa campesinas saben adaptar las

condiciones de la coccion al tipo de maiz que consumen.

Como se ha senalado anteriormente, el maiz se transforma en harina para tortillas mediante
procedimientos industriales, y el grano utilizado puede proceder de productores de distintas
variedades que han cultivado la planta en entornos diferentes; el grano puede presentar
estructuras diversas o no haber sido bien manipulado tras la cosecha, factores que influyen en
el rendimiento y las propiedades fisicoquimicas, organolépticas y culinarias del producto. Todos
estos factores tienen cada vez mas importancia en paises como los Estados Unidos, donde la

tortilla de maiz es un alimento cada dia mas difundido.

%1 Las propiedades tecnolégicas incluyen la estabilidad durante el almacenamiento, la eficiencia de transformacion en
productos en condiciones de elaboracion dadas, y la aceptabilidad por parte del consumidor.
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La importancia de las caracteristicas fisicas del maiz ha sido producto de miultiples
investigaciones a lo largo del tiempo. Se ha demostrado que el rendimiento de la masa o harina
de maiz seco que se puede obtener dependia del cultivar o variedad del cereal.

Las variedades de maiz o los cultivares de mayor peso por volumen, endospermo mas duro y
contenido elevado de proteinas producian las mejores tortillas. Dos cultivares de maiz reventador
figuraban entre los tipos mas adecuados para tortillas. El tiempo necesario para cocer las
muestras varioé de 30 a 75 minutos y las pérdidas de materia seca fueron de 10 a 34%.

Existe una relacion entre la dureza del grano y el tiempo necesario para la coccién; en una misma
variedad de maiz una concentracion mas elevada de hidréxido de calcio disminuye ligeramente
el tiempo de coccion. El maiz de endospermo duro o cérneo necesita mas tiempo de coccion;
ademas en la textura de la masa influye la textura y el tipo del endospermo, el secado, el
almacenamiento y el estado general del grano de maiz. Ademas, al conocer la dureza inicial de
una variedad permite predecir el tiempo éptimo de coccion.

El parametro fuerza de coccion del nixtamal (FCN) indica la dureza del grano y sirve para detectar

pequefias diferencias en los tipos de maiz cuyo endospermo es de textura similar.

Las pérdidas de materia seca debidas a la coccion en agua de cal son un buen indice de la
calidad del maiz para tortillas. Se producen mas pérdidas en los granos quebrados por la tension
y rotos, que entre los granos enteros. No hay muchos estudios especificos acerca de las
consecuencias del secado y el almacenamiento en la calidad del maiz para tortillas.

El elemento principal de la transformacion del maiz en tortillas es el uso del hidroxido de calcio;
la consecuencia mas evidente de la adicién de cal es que facilita la separacion de la cubierta

seminal durante la coccién y la maceracion.

La adicion de cal mantiene un pH alcalino, el cual es necesario para hidrolizar las hemicelulosas

del pericarpio. El grano lo absorbe después del agua, pero a un ritmo menor.

97



El contenido de calcio de la masa varia segun los niveles de cal y también conforme a las
temperaturas de la coccion y la maceracion. La absorcion de cal durante la coccion en agua de
cal depende de las caracteristicas fisicas y quimicas de la masa de maiz.

Concentraciones mayores de hidroxido de calcio disminuyen levemente el tiempo de coccion. El
aumento del tiempo de coccion, de la temperatura de coccion, de la concentracion de cal y del
tiempo de maceracion, producen menores viscosidades por una mayor gelatinizacion del

almidon.

El calcio se fija o esta ligado al almidén del grano de maiz, esto provoca mayores pérdidas solidas
conforme aumenta la cal, asi como cambios de color, aroma y sabor, ademas de un retraso en
la aparicion de acidez, lo que aumenta el periodo de conservacion. Si se afiade en cantidades

muy grandes, la cal afecta a las propiedades organolépticas del alimento.

El mercado de insumos para la elaboracion de tortillas en el pais esta distribuido de la siguiente

manera:
e Nixtamal 65.0%
e Grupo Maseca 25.0%
e Minsa 8.0%
e Harimasa 1.0%
e Cargill 0.5%
e Macsa 0.4%
e Blancas 0.2%

Existen en México diversas empresas que producen equipo y maquinaria para la elaboracion de
tortillas, con modelos industriales manuales, semiautomaticas y automaticas con una mayor
escala de produccion; estos equipos son adquiridos por restaurantes o tortillerias para la
elaboracién de diversos productos, entre ellos las tortillas; ya que tiene diversos moldes que les
permite modificar el tamafio y grosor. Estos equipos pueden producir a partir de masa

nixtamalizada o a base de harina de maiz.

El comparativo de precios por kilogramo de la tortilla, del maiz para el consumidor rural y los
precios medios rurales que reciben los productores y su equivalente en la porcion utilizada en la
elaboracion de un kilogramo de tortilla, muestran que existe un margen en promedio superior al
440%, que no se puede explicar por el costo de la materia fundamental de la tortilla que es el
maiz, tampoco por los ingredientes adicionales (agua y cal) que por cantidad y costo, tienen un
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impacto menor, por lo que estos margenes tienen que ver con los costos de otros insumos como
son la energia eléctrica y el gas, los salarios pagados, la depreciacion de las instalaciones y

magquinaria, y la utilidad de los propietarios de las tortillerias.

El crecimiento de los precios en los ultimos afios ha sido mayor en la tortilla que, en su materia
prima principal, situacién que indica que el sistema o tramo de produccion y comercializacion de
tortilla, incluye costos y beneficios que no permiten mejores precios a los productores de maiz y

a los consumidores de tortilla.

El alto margen de comercializacion y los ritmos distintos en que crecen los precios del maiz grano
y la tortilla, indican que existen factores en la cadena de valor del maiz-tortilla, que inciden en

SuUSs precios.

En este sentido, el Sr. José Represas, empresario de productos y subproductos del maiz, es del
criterio que México debe rescatar de forma urgente los molinos de nixtamal, si se desea mejorar
la nutricion de la poblacion y recuperar el mercado de tortillas tradicionales de calidad superior.
Es importante tener presente que la tortilla es mas que un alimento, es una cultura y que en el

caso de México se utiliza como “plato, taco y cuchara”.

En este sentido una frase que adquiere relevancia en la actualidad y explica el uso de este
alimento es la siguiente: “Si existe una mejor amiga para la comida que la tortilla, no la

conocemos todavia”.

En la actualidad se continGan mejorando y desarrollando nuevas tecnologias de procesamiento
del maiz, con el fin de evitar la pérdida de antocianinas en el caso de los maices de color y la
obtencion de productos de maiz con valor nutrimental agregado, ademas de la introduccion de

nuevas formas de consumo de maices pigmentados.

Es necesario desarrollar nuevos métodos de procesamiento para retener la mayoria de los
compuestos fendlicos contenidos en los granos, con la finalidad de aprovechar su potencial

benéfico en la salud de los consumidores.

IV.5.3. El proceso de produccion artesanal de tortillas
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El proceso de produccion de tortillas se inicia desde el abasto del maiz, la limpieza del grano, la
nixtamalizacidn y molienda, el amasado, la elaboracian de tortillas, la coccidn, la preparacion

para la venta y su comercializacion.

Las unidades artesanales de tortilla se abastecen en cantidad importante de la produccion local,
La adquisicion de maiz puede hacerse mediante la propia parcela, |la tienda del pueblo, en alguna
bodega.

Seguln el volumen disponible de maiz, se almacena, semanal o mensualmente, no excediendo
de los doce meses generalmente. También el almacenamiento del grano depende del medio de

trasporte. El proceso de produccidn artesanal de tortillas de maiz es el siguiente:

1. Adguirir el
maiz

8. Obtenerla
masa y amasar
manualmente

2. Almacenar el
maiz

e T —
7. Llevarel
nixtamal para
moler

9. Preparar el
fogon con lefia

10, Encalar el
comal con agua
y cal

15, Consumo o
comercializacion

3. Limpiarla
porcion de maiz
del dia

6. Lavar el
nixtamal,
escurre y cuela

11. Palmear la
masa y obtiene
tortillas

4. Cocer
nixtamal con
agua y cal

5. Reposarel
nixtamal

12. Prensarias
tortillas

14. Poner en
tarcal o cajete la
tortilla

13. Cocer en el
comal 1a tortilla

L L i

La comercializacion de la tortilla tiene 4 destinos principales:

« La venta por las unidades domésticas en casa para el consumo de las familias cercanas
al domicilio. Acuden al domicilio de la unidad domestica los clientes diariamente para
adquirir los volamenes necesarios de tortillas para comer, lo hacen hasta tres veces al
dia.
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e La venta por las unidades domésticas en casa por encargo de tortilleras para vender en
las ciudades cercanas. También se les llama “tortilleras que hacen ajeno” son cada vez
menos frecuentes.

e La venta por tortilleras en las ciudades. Se compran las tortillas de las unidades
domeésticas y se trasladan a las ciudades cercanas.

e La venta directa por las propias unidades en las ciudades.

En los ultimos 15 afos se observa una disminucion significativa de los molinos de nixtamal, esto
es un indicador importante de una reduccién en la produccién de nixtamal y por lo tanto de tortillas
artesanales en las unidades domésticas y en las pequenas y medianas empresas (PYMES) de
tortillas.

Los molinos cada vez impactan menos en las unidades domésticas para la venta, generalmente
atienden a pocas unidades para el consumo. Por lo tanto, el cierre en el nimero de molinos de

nixtamal refleja una notable disminucion de las unidades domésticas para la venta.

El costo para las unidades de produccion principalmente incluye la lefia, el agua, el maiz y la cal;
especificamente para las unidades para la venta, los costos de transporte son muy importantes

por la venta de tortillas en otras ciudades.

Para un molino de nixtamal artesanal, los ingresos econémicos por la producciéon de masa y
tortilla, tanto para la venta como para el consumo, no se reflejan en un bienestar muy claro para
las unidades productivas y las familias. Estos beneficios dependen de los miembros de las
familias, compuestas muchas veces por los padres, hijos, abuelos, tios, sobrinos, etc., y que no
aportan otro tipo de ingresos, tan solo ayudan informalmente con quehaceres como la carga de

lefia, del nixtamal, del maiz, etc.

La produccion artesanal de alimentos o artesanias agroalimentarias, son el resultado de un
trabajo creativo, realizado dentro de una colectividad familiar, con un toque de sabiduria
humanistica y un espacio social. En esta actividad las tareas manuales, tienen un significado

principalmente de indole técnico y cultural entre sus miembros.
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La produccion artesanal de tortillas ha decrecido, la participacion de jovenes es muy reducida,
no solo por el desinterés, sino también por lo rentable que ha dejado de ser la hechura artesanal
de tortillas, manifestado en niveles de bienestar muy precario y limitado en las familias.

Diferentes factores dificultan la transmision de estos conocimientos, no solamente en su ambito
alimenticio, sino también en su valor cultural, por ejemplo: la disminuciéon de molinos, provocada
por la baja en la demanda de unidades domésticas y los costos de energia eléctrica; la
proliferacion de tortillerias en las ciudades con precios mas bajos que las tortillas de las unidades

domésticas artesanales; los costos de transporte; entre otros.

Las microempresas de molino de nixtamal y produccion de tortillas artesanales requieren del
fortalecimiento de la organizacion de la produccion y de la comercializacion, que incorporen a las
nuevas generaciones y pretendan la conservacion de los valores culturales, sobre la base de
nuevas técnicas de proceso mas eficientes y procedimientos que incluyan aspectos de calidad,
inocuidad, conservacion, empaque, eficiencia de proceso, reduccion de costos, modernizacion
de los puntos de venta, programas de capacitacion y proyectos gubernamentales de apoyo y

fomento; pero sin afectar el origen artesanal y la calidad.

El consumo per capita de tortillas en México en la actualidad es de 75 a 80 kilos al afio, en los
ultimos 30 afios se estima que el consumo se ha reducido en un 40%, sin embargo, a pesar de
la caida en la demanda, se producen anualmente 22 mil millones de toneladas de maiz blanco.
La baja en el consumo de tortilla se debe al cambio de habitos, la aparicion de nuevos alimentos
de trigo y de comida industrializada, variables en el poder adquisitivo, y el cambio en el producto,
ya que anteriormente se hacia con grano de maiz y actualmente con harinas industrializadas,

principalmente.

Uno de los prejuicios en contra del consumo de la tortilla es su asociacién con el sector
poblacional de menor poder adquisitivo, de modo que las personas sin suficiente informacion

creen que consumir pan de caja es una mejor alternativa y brinda mayor estatus.

Segun un reportaje del periédico El Sol de México™, sefiala que el consumidor debe conocer que
la produccion de maiz azul en México es muy poca, de modo que el origen de las tortillas azules
que se venden en supermercados es incierto. Anadio, que la totalidad de las tortillas que se

*2 Del lunes 30 de mayo de 2016
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venden en estos establecimientos, son hechas con harina de maiz y contienen blanqueadores,

conservadores, mejoradores y suavizantes.

Otro factor que ha afectado el consumo de la tortilla es la pérdida de calidad, el sustituir la masa
nixtramalizada por harina de maiz, lo cual ha sido una practica comercial de las empresas
harineras que dan equipos a los clientes y productores de tortillas, a cambio de contratos de
compra de la harina de maiz, o en su defecto compran empresas productoras de nixtamal y las

cierran, eliminando asi la competencia.

En las formas de elaboracion de la tortilla, se identifican tres sistemas: el milenario-artesanal. el

de tortillerias mecanizadas y el industrial de tortilla fria envasada:

= Sistema milenario-artesanal: Es el que prevalece principalmente en las familias del medio
rural que elaboran su propia tortilla, las cuales realizan el nixtamalizado del grano de maiz
en la forma que se realizaba desde hace miles de afios.

o Una vez nixtamalizado el maiz se procede a su molienda, la cual se hace en la
actualidad en establecimientos con molinos mecanicos que proporcionan este
servicio o en molinos de las propias familias; de la molienda se obtiene la masa
con la que elaboraran las tortillas.

o Este sistema artesanal se ha venido modificando por la sustituciéon del maiz grano
por harina de maiz, con el cual sustituyen el proceso de nixtamalizacion y
molienda; lo anterior permite un ahorro de tiempo y de los insumos utilizados en
esos procesos, pero tiene el inconveniente de no reproducir las cualidades de
sabor, consistencia y nutricionales que proporciona el sistema milenario, por lo
que se sigue manteniendo y reproduciendo el uso del maiz grano como materia
prima, maiz que en una gran proporcion es producido por las propias familias y

que viene de la siembra de maices criollos.

= Sistema de tortillerias mecanizadas: Es el que abastece a la mayoria de la poblacion y
se caracteriza por la utilizacion de maquinas que integran la elaboracion de la tortilla y su
cocimiento.

o A estas maquinas se les suministra manualmente la masa, para que con un
sistema mecanico de rodillos la aplane, troquele o corte las tortillas y las deposite

en una banda metalica con calor donde se cuecen.
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La masa se elabora con maiz nixtamalizado y molido de forma similar al del
sistema milenario o se hace a partir de harina de maiz.

Algunas tortillerias realizan la nixtamalizacion y molido en el mismo
establecimiento y otras son abastecidas por molinos especializados; las que
utilizan harina de maiz preparan la masa en el mismo establecimiento.

Estas tortillerias expenden tortilla caliente directamente al publico y abastecen
también a pequefos comercios y a establecimientos de comida.

También se ha generalizado el establecimiento de tortillerias dentro de los
supermercados, las cuales juegan un papel importante para generar afluencia de
clientes a sus establecimientos.

La calidad de las tortilas de este sistema es muy heterogénea, pero
principalmente estéa determinada por la materia prima que utilizan: si usan masa
de maiz nixtamalizado o de harina de maiz.

En al caso de las de maiz nixtamalizado, la calidad del grano es el determinante
principal, la cual depende del estado de este, pero de manera fundamental de la
variedad de maiz del que proviene el grano, que en su mayor parte proviene de la
siembra de semillas mejoradas, desarrolladas atendiendo a la productividad y no
a la reproduccion de las cualidades organolépticas y nutricionales del maiz que
son mas apropiadas para la nixtamalizacion y elaboracion de tortillas.

En el caso de las elaboradas con harina de maiz, estas tienen una calidad
homogénea, con minima diferenciacion de acuerdo con el pequefio numero de
empresas que la fabrican; son de buen aspecto y recién elaboradas tienen
consistencia aceptable, su aroma y sabor es distintivo y distinto que las de maiz
nixtamalizado.

Cuando se enfrian y son recalentadas, no reproducen sus cualidades de las recién
elaboradas.

Existen estudios que sefialan que la harina de maiz no reproduce las cualidades
nutricionales de las tortillas elaboradas a partir de maiz nixtamalizado; por lo que,
en las normas oficiales de las harinas, se incluyen especificaciones para la
fortificacion de la harina de maiz con minerales y otros elementos importantes
para la salud.

La harina de maiz, también se elabora a partir del maiz proveniente de la siembra

de semillas mejoradas o hibridas.
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= Sistema industrial de tortilla fria envasada: Se desarrolla en plantas de tipo industrial en
donde se producen grandes volumenes de tortilla, utilizan predominantemente harina de
maiz y envasan su producto para ser distribuido de manera similar al pan industrializado
al comercio detallista de abarrotes y supermercados.

o La tortilla obtenida tiene cualidades muy distintas a las obtenidas por los otros
sistemas y, en general, podemos decir que es el que menos reproduce las
calidades del sistema artesanal.

o Por su costo de distribucion, el producto tiene un precio mas elevado que el de la
tortilla caliente, razéon que aunada a la de su calidad, lo hacen el de menor
consumo, aun y cuando que tiene la ventaja de estar disponible en la mayoria de

los establecimientos comerciales.

En el caso de la poblacion rural todavia es muy alto el nimero de familias que elaboran sus
propias tortillas y lo hacen a partir del maiz que ellas producen o que adquieren de productores
o comerciantes locales y en las tiendas de Diconsa; en la zona norte del pais es significativo el

uso de la harina de maiz para la produccion de tortillas.

El sistema de tortillerias mecanizadas se desarrolld y fue funcional en las etapas de
industrializacion del pais y de regulacion de precios de la canasta basica, etapa en que la
economia demandaba trabajadores con base en la contencién de los salarios, por lo que se
promovia por un lado una oferta laboral por la industrializacion de actividades, como era la
elaboracion de las tortillas, y por otro, se procuraba precios bajos en los productos de la canasta

basica como la tortilla.

Para lo anterior se establecieron precios oficiales a la tortilla y el Estado a través de la
CONASUPO, vendia maiz a precios subsidiados a las tortillerias, ademas de controlar el
establecimiento de molinos y tortillerias, pues su instalacién implicaba autorizar la dotacién de

maiz subsidiado.

La maquinaria que desarrollaron los industriales mexicanos para este tipo de tortillerias, en
general fueron con capacidades superiores a los 800 kilogramos diarios, volumenes que el
esquema descrito garantizaba se adquirieran en cada tortilleria y que, por otra parte, las
tortillerias del tipo milenario-artesanal no podian producir, por lo que practicamente

desaparecieron en los centros urbanos.
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Cuando se liber6 el mercado de la tortilla, se eliminan los subsidios y deja de operar la
CONASUPO, se da un alto crecimiento en el establecimiento de tortillerias con capacidades
similares a las de la época de los subsidios y control de precios.

IV.5.4. Procesamiento de harinas de maiz.

El proceso para la elaboracion de la tortilla no es facil. Entre otras cosas se enfrenta a una
limitacién en su produccion y consumo, el cual consistia en que la masa que resulta de la
nixtamalizacion se hacia agria y se descomponia rapidamente lo cual requeria la elaboracion

inmediata de sus productos derivados, no mas de 8 horas después de la nixtamalizacion.

En este punto fue donde la innovacion al desarrollar el proceso de harinizaciéon daria lugar a la
posibilidad de conservar la masa en forma de harina evitando la descompaosicion de la masa,
Con este proceso se puede tener una masa para la elaboracion de tortillas en cualquier momento
y lugar del mundo con solo agregar agua a la harina.

Este fue el origen de la industrializacion del maiz para consumo humano y de la industria
harinera, esta innovacion permite el surgimiento y desarrollo de importantes empresas y

corporaciones.

El origen de la harinizacién de la masa era una practica que se encontraba en la cultura del norte
de México, en los grupos de trabajadores migrantes que se desplazaban a los Estados Unidos a

trabajar como braceros.

Si bien la produccion en grandes volumenes de la harina de maiz se podria estandarizar, esto
no implicaba de su adopcion inmediata en la dieta del mexicano, por lo que las empresas
productoras de harinas han tenido que llevar a cabo una estrategia para cambiar el consumo de
las familias mexicanas a favor de la harina de maiz. Primero fue introducida en el mercado
estatal, y después en el mercado nacional, esto ultimo ha requerido mucho tiempo y aun no se
ha generalizado.

La expansion del mercado de la harina del maiz se explica por la existencia de una demanda

considerable de las familias, al aumento de la poblacién y su consumo, a las estrategias de la
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industria para penetrar el mercado cambiando los patrones de consumo de |la poblacidn, que ha
ido aceptando muy lentamente la tortilla con base en la harina en sustitucion de la tortilla
elaborada con los métodos tradicionales.

Otro elemento que favorece el consumo de la tortilla con base a la harina de maiz es la dinamica
de la vida contemporanea a favor de la comida rapida. La distribucion del producto en primera
instancia fue a través de ventas al menudeo mediante pequefios comercios de abarrotes y

finalmente en los grandes centros comerciales.

En este contexto, para finales de los afios cuarenta, en medio del crecimiento que se daba en el
pais por las inversiones en infraestructura por parte del Estado, la creciente industria, el aumento

de ciudades y la creciente economia de posguerra de Estados Unidos, surge Grupo Maseca.

Las relaciones institucionales y con los gobiernos de México también son un factor que explica
su crecimiento, Grupo Maseca (Gruma) a través de los afios mantuvo una estrecha relacion con
diferentes instituciones del gobierno, por estar dentro del sector de alimentos y basicamente de
la harina de maiz para la produccion de tortillas, (como un alimento basico) ha estado inmerso y
se ha beneficiado de muchos programas de desarrollo social enfocados a la alimentacion de la
poblacion.

Existen en el mercado nuevas empresas e innovaciones tecnolégicas como la denominada “Maiz
maizito” que consiste en tomar el maiz nixtamalizado, quebrarlo y deshidratarlo, lo cual mantiene
el contenido nutricional, el alto nivel de fibra natural y es de facil uso, dentro de los principales

beneficios del maiz maicito estan los siguientes:

Industria molinera:
= Conserva el contenido nutricional del maiz
= Conserva el olor, color y sabor naturales del maiz.
= Conserva e ingresa en la dieta humana la fibra natural del maiz.
= La masa fabricada tiene una vida util de hasta 20 horas, lo cual permite moler una sola
vez al dia.
= Reduce el consumo de agua potable para nixtamalizar el maiz hasta en un 70%.
= Elimina el costo de inversion en equipos para calentar agua.

= Elimina por completo la generacion de nejayote.
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Reduce el consumo de gas. electricidad y cal.

Hace mas eficiente el uso de la mano de obra.

Reduce los costos de produccion y mejora las utilidades.

Facil de enriquecerse con vitaminas, proteinas y minerales para proyectos especificos de

nutricion.

Industria de la tortilla:

Mantiene el olor y sabor natural a maiz cocido

No modifica el color nixtamal y/o color blanco cremoso

No se rompe, no se quiebra, ni se reseca.

La tortilla conserva bien la humedad y dura mas de 15 dias en el refrigerador.

Da un alto contenido de fibra a la tortilla, elevada la digestibilidad y baja el contenido

caldrico, lo cual ayuda a combatir la obesidad.

Sector primario:

Procesa cualquier tipo de maiz.

Procesa mezclas de diversos tipos de maiz.
Procesa también el maiz quebrado.

Elimina la aflatoxina.

Auxiliar para recuperar cosechas contaminadas con gorgojo.

Almacenamiento

Alarga la vida util del maiz nixtamalizado (termo transformado) a mas de 60 meses.
Conserva el contenido nutricional y la fibra natural del maiz.

Garantia de estar libre de aflatoxina.

Reduce los costos por mermas en los movimientos y fletes.

Reduce los costos de mantenimiento.

Ideal para integrar reservas alimenticias de maiz.

Producto con calidad de exportacion.

Industria de la nixtamalizacion:

Es un proceso industrial sustentable y amigable con el medio ambiente.
Mejora la calidad y el contenido nutricional del producto producido.
Reduce el consumo de agua potables hasta en un 60%.
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= Reduce el consumo de gas y electricidad en un 15%

= Reduce el consumo de cal.

= Elimina la generacién de nejayote.

»= Hace mas eficiente el uso de la mano de obra.

= Reduce los costos de produccién, y mejoras las utilidades.
= Reduce los montos de inversiéon en una planta industrial.

= Reduce los tiempos de montaje y puesta en marcha; acelera el retorno de la inversion.

IV.6. Casos de innovacion en la nixtamilizacion y produccion de tortillas

Algunos ejemplos de empresas innovadoras que producen harina de maiz, masa, tortillas y

equipos para nixtamalizacion:

1) Molino de Nixtamal y Tortilleria Viento Nuevo: es una empresa familiar vinculada a la
Corporativa SAKXIM, se ubica en Ecatepec, en la Cuidad de México, donde opera dos
modulos especializados en la produccion de masa nixtamalizada de forma industrial semi

automatica, asi como la produccion y venta de tortillas al consumidor.

La empresa tiene un alto nivel de integracion vertical e inversion en equipo y maquinaria,
realizan la compra a granel del maiz blanco hibrido al grupo Corporativo SAKXIM (donde
son accionistas), realizan el almacenamiento del maiz en los silos ubicados en las dos
plantas de nixtamalizacion, industrializan el grano para la produccién de masa (100%
nixtamalizada) en un linea de produccién automatizada en acero inoxidable y con altos
estandares de calidad; procesan la masa en molinos de piedra y venden la masa en bultos
de 40 o 50 kilogramos a empresas productoras de tortillas, como la tortilleria de la
Universidad Auténoma de Chapingo, asi como a otros puntos de procesamiento en la

Central de Abastos.

Ademas, abastecen con la masa nixtamalizada una cadena propia de 16 tortillerias en la
Ciudad de México, donde realizan venta directa al publico, asi como la distribucion a
algunos comercios y restaurantes. Existe interés de varios restaurantes de ser
abastecidos de forma directa con tortillas frescas de la empresa, proyecto que se

encuentra en proceso de desarrollo.
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2)

La empresa procesa actualmente un total de 35,000 kilogramos de maiz por semana, lo
que equivale a 63,000 kilos de masa nixtamalizada que se empaca en bultos
denominados “maletas”; cada maleta de 50 kilogramos rinde un total de 40 kilogramos de
tortillas. Considerando el volumen de masa que la empresa produce para venta a terceros
y para consumo propio, la capacitad total de produccion de tortillas es de unos 50,400

kilogramos por semana.

En la actualidad SAKXIM les provee de maiz blanco de Hidalgo, quienes compran
directamente a productores de diversos Estados, lo acopian y lo distribuyen a clientes de

la industria alimentaria, entre otros.

La inversion del equipo semi automatico para la produccion de masa nixtamalizada tiene
un costo aproximado de 1,200,000 pesos y consta de un silo de 40 toneladas métricas,
sistemas de tornillo sin fin para mover el grano y el nixtamal, caldera de gas LPG, tina de
cocimiento de acero inoxidable con remover automatico, tinas de acero inoxidable para
el reposo del grano, sistema de lavado del grano cocido, molinos de piedra de alta
capacidad de procesamiento y una area de empaque de la masa con mesas de acero
inoxidable (capacidad de procesamiento de 35 toneladas métricas de maiz por semana

con dos operarios).

El area de produccion de tortillas utiliza una amasadora eléctrica de paletas y un equipo
de produccion lineal de tortillas de alta eficiencia y bajo consumo de gas y de electricidad,

marca Tormark, con un costo entre 140,000 a 150,000 pesos.

Uno de los principales problemas que en la actualidad tienen las empresas
nixtamalizadoras, es el manejo de las aguas de desecho de la coccién y el lavado del
maiz, las cuales por lo general van al alcantarillado sanitario, sin ningun tipo de

tratamiento.
Tortilleria de la Universidad Auténoma de Chapingo: se dedica a la industrializacion

de tortillas para abastecimiento institucional, opera como una de las Unidades

Generadoras de Recursos de la institucion.
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3)

La tortilleria elimino el proceso de nixtamal y se concentré en la compra de masa 100%
de nixtamal para la elaboracion de los productos que soliciten los comedores
institucionales, asi como la venta al por menor en las propias instalaciones de la tortilleria

dentro del campus universitario.

La masa la compran a la empresa NEXTEL vy la industrializan en funcioén a la demanda
de los dos comedores de la Universidad, procesan entre 1,500 y 2,000 kilogramos diarios
de masa para producir de 1,300 a 1,500 kilogramos de tortillas y otros productos; durante
los siete dias de la semana.

La calidad de la masa es la clave para poder ofrecer una tortilla que retuna los
requerimientos de los restaurantes institucionales, asi como el cumplimiento de los

estandares de calidad e inocuidad y un precio competitivo.

Los empleados de la unidad de negocios trabajan en tres turnos y cumplen con todos los
estandares de calidad e inocuidad, llevan registros y controles, aplican los principios de
las buenas practicas de manufactura y de higiene y manipulacién de alimentos, por lo que
utilizan los equipos de proteccion y de seguridad.

Empresa HARIGRO, propietaria de la marca ABDON: es un emprendimiento familiar
ubicado en Chilpancingo, Guerrero. La empresa ABDON se ha dedicado a la produccion
de masa nixtamalizada, tortillas (70% masa y 30% harina), a la produccion de tortillas
tostadas, a la distribucién y venta de tortillas a supermercados y restaurantes locales;
ademas de productos de panaderia. A partir del 2014 incursiono en la produccion
industrial de harina nixtamalizada de maiz blanco y azul, como una oportunidad de
innovacion y generacion de valor agregado al maiz, donde el maiz nativo de colores tiene

opciones de desarrollo.

Las ventas de tortillas a restaurantes la han realizado a empresas como Toks, Liverpool,
Sanborns y Vips; los cuales pagaron durante el primer semestre del 2017, entre $11.98 y
$12 pesos el kilo de tortilla (contra $16 pesos por kilo de tortilla en los puntos de venta
propios), estas empresas tienen politicas con periodos de crédito para el pago de las
facturas que van de 15 a 30 dias y con un sistema de contratacidon que no les permite
modificar el precio del producto durante un periodo de 6 meses.
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En estos momentos los principales problemas que tienen las empresas productoras de
tortillas con maquina son los siguientes:

o Competencia desleal con las tortillas caseras que se venden en las casas y que
no pagan ningun impuesto, ni permiso; lo cual es un fenémeno asociado al
desempleo y falta de oportunidades que tiene Chilpancingo e Hidalgo

e Fuerte competencia con las grandes empresas graneleras para la compra y
abastecimiento del maiz.

e Fuerte incremento de los costos de produccion a raiz de los precios incrementales
de los combustibles provoca una disminucion de los margenes de utilidad, tal y
como se observa en la tabla 27.

Tabla 27. Costo de produccién de tortillerias ABDON

Costo (pesos) e Diferencia relativa
Insumo Afio 2016 Afio 2017 absoluta (%]
(pesos)

Gasolina (Litro) 14.63 17.05 242 16.54
Gas (Litro) 6.77 8.82 2.05 30.28
Electricidad (KWh) 2.72 3.06 0.34 12.50
Maiz (Ton) 4.000 4,600 600 15.00
Precio de la tortilla (Kg) 15.00 16.00 1.00 6.67

Fuente: Empresa HARIGRO, 2017.

En Guerrero, los industriales de la tortilla se han organizado para realizar compras
directas de maiz a los agricultores, lo cual les ha permitido en los ultimos tres afios
comprar directamente el maiz a un precio superior que el pagan las grandes empresas
(4,000 - 4,700 pesos por toneladas métricas; contra 3,500 pesos que pagan las empresas

graneleras grandes).

Pese a que el precio que pagan al productor es superior al de la competencia; esto los
beneficia como industriales de Ia tortilla, ya que las empresas graneleras venden el maiz
en grano a un precio de 4,900 pesos toneladas métricas, pero en épocas de baja cosecha
como julio, agosto y setiembre, el precio puede alcanzar los 5,600 o 5,900 pesos la
tonelada. La estrategia de compra directa les ha permitido a los industriales de la tortilla
de Chilpalcingo y Acapulco, comprar su maiz a un mejor precio y beneficiar a los
agricultores; durante el 2017 el volumen estimado de compra directa de maiz a los
productores locales es de 200,000 toneladas.
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Se estima que un bulto de 20 kilos de harina de maiz rinde aproximadamente 38
kilogramos de tortilla.

Respecto al precio de la harina de maiz en el mercado, en empaque de uso industrial de
20 kilogramos para tortillerias, el mismo varia entre los 8,200 y los 10,500 pesos,
dependiendo de la calidad del producto (MASECA, Grupo MINSA y CARGILL). Mientras

que la harina ABDON se vende a $8,500 pesos; en la tabla 28, se presenta informacién

sobre el costo de produccion de la harina.

Tabla 28. Estimacién del costo de produccién de la harina de maiz marca ABDON
(Bolsa de 20 kilogramo)

Costo de la harina | Costo de la harina
Insumos de maiz blanco de maiz azul
hibrido (pesos) (pesos)
Maiz 4,100 5,000
Bolsa 680 680
Electricidad 200 200
Gas 900 900
Mano de obra 600 600
Aditivos 732 732
Goma aguar (dosis 30 gr x 40 kg) 69.49
Carbo-metil-celulosa CMC (dosis 200 gr x 5 kg) 490
Benzoato de sodio (dosis 28 gr x 40 kg) 25.32
Bioxido de titanio (dosis 10 gr x 40 kg) 37.70
Sorbato de potasio (dosis 10 gr x 40 kg) 109.75
Flete 270 270
Sub total (costos variables) 7,482 8,382
Costos fijos y utilidad (13.5%) 1,018 1,132
Precio de venta 8,500 9,514

Fuente: Empresa HARIGRO, 2017.

El equipo de produccion de harina nixtamalizada requiere de una inversion aproximada
de 2'600,000 pesos que incluye la nixtamalizadora automatica, el molino y el tinel de
secado, ademas de 600,000 pesos de la pulverizadora y otros equipos menores; el
proceso de empaque es manual tanto de las bolsas de 20 kilogramo, como de los bultos
de 10 paquetes de 1 kilogramo cada uno, ésta ultima presentacion es para ventas

institucionales a programas sociales.

La empresa genera un total de 55 empleos directos tanto en la planta de harina, como en

las tortillerias.
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4)

En Guerrero se estima que puede haber unas 6,500 tortillerias que pertenecen a unos
2,700 empresarios, el 65% producen tortillas 100% maiz y un 35% lo hacen a base de
harina. Es importante tener en consideracion que la calidad de las tortillas depende de
muchos factores como el tipo de grano, la temperatura, el porcentaje de cal y el tiempo
de coccidon de la nixtamalizacion, el tipo de molienda, el color de la masa, el tipo de
maquina tortilladora y el tipo de cocido de la tortilla (el 60% de los industriales de tortilla
usan equipos marca CELORIO, un 15% marca APOLO y un 15% marcas como
TORTIMEX y LENIN).

Empresa Nextamalli de México S.A: La nixtamalizacion tradicional ocupa altos
consumos de agua, cal, gas y horas para hidratacion y cocimiento del grano de maiz. Por
estas razones, desde el 2012 se generd una innovacién que revoluciond el tradicional
procesamiento del maiz, para hacerlo mucho mas productivo, La empresa Nextamalli de
México S.A desarrollé una patente tecnoldgica que permite cocer el maiz y obtener
nixtamal integral de alto rendimiento para tortillas y frituras de maiz, con ahorros en
energia de entre 30 y 40% y con un rendimiento adicional de hasta 450 gramos de tortilla

por kilogramo de maiz.

La tecnologia Ali-Tech, se utiliza por algunos fabricantes de tortilla en Nuevo Ledn, como
la cadena “Segura”, y algunos otros de Fresnillo, Zacatecas, Chihuahua, Cadereyta,
Nuevo Ledn y Guanajuato. Este proceso genera un rendimiento adicional de hasta un
28% en el maiz, al obtener 2.25 kilos de masa por cada kilogramo de grano, en lugar de

1.8 kilos, que es el promedio nacional en el sistema tradicional.

El proceso ALITECH-Nextamalli® reduce costos y tiempo de coccion, admite cierta
heterogeneidad de grano y considera los procesos de lavado y eliminacion por flotacion;
el drenaje de impurezas con agua tratada con ozono y UV; el cocido con 0.7% de cal en
el reactor a 15 PSI. el drenado, enfriado y molienda convencional, ALITECH acredita que

la masa es “integral” porque no se elimina el pericarpio o “nejayote”.
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Durante la nixtamalizacion del grano se pierde gran cantidad de compuestos, porque se

degradan mediante solubilizacién, por la remocién del pericarpio y por la alta temperatura

del proceso, especialmente durante la nixtamalizacién tradicional.

Existen dos métodos para la nixtamalizacion del maiz, el procesamiento artesanal de

cocimiento con lefia o gas el cual puede ser muy rudimentario, hasta el desarrollo de

sistemas semiautomatizados de con equipos de acero inoxidable y de gran capacidad de

procesamiento y el proceso industrializado denominado ALITECH Nextamalli, a

continuacion, en la tabla 29, se compara ambas tecnologias.

Tabla 29. Comparacion y beneficios entre el sistema de nixtamalizacién tradicional del maiz y el
uso la tecnologia ALITECH

Proceso tradicional

Tecnologia ALITECH

Variable artesanal Nextamalli Beneficio
Rendimiento 1.5 kg de tortilla por cada kg | 1.95 Kg de tortilla por cada kg | Rendimiento exira de 450
de maiz de maiz gr por cada kg de maiz
Energia De 25 Kg a 30 Kg de gas por | De 14 kg a 18 Kg de gas por | Ahorro de un 40% de gas

tonelada de maiz

tonelada de maiz

Valor nutricional

Se pierde casi el 80% de la
fibra, vitaminas, minerales y
antioxidantes del pericarpio.

Conserva el 95% de la fibra,
vitaminas, minerales y
antioxidantes del pericarpio.

Conserva los valores
nutricionales del maiz

Entorno ecolégico

Descargas de C02 a la
atmosfera

Disminucion de 40% en
descarga CO2

Menos dafio al medio

ambiente

Tiempo de
procesamiento
(coccidn y reposo)

De 12 a 14 horas

1 hora con 50 minutos
promedio

Disminucién de 10 horas de
proceso

Calidad de la tortilla

Tortilla se hace tiesa y pierde
humedad

Tortilla suave vy resistente
recién hecha y al recalentar

Tortillas de mejor calidad

Fuente: Elaboracion propia

La empresa ALITECH cuenta con varios modelos de reactores de diversa capacidad

(tabla 30), pero todos son de disefio cilindrico vertical y descargan el nixtamal por

gravedad, lo que lo hace mas facil de operar, pueden procesar diversos volimenes de

grano:

Tabla 30. Modelos de reactores: ahorro por carga

Ahorro por carga
Kilogramos de . ARoro por i respe‘;to a Iag
Nt Kilogramos de respecto al método produccion con
Modelo maza Kg tortilla tradicional (1.00 >
procesados nixtamalizada pesos por ha‘:";‘f k(::;r : :1'.:05
or 2 horas
P kilogramo tortilla) tortilla)
RC-150 150 330 — 340 260 - 280 270 629
RC-300 300 660 - 690 520 - 560 540 1,258
RC-600 600 1,320 — 1,380 1,040 — 1,120 1,080 2,516
RC-1500 1,500 3,300 - 3,450 2,595 — 2,800 2,700 6,291

Fuente: www.nestamalli.com
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5) Planta de Nixtamalizacion Verduzco: cuenta con elevador de maiz mediante un tornillo
sin fin, hacia una paila cocedora en donde se deja reposar para hacer el nixtamal, que es
el maiz mezclado con agua a 95° C y nixtamal, se corta el suministro de calor y se deja
reposar durante 6 a 10 horas (durante el reposo no debe estar prendido los quemadores)
el nixtamal una vez después del reposo pasa por un lavador de sinfin el cual lava y quita
los sedimentos del proceso de nixtamalizacién, asi como el nejayote y agua con la
nixtamal. Y posteriormente el nixtamal lavado se envia hacia un molino el cual tritura el
grano formando una masa para hacer tortillas, El equipo cuenta con un elevador de maiz,
la paila cocedora, una bazuca lavadora de nixtamal y un molino Tortimex; todo el equipo
esta fabricado en acero inoxidable y produce 550 kilos de nixtamal o 500 kilos de masa.

Este equipo puede fabricarse a la medida de las necesidades de cada empresa y en
funcion al espacio y requerimientos de produccion; también automatizan las plantas de
nixtamalizacién para sincronizar los tiempos de coccion, reposo y traslado a la molienda,

con la finalidad de ahorrar mano de obra y tiempo, y estandarizando la produccion.

IV.7. Sistemas de empaque para conservacion de masa y otros productos

Es necesario analizar cuales pueden ser las mejores tecnologias que se puede utilizar para el
adecuado empaque de los diversos productos que se deriven del proyecto (maiz en grano, masa

nixtamalizada, maiz para pozol, tortillas, etc.).

En el caso de la masa nixtamalizada es necesario hacer las pruebas para utilizar empaques que
permitan su conservacion de manera adecuada y preferiblemente sin refrigeracion, con el
objetivo de facilitar su distribucion en los diferentes puntos de venta, como restaurantes,

supermercados, hogares, etc.

Un ejemplo del tipo de empaque es que se utiliza en el caso de los frijoles enteros que
comercializa la empresa “Ducal”, el cual consiste en una burbuja hermética de un polimero
flexible, el cual puede conservar el producto sin preservantes y sin refrigeracion, facilitando asi
la distribucién y comercializacion del producto. Estas y otras innovaciones de conservacion y
empaque, deben ser analizadas como parte del plan piloto, para mejorar las opciones

tecnoldgicas de la cadena.
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En el caso de las tortillas existen también diversas opciones tecnologicas para el empaque y
comercializacién, como por ejemplo las bolsas para tortilla microperforada y con cierre, las cuales
son un excelente sustituto del papel para la envoltura de tortillas, ya que mantiene el producto
fresco por mas tiempo cuando éste ya se encuentra en manos del cliente, alargando la duracién

de este.

Existen empresas que elaboran y empacan tortillas de maiz en atmdsfera controlada, con una
vida de anaquel de mas de un afo; tienen presentaciones de paquetes de tortillas con 500
gramos de producto, en cajas de 20 paquetes con una dimension de 30 x 15 x 30 centimetros;
colocan en un pallet o tarima de 1.20 x 1.00 metros y/o de 1.20 x 0.80 metros; con 5 camas de
20 cajas, para un total por pallet de 100 cajas, con un peso aproximado de 1,000 kg. La capacidad

por contenedor de 20 pies es de 10 pallets (10 toneladas de tortilla).

Por otra parte, investigadores del Instituto Tecnoldgico de Estudios Superiores de Monterrey
(ITESM), trabajan en el desarrollo de nuevos materiales para la industria del empaque. En 2010
en México se produjeron 1,200 toneladas métricas de bioplasticos y 4.6 millones de toneladas
métricas de plasticos de origen petroquimico®. El documento detalla que en el corto y mediano
plazo los bioplasticos no representaran una amenaza comercial para los petroquimicos, debido

a que su volumen corresponde a menos de 5% de la demanda total de plasticos.

Segun la Asociacion Mexicana de Envase y Embalaje (AMEE), desde hace ya algunos afios la
tecnologia ha permitido desarrollar distintas formas de envases para alimentos, como el
envasado al vacio o con atmésfera modificada y se ha logrado innovar en diversos tipos de
plasticos y de mezclas que permiten que el envase sea impermeable a los gases, al agua, solo

al vapor de agua o a algunos tipos de gases.

Los investigadores del ITESM han disefado un envase inteligente elaborado a base de harina
de maiz azul, cebada y sorgo, el cual protege el medio ambiente (ya que se degrada por si
mismo), agrega nutrientes a los alimentos, limita el contacto de los conservadores, e incluso
elimina microorganismos patégenos. La base de esta innovacion es el maiz azul, materia prima
que naturalmente ya contiene almidon, proteinas y antioxidantes; ademas se utiliza cebada y

sorgo, los que contienen una gran cantidad de nutracéuticos.

** Segunel reporte Strategic Assessment of the Bioplastics Market in Brazil and Mexico de la firma Frost & Sullivan.
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CAPITULO V. ESTRATEGICAS PARA IMPULSAR LA
COMPETITIVIDAD DE LOS MAICES NATIVOS

A pesar de que México tiene una gran diversidad genética, poca es la atencion que se ha dado
al potencial de los maices nativos. Los llamados también maices criollos tienen un arraigo
ancestral en la vida de la poblacién mexicana, el uso de estos granos ha cambiado al paso de
los afos por factores como la globalizacion, los cambios en la vida social y productiva del sector
rural, los cambios de preferencias de los consumidores y la migraciéon (Lopez-Torres, 2016).

Existen oportunidades de mercado para los maices criollos. En este contexto, los maices para
especialidades incluyen los maices de colores (azul, negro, rojo, morado etc.) y el “pozolero”
entre otros. Los consumidores aprecian estos tipos de maiz por sus caracteristicas culinaria,
como el color, la textura, el sabor y su uso en varios platillos tipicos. Los productos provenientes
de los maices con usos especiales incluyen también las hojas de mazorca (“totomoxtle”),
utilizadas en la produccién artesanal o para envolver tamales (platillo elaborado con masa de
maiz), y el huitlacoche, un hongo que en México se considera un manjar. Estos productos con
frecuencia provienen de los maices criollos porque, en general, se considera productos de mayor
calidad (King, 2006).

En consulta con especialistas, ven viable esta opcion, y para ello sefialan la necesidad de
implementar apoyos, programas y politicas publicas que creen un entorno fértil para incorporar
al mercado a miles de pequefios productores que siembran, cosechan y, en muchos casos,
elaboran tortillas, con métodos ancestrales, que, de acuerdo con las tendencias del consumo,

cobran valor y se cotizan a un precio atractivo en las tiendas gourmet o mercados especializados.

En la actualidad se ha revivido el interés y el apoyo al sector del maiz en México, con esto surge
la posibilidad de que los productores del maiz criollo puedan incrementar los beneficios de estas

oportunidades de mercado (Hellin, Keleman y otros, 2013).

Sin embargo, algunos autores afirman que la siembra del maiz nativo esta disminuyendo debido,
entre otros factores, a que no se encuentran un nicho de mercado apropiado, por lo que el precio
que se paga es castigado. Esto es preocupante, segun Gaytan, Figueroa y otros (2013), porque

de seguir asi, se estima que en poco tiempo los maices criollos podrian perder el caracter de
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maices especializados y no tendrian caracteristicas propias que los distingan de los demas
maices, lo que causaria una importante pérdida de diversidad genética. De alli la importancia de

rescatarlo, buscar mercados y potenciar su uso.

V.1. Maices nativos y los canales gourmet, tiendas delicatessen o speciality food

Segun el Sr. José Represas, los maices nativos se podran mantener en la medida que se
incremente su rentabilidad y se resalte o diferencie su verdadero valor, ya que los niveles de
productividad seran bajos respecto a los hibridos comerciales por las condiciones marginales
donde se cultivan y la falta de insumos. Aun en escenarios de baja competitividad, su
comercializacion debe sustentarse en tres pilares fundamentales, que los hacen atractivos en los
mercados especializados:

e Granos ancestrales, libres de OGM.

e Producto natural, libre de pesticidas e inocuo.

e Producto sustentable, producido por grupos étnicos de pequefios productores en

comunidades rurales.

Para el CIMMYT, la produccién sostenible de maiz es un “sistema productivo” que tiene la aptitud
de mantener su productividad y ser util a la sociedad a largo plazo, cumpliendo los requisitos de
abastecer adecuadamente de alimentos y, ademas, preservar el potencial de los recursos

naturales productivos, sin comprometer las potencialidades presentes y futuras del recurso suelo.

Para lograr la sostenibilidad en el caso del maiz, recomienda, adoptar las siguientes tecnologias:
= Agricultura de conservacion: practica que consiste en tres principios: el movimiento
minimo del suelo, la retencion de humedad por los residuos de los cultivos sobre la
superficie y la rotacion de cultivos. Un beneficio de la agricultura de conservacion es la
reduccién de costos al eliminar hasta un 90% el uso de maquinaria para la labranza del

suelo.

* Nutricién vegetal integral y uso de sensores para la eficiente aplicacién de macro y
microelementos: es la combinacion de estrategias para llevar a cabo una fertilizacion mas
completa y balanceada para aplicar la dosis exacta que necesita el maiz de acuerdo con
su etapa fenologica. El analisis de suelo y su correcta interpretacion son la base para
disefiar programas de fertilizacion acordes a las necesidades y condiciones de cada lote
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de produccion, y los sensores son herramientas de seguimiento y medicion para la
aplicacioén eficiente del nitrégeno.

Manejo integrado de plagas: es un método ecoldgico que aspira a reducir o eliminar el
uso de plaguicidas y minimizar el impacto al medio ambiente para controlar de forma
especifica a las plagas que pudieran afectar al maiz, y tomar las decisiones adecuadas
sobre el control racional de plagas sin acabar con la fauna benéfica.

Uso eficiente del agua de riego: La aplicacion de técnicas que permiten al productor hacer
un eficiente manejo del agua en el riego por gravedad, asi como la tecnificacion de riego
con opciones que van desde multicompuertas hasta el riego por goteo.

Las combinaciones de estas buenas practicas, sumadas las estrategias para una adecuada

seleccion de semillas y un buen trabajo postcosecha, permitiran mantener y/o aumentar el

rendimiento del maiz, disminuir el costo de produccion y sostener en el tiempo la rentabilidad y

productividad, con un menor impacto ambiental.

Si bien existen esfuerzo para la produccion de maiz organico certificado para su exportacion a

mercados como Canada y Estados Unidos; la realidad indica que la agricultura organica de

cereales es poco viable para ser desarrollada por los pequefios productores de maiz por varias

razones, entre ellas, tenemos:

Son bienes genéricos que por lo general se venden a granel.

El diferencial en los precios puede duplicar o triplicar su valor cuando se exporta a
Estados Unidos, Canada y/o a la Union Europea, pero pocas veces el beneficio llega al
productor primario, por lo que no compensa el costo de la certificacion.

Existe una alta complejidad y dificultad para lograr el cumplimiento de la normativa
organica por parte de los pequefos productores.

El bajo nivel de educacion y desconocimiento de los productores para aplicar toda la
normativa.

La muy incipiente transferencia tecnoldégica y capacitacion en el tema de produccion
organica del maiz.

Los bajos volumenes de maiz organico certificado limitan la capacidad de vender y

fomentar el desarrollo de mercados tantos a nivel nacional como internacional.
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En Ixtenco, Estado de Tlaxcala, por ejemplo, se ha realizado por siete afos una feria
especializada en maices nativos llamada la “Fiesta del Maiz™** que se realiza entre los meses de
marzo y abril, los organizadores estan interesados en la conservacion de los maices nativos y
han realizado alianzas para fomentar su cultivo, recuperar el interés en estos materiales,
reposicionarlos en el gusto de los mexicanos y fomentar su comercializaciéon en condiciones de

equidad y sostenibilidad.

En Tlaxcala se cultivan cerca de 20 variedades de maices criollos, lo cual hace que sea unos de
los Estados con mayor cantidad de estos materiales, lo que les permite retomar recetas
ancestrales como atoles, tamales, tortillas, tlacoyos, moles, sopas y dulces; asi como multiples

tipos de artesanias.

De las 5,000 hectareas de maiz que se cultivan en el ejido de Ixtenco en Tlaxcala, el 90%
corresponde a maices criollos, cultivados mayoritariamente de forma natural y con un minimo
uso de pesticidas; sin embargo, no tienen ningun tipo de certificacion que les permita venderlo

con algun nivel de diferenciacion.

Son mercados que se concentran en trabajar un producto en particular, por ejemplo, mercado de
productos artesanales, mercado de alimentos tradicionales, mercado de productos gourmet,

mercado de pequefios productores, etc.

Ventajas: permite la especializacion, competencia, diferenciacion, fomento del consumo,
intercambio de conocimientos, intercambio de tecnologia, etc., depende del objetivo que se

desee alcanzar con el mercado.

En el proceso de rescatar los productos ancestrales como llevar las tortillas de maices nativos o
criollos a posicionarlo en ciertos mercados especializados, tenemos los canales gourmet, tiendas
delicatessen o speciality food, cuya presencia en los mercados mundiales tienden a

incrementarse y existe un segmento importante de consumidores.

% Sr. Cornelio Hernandez. Antropodlogo, productor de maices nativos y organizador de la feria la Fiesta del Maiz" en
Tlaxcala.
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La Federacién Onubense de Empresarios (FOE)*, define a estos canales o tiendas de
comercializacion como negocios centrados en la venta de productos gastrondomicos de alta
calidad que, por su originalidad, su elaboracion artesanal, presentacion, etc., no suelen
encontrarse en un supermercado convencional. La oferta de productos suele ser muy amplia y
abarca desde vinos, quesos, licores, aceites, chocolates, dulces, sal o productos tipicos

regionales e internacionales.

Estos productos también son conocidos como productos delicatessen o como speciality food y
aunque el concepto puede variar de un pais a otro, segun los gustos del consumidor y las
caracteristicas exigidas de los productos, al ser muy similares. Son productos de alta calidad que

cuentan con un alto valor agregado.

Segun FOE, bajo el concepto de productos gourmet puede incluirse una enorme variedad de
productos. Esta Federacion identifica bajo el concepto de canal gourmet una serie de atributos
comunes:
= Para que un producto gourmet sea considerado como tal, no es tan importante el tipo de
producto como el que sea de gama alta, con ingredientes de calidad.
= La produccion suele ser mas limitada.
= En muchos casos, se trata de productos artesanales y mas naturales, destacando en
ocasiones, su caracter regional o étnico.
= La presentacién y el envasado es mas cuidado y de mas calidad que en el caso de los
productos alimentarios convencionales, de forma que el producto destaca y resulta
diferente.
= No son productos de primera necesidad, por lo que su consumo suele ser ocasional y
encontrarse estrechamente relacionado con la coyuntura econémica del pais, pues,
generalmente su consumo aumenta en época de bonanza y disminuye en momentos de
recesion.
= El precio del producto gourmet suele ser mas alto que el de los productos alimentarios
convencionales. Esta estrategia es una via de conferir al producto una imagen de
exclusividad y calidad.
= El mercado de los productos gourmet se caracteriza por presentar grandes margenes y

la mayor tasa de crecimiento en los ultimos afos, dentro del sector de alimentacion.

% Es una organizacion creada en el afio 1977, por empresarios para la representacion, promocién y defensa de los
intereses empresariales de Huelva. http://www.foe.es/portal/nuevosmercados/txtT03-05.html
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La distribucion esta mas limitada a tiendas especializadas, secciones especiales y
diferenciadas en los supermercados.

El término gourmet evoca en la mente del consumidor la imagen de un producto especial, por lo

que deben encontrarse en un lugar diferente al de los productos convencionales. La distribucién

de productos gourmet es diferente en cada mercado, atendiendo a los habitos de compra de los

consumidores en cada uno de ellos. Sin embargo, se pueden identificar los siguientes

parametros:

La distribucion minorista, distinguiendo grandes cadenas detallistas y tiendas
especializadas en productos gourmet y delicatessen. Las grandes cadenas detallistas
suelen estar mas abiertas a la entrada de productos gourmet y es frecuente que estos se
presenten bajo la marca del distribuidor. En cuanto a los establecimientos especializados,
suelen trabajar mas con marcas con tendencia a ofrecer todo tipo de productos, desde

los mas tradicionales hasta productos mas nuevos y exéticos.

La distribucion para el canal Horeca®. En este caso, siempre que el producto no esté a
la vista del cliente, no importara tanto la marca como la adaptacion del envase a la
particular necesidad de consumo en grandes cantidades del sector de la restauracion.

Segun Lépez-Torres y otros (2016), la comercializacion de maices nativos en México se lleva a

cabo en dos mercados importantes, donde la diferencia no es el producto, si no el mercado hacia

donde van dirigido:

1). En mercados locales tradicionales, incluyen los maices y sus productos alimenticios
elaborados de forma artesanal en las comunidades locales, su principal caracteristica es
que se trata de una cadena corta de productor a consumidor.

2). En mercados de especialidad, donde los productos elaborados con estos maices
traspasan fronteras, en este mercado se valoran las caracteristicas Unicas de los maices,
por lo que los consumidores aprecian este tipo de maiz por sus bondades. En estos

mercados se busca un desarrollo mas alla de lo local.

% El denominado canal Horeca comprende tres grandes subgrupos: Hoteleria, Restauracion y Catering (HORECA).
Las actividades de restauracién se pueden clasificar en dos categorias: La restauracién comercial, que se corresponde
con los establecimientos que suministran, de manera directa, el alimento final para el consumo directo del cliente.
Como ejemplo mas comun se encuentran los restaurantes. Por otro lado, la restauracion colectiva, esta basada en la
utilizacion, principalmente, de servicios de catering.

123



Cuando los maices criollos son utilizados para elaborar algun producto especifico por sus

caracteristicas fisicas y quimicas, son llamados también maices para especialidades, porque

utilizan para la elaboracién de productos especializados. Es reconocido que estos maices tienen

un mayor valor por su tradicional modo de produccion, sus caracteristicas culinarias, por el color,

textura y sabor (Keleman y Hellin, 2013).

Lopez-Torres y otros (2016)%, realizdé una interesante investigaciéon y entre sus hallazgos

destacan:
1.

En los Estados de Tlaxcala, Guerrero y Estado de México existe una diversidad de
produccion de maices nativos, los que mas se producen son los maices de colores.
Sin embargo, por cuestiones de mercados, lo que mas producen son maices blancos.
En Tlaxcala los colores negros, crema, blanco y amarillo tienen una mayor proporcion
de comercializacién; el morado practicamente es para el autoconsumo y el que mayor
proporcion se destina al ganado es el amarillo.

Los maices de colores que cultivan los productores de las zonas de estudio® son de
régimen temporal, la variacién de siembra, el ciclo y la cosecha estan determinadas
por la época de lluvias, el tipo de grano y las condiciones climatolégicas.

Los productores tienen conocimiento de que los maices nativos que producen tienen
mayor valor que el pago por la produccion de hibridos. Tendrian mejor precio si
agregaran valor agregado al grano.

La problematica que tienen los transformadores del maiz nativo es que dirigen sus
productos a consumidores que desconocen las propiedades y las cualidades de los

maices nativos y, por lo tanto, no estan dispuestos a pagar un sobreprecio.

Los pequefios y medianos agricultores que generan muchos productos de maiz para despues

venderlos en mercados especiales, reportan un beneficio neto por hectarea que equivale al doble

del que obtienen los productores que venden el grano en los mercados de productos comerciales
(Keleman y Hellin, 2009).

V.2. Alternativas para la produccion de tortillas artesanales

" Entrevisté a 492 actores de la cadena productiva relacionados con los maices criollos (291 productores, 81
comercializadores intermediaries y 120 clientes transformadores).
% Estado de México, Guerrero y Tlaxcala.
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Segun el Centro de Estudios para el Desarrollo Rural Sustentable y la Soberania Alimentaria, se

han identificado algunas alternativas viables, para la produccion de tortillas artesanales de mejor

calidad entre ellas se han planteado las siguientes:

1

Como estrategia alimentaria fomentar el consumo de tortilla de calidad, la baja en su
consumo coincide con el aumento en los indicadores de la malnutricion de la poblacion,
expresados en el aumento del sobrepeso y la obesidad, la cual se origina por el
incremento del consumo de productos industrializados de alto contenido calérico y de

bajo aporte nutricional.

La tortilla correctamente elaborada es un alimento que aporta ademas de calorias, otros

nutrientes necesarios para una buena salud.

El fomento del consumo implica que exista la disponibilidad de producir una tortilla de
calidad, condicion que es dificil que cumplan las tortillerias mecanizadas que utilizan
100% harina de maiz.

Una parte de las familias elaboran tortillas de calidad para autoconsumo, por lo que la
estrategia debe garantizar que sigan produciendo las cantidades suficientes de maiz o
que puedan adquirir maiz de las calidades que acostumbran y a precios accesibles en los

mercados locales.

La mayoria de los consumidores que adquieren tortillas calientes, requieren de una
estrategia de restructuracion del sector manufacturero, para que inicie un proceso de
transicion hacia las formas artesanales de produccion, que son las que pueden garantizar
la produccion de tortillas de calidad con las mejores propiedades en sabor, olor, color,

textura y nutricion.

La restructuracion no implica la eliminacion de las formas mecanizadas de produccion de
tortilla, sino de la reconversion al uso de maquinaria que mejor reproduzca las
condiciones del sistema artesanal de nixtamalizacion y elaboracion de tortillas manuales,
En el mercado existe oferta de equipos semiautomaticos que optimizan el proceso
artesanal.
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10.

11.

12.

La restructuracion también debe considerar la instalacion de tortillerias en la forma clasica
del sistema artesanal, pues las cualidades de sus productos son inigualables y existen
experiencias exitosas en este tipo de establecimientos.

Las tortillerias mecanizadas son la base para la restructuracion, ya que cuentan con
conocimientos y experiencias en la produccion y el comercio de tortilla, por lo que, a partir
de informacion y alternativas de financiamiento, podran transitar hacia el modelo

propuesto y permanecer en el mercado.

La adopcion de las formas artesanales implica, por un lado, mayor trabajo, situacion que
por las condiciones de ocupacion en el pais, no es una limitante en el corto y mediano
plazo y al contrario, es deseable que se generen empleos, Las formas artesanales se
pueden realizar con equipos muy sencillos y de bajo costo, por lo que la inversion para la
reconversion puede ser realizada por las empresas o mediante la disposicion de un
programa de crédito de las instituciones financieras dedicadas a atender a la pequefia y

mediana empresa.

Hay que considerar que el incremento del trabajo por unidad de tortilla elaborada en la
modalidad artesanal puede incrementar su costo y por tanto su precio de venta, lo cual
puede compensarse con estrategias de optimizacion del proceso de elaboraciéon y

comercializacion.

Los productores de tortilla artesanal o mecanizada requieren tener acceso a la diversidad
de maices nativos a precios accesibles, lo cual se puede lograr produciéndolos con
eficiencia en areas cercanas a los centros urbanos (circuitos cortos de comercializacion)
y perfeccionando el sistema de almacenamiento y distribucion, de tal forma que se
puedan pagar precios remunerativos al productor, que sea sean accesibles a los

productores de tortilla y que permitan un precio accesible al consumidor.

Es fundamental que se otorguen opciones de consumo a la diversidad de maices criollos
que México conserva, por ser la expresion de la diversidad cultural de las eco-regiones y
una reserva geneética que debe mantenerse para que pueda ser utilizada en los procesos
de adaptacion de los sistemas productivos a nivel nacional e internacional, ante los
efectos del cambio climatico. Resulta preocupante que en la regién donde se origina el
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maiz y la mejor forma de utilizarlo en la alimentacién humana, ahora consume una tortilla

elaborada con hibridos comerciales.

13. El mejoramiento de la calidad de la tortilla requiere de estudios para caracterizar la

diversidad de los maices en términos de sus cualidades agronomicas, de nixtamalizacién,
en aspectos organoléptico, de textura, de sabor y especialmente de sus propiedades
nutricionales. También se requiere investigacion y transferencia tecnologica para el
perfeccionamiento de todos los sistemas de elaboracion de tortillas, en aspectos comeo la

optimizacidn del uso de energia, el mejoramiento de la calidad y el manejo de residuos.

Una caracteristica que tiene la produccion de tortillas gourmet de alta calidad es el precio alto al

consumidor final, lo cual limita que esta opcién pueda ser utilizado de forma masiva y orientar a

un nicho de mercado de alto poder adquisitivo, donde el factor de calidad supera el precio.

Existen experiencias exitosas en innovaciones sobre la produccidn de tortillas artesanales que

deben ser analizadas, ya que, con pocos recursos invertidos, son una alternativa para el combate

contra el hambre, la desnutricién y la obesidad.

Un ejemplo de exito es la empresa MAISE GOURMET. www maisegourmet com, mx

Creada en el 2006.

Después de un afio de investigacion y pruebas de laboratorio desarrolld una formulacidn nutritiva que permite
que una tortilla s& “infla” a segundo o tercer calentamiento, con bajo peso caldrico e ingredientes nutritives, al
proceso de nixtamalizacidn se agrega amaranto.

Las tortilas que fiene un peso de 22 gramos en su dimension tradicional contra 40-45 de otras tortillas
convencionales; con 45 calorias confra 70-85 de las convencionales.

Una tortilla con calcio, fosforo, proteina, lisina, fibra distética y polasio derivado de un proceso de
nixtamalizacion que garantiza que los nutrientes estaran en la tortilla y no eliminados como sucede con las
tortillas que vienen de procesos que convierten al maiz en harina para su posterior uso.

Tortilla con cuerpo, resistencia y elasticidad que sabe y huele a malz y que “se infla® en procesos de
recalentados.

La empresa empaca las forlillas en paguetes para abastecer comedores industriales, negocios y
supermercados.

Esta tortilla tiene certificacion Kosher.

Empacada en papel de colores muy mexicanos {un color de rosa que revitaliza la retina del ojo combinado con
un verde claro) grado alimenticio, bolsa certificada Kosher con grado alimenticio, tintas con grado alimenticio,
envasadas al alto vacio lo que le concede una vida de anaquel de al menos dos meses.

Tortilla apta para ser consumida por diabéticos y por celiacos aprobada por la Asociacion Nacional de Celiacos.
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= Tiene vida de anaquel de al menos dos meses.

V.3. La semilla como factor competitivo

Entre el 2011 y 2012 hubo fuertes sequias en Chihuahua, al norte de México. Los habitantes de
la Alta Tarahumara se organizaron con el Instituto de Biologia de la UNAM, con la chef e
investigadora gastrondmica Alicia Gironella, y con el presidente de la Asociacion de
ExpoRestaurantes Alejandro Borja para poder asegurar el abastecimiento de semillas en la zona,
sobre todo de maiz; para lo cual se cred el Semillatén™, con el propésito de brindar apoyo a la
recuperacion de los maices nativos de la Sierra Tarahumara, donde se ubica uno de los cuatro
centros de diversificacion del maiz en México que ha sido afectado por las pérdidas de cosecha
debido a la sequia.

Estas son algunas variedades de maiz que el Semillaton ayuda a conservar para que sigan en
las mesas y los rituales de todos los mexicanos:

= Maiz apachito

= Maiz cristalino

= Maiz amarillo

= Maiz rojo

=  Maiz azul

= Maiz chupéame

El Semillatén representa la oportunidad de apoyar desde diferentes sectores de la sociedad civil,
a la conservacion de las razas de estos granos, que son la base de la alimentacion y calidad de
vida de los productores tarahumaras, Esta organizacion recibe donativos a nombre de Fundacion

UNAM, los cuales pueden ser deducibles de impuestos a partir de 3,000 pesos.

El proyecto beneficia al pais, pues la pérdida de los maices nativos afectaria a la ciencia ya que
alli se ubica uno de los cuatro centros de diversificacion del maiz en México, y también seria una

pérdida para la gastronomia mexicana, que es considerada Patrimonio Cultural de la Humanidad.

* Es un proyecto creado por la Fundacion n UNAM, el Instituto de Biologia de dicha universidad, el Conservatorio de
la Cultura Gastrondmica Mexicana (CCGM) vy las chefs Alicia Gironella y Enrigue Olvera, entre otros.
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La razodn por la que soélo pueden sembrarse estas especies en la Sierra Tarahumara se debe al
ciclo de crecimiento de los maices nativos que es de tres meses (a diferencia de las variedades
de otras regiones, cuyo ciclo es cinco meses), lo que permite a los campesinos cosecharlo al
final de la primavera antes de que las temperaturas extremosamente frias o secas de las demas

estaciones lo dificulten.

Los recursos de los donativos son para ayudar a la multiplicacion de semillas de maices nativos,
que se reparten entre los agricultores indigenas de la zona para su siembra y autoconsumo, asi
como para la creacion de bancos de semillas comunitarios y regionales.

La chef Alicia Gironella®® ha trabajado durante décadas en la promocién y salvaguarda de la
cocina tradicional en México y por el proyecto del Semillaton que esta llevando a buen término,
ha sido nominada a ganar el Basque Culinary World Prize, el premio que otorga el Basque
Culinary Center en alianza con el gobierno del Pais Vasco a profesionistas gastronémicos
involucrados en proyectos de responsabilidad social y ambiental.

Varias empresas como la cadena de restaurantes Sanborns y ExpoRestaurantes han estado
comprometidos con el proyecto el cual ha beneficiado a un importante numero productores de 9
municipios y 80 comunidades de Chihuahua; también tiene el apoyo del chef Enrique Olvera
propietario de Pujol, restaurante que ocupa el lugar 16 de los 50 mejores restaurantes del mundo,
quien en 2015, eligié al Semillaton como la causa que abanderé en la campaia “Grandes Chefs,
Grandes Causas” de los restaurantes Ibérica en Inglaterra.

V.3. Promocion y fomento del consumo de tortillas gourmet artesanales

Es importante explorar opciones de marketing que fomenten y promocionen la demanda de
tortillas artesanales de alta calidad, producida bajo estrictos estandares de inocuidad,
proveniente de maices nativos con caracteristicas especiales de color y calidad, producidos por
pequefios agricultores de zonas rurales especificas y con la garantia de brindar un comercio justo

para el productor.

0 Fundadora del Semillatén, escritora de libros de cocina como Epazote y Molcajete (Larousse, 1993) o Cocina
Mexicana para el mundo (Everest, 2002); es delegada de Slow Food en México, miembro de la Academia Culinaria
de Francia y de la Asociacion Culinaria Cordon Bleu.
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En el caso de la produccion primaria es importante definir los criterios técnicos para el desarrollo
del cultivo en todos los aspectos agronomicos (semilla, nutricion, manejo de plagas y
enfermedades, cosecha, manejo post-cosecha, etc,) y brindar acompafamiento técnico y
capacitacion a través de diversas estrategias como las escuelas de campo; se debe establecer
la oferta disponible de maiz, la época de produccion, el sistema de conservacién post-cosecha y

el mecanismo de comercializacion.

Dentro de las innovaciones asociadas al productor primario se pueden considerar la certificacion
organica, el desarrollo de un sistema de seleccion y empaque hermético de grano de calidad;
con etiquetado que especifique el tipo de maiz, la localidad de siembra, la fecha de cosecha y

empaque y los aspectos de trazabilidad, que garanticen el origen del grano.

Resulta de gran utilidad conocer las razones que motivan la decision de los actores de una
cadena, para adoptar una innovacion con el fin de disefiar estrategias que incrementen la
probabilidad de adopcidn tecnoldgica en el menor tiempo posible y predecir el impacto del cambio
tecnoldgico en los sistemas de produccién en los diversos eslabones:
= Productor de maiz nativo: mejorar el precio de la produccién; mejorar el sistema de
produccion, incrementar la productividad; asi como conservar y fomentar el maiz nativo
que producen.
= Organizaciones responsables del acopio del grano, su acondicionamiento, empaque y
venta: un mejor mercado y precio para la produccion de los pequefios productores,
= Transformadores de grano a masa nixtamalizada: tecnificar el sistema de procesamiento,
incrementar los rendimientos y calidad; asi como tener una materia prima diferenciada
que pueda procesarse y venderse a diversos clientes,
= Productores de tortillas artesanales de alta calidad: tener un producto diferenciado de alta
calidad y destinado a un nicho de mercado de alto precio.
= Comercializadores (restaurantes y supermercados): ofrecer al consumidor un producto
fresco, de alta calidad y diferenciacion.
= Consumidores: tener acceso a productos diferenciados de produccion artesanal y alta

calidad.

Es necesario que las tecnologias se generen considerando la idiosincrasia de los actores

relevantes de cada eslabon de la agrocadena, su cultura, sus intereses y las condiciones

130



agroecologicas y economicas en que se desenvuelve, Si estos aspectos no se toman en cuenta,

se limita seriamente la adopcion de cualquier innovacion tecnolégica.

Muchas innovaciones tienen éxito al principio, pero no tardan en estancarse por las
“discontinuidades” que se generan entre las diversas categorias de usuarios, Los diversos
actores adoptan una innovacion por motivos fundamentalmente diferentes y eso impide que un
grupo acepte un producto del mismo modo que el grupo inmediatamente anterior, Una
herramienta para los procesos de extension y transferencia tecnoldgica pueden ser el uso de
unidades moviles para realizar la transferencia tecnoldgica y la capacitacion a productores, El
uso de las “tecnomaviles” es una estrategia que ha utilizado la secretaria de Fomento Agricola
(SEFOA) del Gobierno de Tlaxcala.

La discontinuidad mas importante se observa entre los productores visionarios que adoptan las
innovaciones de forma temprana y el siguiente grupo que representan el mayor numero de
productores que deben adoptar la innovacion, pero la cual no constituye una referencia para el
siguiente nivel, Esto hace que las innovaciones se estanquen y no sean acogidas por el gran

mercado.

La etapa de adopcién debe considerarse una fase mas del proceso de generacion de tecnologia,
una oportunidad para hacer las modificaciones del caso, valorar si la tecnologia es apropiada, si
es compatible con el sistema agricola local y si existen mercados que la apoyen.

Para explicar por qué unos actores de la agrocadena adoptan una nueva tecnologia y otros no,
es preciso analizar las caracteristicas de la tecnologia (facilidad para adoptarla, rentabilidad y
riesgos), de los sistemas productivos (compatibilidad, validacion por productores y apoyo
institucional) y de los agricultores (experiencia, género, actitud, personalidad, escolaridad,
recursos econdémicos, mano de obra, crédito, tenencia de la tierra, sistema de produccion, clima,
suelo, precios, mercado, insumos, informacién, etc,), asi como la manera en que todas ellas se

relacionan.

Las innovaciones tienen que responder a las demandas de los actores de la cadena y examinar
qué factores retrasan el cambio (hacer un diagnostico de dificultades), Ambos insumos son
indispensables para disefar programas de marketing dirigidos a incrementar la tasa y la

velocidad de adopcion de las innovaciones.
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Para alcanzar los objetivos de un programa de ésta naturaleza, el IICA debe identificar a las
instituciones y empresas con potencial interés en aportar los recursos econémicos que permitan
establecer una estrategia de marketing que se enfoque en todos los eslabones de la cadena,
pero con especial énfasis en el consumidor y el productor, La estrategia de marketing debe incluir
el disefo, la puesta en practica y el monitoreo del programa de fomento del cultivo de maices
nativos en México para la elaboracion de tortillas y productos gourmet, Esto exige investigar la
poblacion meta, analizar el entorno, definir el problema o la oportunidad y, finalmente, planear,
ejecutar y evaluar el programa, Sin un plan de marketing nunca se sabra como se van a alcanzar

los resultados.
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CAPITULO VI. LA CADENA PRODUCTIVA Y DE VALOR DEL MAizZ
NATIVO EN MEXICO

5.1. Aspectos conceptuales de cadena productiva y de valor

Analizar una cadena productiva es un ejercicio que busca conocer el estado en que se encuentra,
asi como y entender su funcionamiento. Permite identificar los puntos criticos que frenan la
competitividad de la cadena y las ventajas competitivas que ayudan al desarrollo de esta. Este
estudio debe permitir también reconocer y visualizar las principales barreras de participacion y
brechas de acceso a oportunidades y recursos que existen en las cadenas (Van der Heyden,
2007). Segun Mitnik, F, ¥y Magnano, C. (2011), desde el punto de vista geografico, las cadenas
productivas pueden estar en un Unico territorio, abarcar varias zonas o ser de naturaleza global.

Gottret (2011), sefiala que una cadena productiva se refiere a las funciones de produccion,
transformacién, comercializacion y consumo que realizan diferentes actores (individuos u
organizaciones formales o informales). Estos actores se relacionan mediante una serie de
transacciones (monetarias o no monetarias), las cuales permiten el flujo de productos desde la
provision de insumos y materias primas hasta el consumidor final, asi como diferentes niveles de

transformacién y agregacion de valor.

En muchos de los casos se tiene una vision estatica de la cadena productiva, donde los actores
siguen una secuencia casi lineal de manera autéonoma (imagen 5). Sin embargo, en la practica

una cadena, es dinamica y tiene un alto nivel de complejidad (imagen 6).

Imagen 5. Vision estatica de la cadena productiva

/ entorno de la cadena productiva \

m
Eslaban Eslaban
Eslabon

\ territorio determinado 7
- "

Fuente: elaborado por los autores,
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Una cadena productiva, refiere Van der Heyden (2007), refleja una situacion dinamica: sus
actores cambian y pueden pertenecer también a ofras cadenas productivas independientes. Su
entorno también evoluciona y se modifica. Una cadena es un sistema en el cual intervienen

muchos actores que mantienen entre ellos relaciones complejas.

Imagen 6. Visidn dindmica de la cadena productiva

/ entorno de la cadena productiva
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Fuente: Elaborado por los autores.

El fin dltimo de una cadena productiva es ser competitiva y lo es cuando sus actores han
desarrollado capacidades y condiciones para mantenerse y aumentar su participacion en el
mercado de manera sostenible. La competitividad tiene que ver con las habilidades, actitudes,

talentos, competencias, vision empresarial de sus actores (Van der Heyden, 2007).

Algunos autores prefieren analizar la cadena desde la perspectiva de la competitividad

sistémica’’ porque consideran que una cadena es competitiva no solo cuando una empresa o un

*! Klaus Esser, Wolfgang Hillebrand, Dirk Messner y Jorg Meyer-Stamer del Instituto Aleman de Desarrollo fueron los
primeros en hablar de competitividad sistémica. Senfalan que los paises mas competitives poseen: i) en el nivel meta,
estructuras basicas de organizacidn juridica, politica y econdmica, capacidad social de organizacion e integracidn, y
capacidad de los actores para la interaccién estratégica; ii) un contexto macro que exige mayor eficacia de las
empresas, i) un nivel meso estruclurado donde el Estado y los actores sociales desarrollan politicas de apoyo
especifico, fomentan la formacion de estructuras y articulan los procesos de aprendizaje a nivel de la sociedad, y iv)
en &l nivel micro un gran nimero de empresas que buscan simultaneamente la eficiencia, calidad, flexibilidad y rapidez
de reaccion, estando muchas de ellas ariculadas en redes de colaboracidn reciproca. Se recomiendan visitar;
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grupo de actores tienen rentabilidad, sino que el conjunto de actores que participan en todos los
procesos (interno y externo) es competitivo.

Una forma de competir en los mercados es a través de la generacion de valor agregado® en la
cadena productiva, ello implica desarrollar una cadena de valor, concepto que fue revitalizado
por Michael Porter®’. Sin embargo, para su aplicacién practica en el caso de productos
agropecuarios han sufridos algunas adecuaciones propias de las caracteristicas del bien o

servicio.

La cadena de valor parte de la definicion de cadena productiva, pero se diferencia por su
propdsito, objetivo, vision y orientaciéon, asi como por la naturaleza de su organizacion y las
relaciones entre los actores que participan de esta. Regularmente, las cadenas de valor estan
orientadas por la demanda y buscan la competitividad de la cadena como sistema, con una vision
de sostenibilidad econdmica, social y ambiental;, mediante la agregacién de valor por
productividad, calidad, trazabilidad, diferenciacion, asi como por medio de relaciones
comerciales y de provision de servicios de largo plazo que permitan relaciones comerciales y
precios mas estables a lo largo de la cadena. El desarrollo de cadenas de valor requiere que los
involucrados en la cadena cedan y cooperen para alcanzar un nivel funcional de compromiso, el
cual permite desarrollar procesos de colaboracion estratégica entre éstos para su mutuo
beneficio (Gottret, 2011).

En realidad, una cadena de valor es mas compleja de la forma ordenada que regularmente se
presenta, trata de describir las actividades relevantes y los principales actores que participan en
cada uno de los eslabones, asi como los elementos que interactian en su entorno tanto externo
como el inmediato. Es importante destacar, en el caso de la cadena de valor, que el fin tltimo es

ser competitivo e innovador.

En la imagen 7, se esquematiza como se genera valor e innova en la cadena, dando respuesta
a las necesidades del mercado. Una vez identificado el bien o servicio que requiere el mercado,

se detecta los socios y aliados estratégicos que permiten cumplir con la exigencia de los

“2No hay que confundir “valor agregado” con “agregacion de valor”: el valor agregado es el resultado de la aplicacion
de estrategias o mecanismos de agregacion de valor. La agregacion de valor es el proceso mediante el cual se agrega
valor a un producto (IICA, 2014).

“ Este concepto ha evolucionado en las Ultimas décadas. En 1959, con Albert Hirschman nace el concepto de teoria
de los encadenamientos productivos y sus famosos "eslabonamientos hacia atras y hacia adelante". En los afios
noventa del siglo XX, Michael Porter, colocé en primer plano la discusion de cadena de valor, la que definié “como un
proceso en que la empresa crea valor para el consumidor en cada paso de la produccion y venta del producto”.
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consumidores. lgualmente, nos permite conocer cuales son las actividades claves y en que
eslabon de la cadena se tiene que poner atencién para cumplir con la demanda.

En resumen, para realizar un buen analisis, se tiene que partir a traves de identificar actores y
actividades en la cadena productiva, para saber qué tipo de encadenamiento existe y poder
conocer en que eslabon se puede generar valor e innovar, ello significa trabajar en una cadena
de valor.

Imagen 7. Cadena de Valor en funcion del mercado

Nacoukdad
5 identificada

Demanda

d
mercado

Nocosbdsd
satinfocha

Fuente: Elaborado por los autores.

5.2. La cadena productiva del maiz nativo o criollo

En el caso de la cadena de valor del maiz que presentamos en la imagen 8, esta integrada de
los siguientes eslabones: proveedcres de insumo, produccién primaria, acopio, comercializacién
y distribucién, procesamiento yfo transformacion y consumo final. Ademas de un entorno donde
destacan: la infraestructura y apoyo a la cadena de valor, el ambiente organizacional y el
ambiente institucional. Es decir, a nivel nacional, la cadena productiva cuenta con la participacion
de todos los agentes economicos que se encuentran esparcido a lo largo y ancho del territorio

mexicano,
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En cada uno de los eslabones existen actores directos con caracleristicas propias e intereses
particulares que afectan el desarrollo y dinamizan la cadena. Asimismo, tenemaos que la cadena
se inserta en un sistema complejo de interaccion entre diferentes actores indirectos, que pueden

ser publicos, privados y sociales, que brindan apoyo, servicios e insumos para su funcionamiento.

Puesto que la economia del maiz difiere de una regién a otra; cada uno de los eslabones de la
cadena presentan diferentes caracteristicas determinadas por aspectos territoriales,
socioculturales, topograficos, financieros, climaticos, asi como por el grado de organizacion
productiva y de mercado que tengan las diversas regiones productoras de maiz.

Imagen B. Cadena productiva del maiz en México

ARMBIENTE INSTITUCIOMNAL:
Ley de Ciencia y Tecnologia, Ley de Desarnolo lural Sustentable, Aouerdo Nackonal para o Campo, Leyes yfo Mormas de Exportachan & Impornacitn, Ley Federal de Accesay Uso de
Recis sos Gendthoos, Ley General de Vida Sivestre, Ley General de Bquilibeis Doobdgico v Medio Ambiente, TLDAN, Acuerdos de Complementacidn Econdmics, PROCAMPO, Regles de
Dperackin de Programas Gubsrnamentabes v Estatalos, Man Nachenal de Desarrollo, Programa Sectorial de Desan oo Agropecuinio

; S SIS S 2

AMBIENTE ORGANIZACIOMAL:

UACH, COUPOS, UAAAN, LANL, UAG, TTESM, UAEM, UNAM, UAEM, CINVESTAY, CIATE], CIATECL DGETA, ICAMEX, INIFAP, CIMMYT, 11CA, FAD, SNITT, CONACYT, ASERCA, COFUPRD,

Fundstiones Produce, Financiers Rural, Gobierne Federal, Gobierna Estatal, Gobistne Municipal, SAGARPA, FIRA, FIRCO, Secretarias Extatales de Desarvolio Rural, Rogidurias de
Agricultusas, MASAGRO, CNPAMM, CANAMAIZ, COMAIZ, CNMI, ANEC, Sisterna Producto Mair, CHA.

Fuente: elaborado por los autores

Tener un buen entendimiento de la cadena de valor del maiz, provee informacion acerca de los
canales de comercializacion y como estos canales pueden ser fortalecidos. De igual manera es
vital conocer los factores externos que inciden en la cadena de valor, destacando actualmente
entre ellos la inestabilidad mundial de la produccién y el comercio; la utilizacion del grano para la
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obtencién de agrocombustibles; la volatilidad de los precios; asi como las politicas agricolas y

los subsidios en los paises desarrollados (Polanco y Flores, 2008).

En la imagen 8, se observa la estructura de la cadena de valor del maiz en México a partir del
eslabon de acopio hacia adelante. Si bien es cierto que en cualquiera de los eslabones de la
cadena se puede generar valor, en el caso del maiz, la incorporacion de valor se da,
principalmente, en el eslabon de transformacion o procesamiento industrial del cereal. Aqui
destaca la industria de la masa y la tortilla, la industria harinera, la industria almidonera, la
industria refinadora y la industria de alimentos para animales. La comercializacion o el mercadeo

se realizan en tortillerias, tiendas de DICONSA, supermercados y tiendas de autoservicios.

En el caso de la cadena productiva del maiz nativo o criollo (imagen 9), se tiene una cadena muy
limitada donde los actores se encuentran muy dispersos vy las actividades claves para detonar
competitividad, practicamente, no estan presente. Una cadena muy desestructurada y poco

competitiva.
Imagen 9. Cadena productiva del maiz nativo o criollo
AMBIENTE INSTITUCIONAL
Loy do Desamolo Fural Sustonisble, Loy Foderal do Access y Uso de Recursos Gendiicos, Loy da Busegunided de O Gt Rloaddac ach
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. . ¥ -
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AMBIENTE ORGANDACIONAL
UACHh COLPOS, UAAAN. UANL, UAS, CBAVESTAY, INIFAP, CIMMYT, NCA CONACYT Fandaciongs Produce, Gotwerrd Monicgal.
Socrntnrins Exaloles ce Démnriola Agrogocunna, MASAGRD, GHPAMM, Srioma Products Malz COMANIC, INE. SEMANART

Fuente: elaborado por los autores

Una descripcion por eslabdn nos dara una idea del status que guarda |la cadena productiva de

maiz criollo.
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Eslabdén proveedor.

La proveeduria en la cadena estd muy limitada. Son muy pocos los productores que
demandan agroquimicos existen escasa asistencia técnica y solamente algunos reciben
capacitacion de dependencias de gobierno, de organismos no gubernamentales o de

organizaciones de la sociedad civil.

Eslabon produccion.
Destaca el pequefio productor que destina su produccion, principalmente, al autoconsumo
via la elaboracion de tortillas y multiples platillos tradicionales en las zonas rurales. Si existe

excedente se vende en los mercados locales.

En la produccion de los maices criollos es comun observar la utilizacion de técnicas

rudimentarias y una elevada participacion de la mano de obra familiar.

Se estima que existe en el pais 60 mil hectareas donde se siembran maices de colores y la
produccion asciende a 110 mil toneladas y se consume, aproximadamente, 107 mil
toneladas, en algunos estados se destina toda la produccion al autoconsumo, mientras que,

en otros, una parte es para el consumo de sus animales, principalmente, gallinas y puercos.

El rendimiento en el eslabdn produccion esta por debajo de la media nacional y, en promedio,
es de 2.6 toneladas por hectarea. A nivel del pequerio productor el rendimiento fluctua entre
1.8 y 3.2 toneladas por hectarea, dependiendo de las bondades del lugar donde se siembra.

Segun el SIACON, los maices nativos se producen en: Estado de México, Chihuahua,
Chiapas, Jalisco, Puebla, Guerrero y Michoacan. Si bien no aparecen en las estadisticas
oficiales, el Estado de Tlaxcala también destaca como un buen productor de maices de

colores.

Una caracteristica importante de los pequefios productores es que no compran semillas,
como en el caso de los productores de semillas mejoradas. Ellos guardan y coleccionan sus
mejores semillas y en el peor de los casos intercambian con otros campesinos para mantener
la calidad, la raza y origen del producto. Una gran falencia de la cadena es que no existe un

paquete tecnoldgico probado que dé certidumbre a los productores.
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Eslabon acopio.

Lo que se acopia en la cadena es muy poca, porque casi toda la producciéon se consume.
Los productores guardan gran parte de la produccion en silos y/o almacenes improvisados

sin el mas elemental cuidado de inocuidad.

Por los volimenes que se intercambian, no esta tan arraigado la figura del “coyote” o el
intermediario. En su gran mayoria son los propios productores quienes llevan sus maices al

mercado.
Eslabon de transformacion

La transformacion inmediata de los maices de colores es para la produccion de tortillas,
principalmente. Aunque también se ve en el mercado tortillas azul con nopal. En |la Feria de
Tlaxcala la semilla se utiliza para realizar dibujos, adornar las fiestas patronales, realizar una

serie de artesanias con las hojas.

Los maices de colores también se utilizan en la preparacion de algunos platillos tradicionales,
antojitos, que se ofrece en ferias, tianguis y fiestas patronales. Es decir, hay una oferta muy

limitada.

Eslabén comercializacion
La unica forma en que se comercializa los maices criollos es al menudeo, siempre y cuando,
exista excedente o en su caso el precio en el mercado sea atractivo para el productor o

comercializador.

Regularmente, el precio de los maices de colores esta por encima del valor de los maices de
semillas mejoradas. En algunos casos, esta situacion hace que los pequefos productores se

animen a vender en ferias y tianguis, principalmente.

Eslabon del consumidor
El mercado esta muy acotado a una pequefa oferta de productos. Las tortillas de colores,
producto estrella de la cadena, llega al consumidor, via las fondas, tianguis, ferias y en menor

cantidad en taquerias.
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Existen muy pocos restaurantes que ofrecen este tipo de producto, alli que una opcion para
potenciar la cadena sea que la tortilla se ofrezca en mercados especializados, en restaurante

gourmet, cuya tendencia se encuentra al alza en el mercado mundial.

En el entorno mas cercano a la cadena se encuentran actores muy importantes para lograr
la competitividad. La infraestructura y servicios de apoyo se compone, principalmente, de
caminos de terracerias y trochas de dificil acceso, las parcelas estan muy distantes y en
promedio no pasa de una hectarea por productor, lo cual hace dificil mecanizar la produccion
y elevar la productividad. Las instituciones de investigacion y desarrollo interesadas en
potenciar la cadena se encuentran muy distantes y enfrentan problemas de presupuesto, lo

que complica el éxito.

El ambiente organizacional, compuesta por instituciones de educacion superior, organismos
internacionales, organizaciones de la sociedad civil, secretarias federales y estatales, instituto
y comisiones especializadas, estan presente, empujando a la cadena productiva, pero
muchos de sus hallazgos no permean hacia los productores, quedandose impreso y formar

parte de los acervos bibliograficos.

No existe un ente articulador que empate los resultados de las investigaciones, de los foros
y demostraciones que realizan investigadores e instituciones especializadas con
conocimientos puntuales como ColPos, UACh, INIFAP, CONABIO, etc.

En el ambiente institucional, el aspecto legal cumple con marcar el espacio normativo de la
cadena y coadyuva hacia un mejor desempefo. Sin embargo, se conoce muy poco y pierde
su impacto, cuando los principales actores de la cadena, por decir, productores,
transformadores y consumidores, desconocen la reglamentacién. Un solo ejemplo, es la
norma oficial mexicana del cual existe cerca de 15 que tienen que ver con el sector maiz y

los principales actores de la cadena desconocen.

La cadena del maiz nativo o criollo: generaciéon de valor e inclusividad

Desde la perspectiva de generar valor en la cadena de del maiz nativo o criollo, una de las

posibilidades es el de participar en los mercados especializados. Segun Hellin, J. y Keleman, A.

(2013), en México existen oportunidades de mercado para los maices criollos. Los maices para
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especialidades incluyen los de colores -azul, negro, rojo, morado, etc.-, el pozolero, el palomero,
entre otros. Los consumidores aprecian estos tipos de maiz por sus caracteristicas culinarias

como el color, la textura, el sabor y porque usan en la preparacion de varios platillos tipicos.

Hoy en dia ha resurgido el interés y el apoyo hacia el sector del maiz nativo en México y surge
la posibilidad de que los productores de maiz criollo puedan incrementar los beneficios de estas
oportunidades de mercado. El maiz para especialidades suele recibir un sobreprecio en
comparacion con el que se vende en los mercados a granel y en algunos mercados
especializados. El maiz azul, por ejemplo, recibe un sobreprecio aproximado de 10 a 15% en

comparacion con el maiz blanco.

En el caso del sector maicero del pais, los grandes productores prefieren orientar su produccion
hacia los mercados industriales y su rentabilidad depende de la produccion de grandes
volimenes y de caracteristicas propias que fija la gran industria. En cambio, un pequefio
productor que cosecha una o dos hectareas de maiz puede sacar su producto a la venta en los
tianguis o ferias semanales, donde vende de forma directa a los consumidores y por kilo, ganando
el doble o triple del precio que paga un intermediario. Aunque un agricultor vende pocos kilos por
semana, su mercado es relativamente estable, ya que el poco volumen total disminuye el riesgo

de saturar el mercado y traerse el precio hacia abajo (Hellin, J. y Keleman, A., 2013).

Si se desea potenciar la cadena de valor de los maices criollos, en el caso de producir tortillas
de colores o gourmet para mercados especializados, primeramente, se tiene que incorporar
nuevos actores que en la cadena productiva (imagen 9), estaban ausente. Es decir, si desea
detonar la competitividad se debera de redisenar el rol de los actores actuales y redefinir el papel

de los nuevos aliados estratégicos en la cadena.

Ello implica (imagen 10), por ejemplo, que participar en los mercados especializados (eslabon
del consumidor), se necesita de certificaciones para dar mayor certidumbre y confianza al
consumidor (eslabon comercializacion), la preparacion de las tortillas gourmet implica producir
una mayor nixtamalizacion del maiz criollo (eslabéon de transformacién), quizas comprar
directamente a los pequenos productores o en su caso a medianos productores, quienes tendran
que ser capacitados, recibir servicios especializados y asistencia técnica (eslabon produccion),
debera tener acceso a mejores semillas, adecuado sistema de riego, recibir financiamiento y un

adecuado paquete tecnoldgico (eslabon proveeduria).

142



Si bien es cierto, que la ruta critica sefala, resulta muy compleja y podria ser considerada como
la ideal para competir, muchos de estos actores existen en el mercado y deberian de incluirse en
el proceso, de alli que la cadena de valor que se propone es inclusiva™, lo que implica la
participacion de nuevos consumidores, incorporar mas trabajadores y desarrollar capacidades

de mejores productores, que sean participe desde la proveeduria hasta el consumidor.

Imagen 10. Generacion de valor en cadena de maiz nativo o criollo
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Fuente: elaborado por los autores

Las lineas puntuadas en la imagen 10, nos indica los aliados estratégicos de primer nivel que

deben de estar presente en la cadena para generar valor y lograr competitividad en el mercado,

las lineas continuas son socios de segundo nivel necesarios para detonar la competitividad. Los

* El enfoque de cadenas de valor inclusivas nos brinda herramientas para analizar y disefiar intervenciones endientes
a impulsar cambios en las relaciones comerciales que permitan a las y los pequenos productores una participacidn
mas justa en el mercado. También incorporan a personas en situacidn de pobreza como clientes, por el lado de la
demanda y, por el lado de la oferta, como empleados, productores y propietarios de negocios en los distintos eslabones
de la cadena.
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recuadros de negro son los agentes clave que se deben considerar para generar valor, en este
caso que las tortillas gourmet lleguen a los mercados especializados. Los recuadros rojos y azul
significan las nuevas oportunidades de negocios que se pueden generar y como se
complementan con otros actores. Quizas se pudiera considerar a estos nuevos negocios como
ingresos marginales para los pequefos productores de maices criollos, como en una segunda
etapa quizas exportar y satisfacer las necesidades de los mercados nostalgicos. Los recuadros

verdes son las actividades con que cuentan actualmente la cadena productiva de maices criollos.

Generar una cadena de valor de maices criollos en México, implica crear una sinergia desde
diferente ambito del quehacer productivo. Se debe complementar con otros actores que
interactuan en un entorno remoto pero que igual, tiene un peso significativo para “empujar” a la
cadena hacia una mayor competitividad.

Por ejemplo, el ambiente institucional existe, la infraestructura y servicios de apoyo estan
presente, el ambiente organizacional ha desarrollado mucha investigacion sobre el tema y los
actores de la cadena, los existentes y los nuevos, pueden detonar la competitividad e impactar
en un mejor nivel de vida de los productores de maices criollos, desde la perspectiva de lo

inclusivo.

La incorporacion de nuevos actores a la cadena de valor también es una buena oportunidad para

desarrollar emprendimiento social*

entorno a las nuevas ventanas de oportunidades que se
despliega. Ello impulsa a la organizacion y creacion de microempresas donde se fomente la
vision empresarial del campo a través de la capacitacion de jovenes para que mediante su
creatividad puedan innovar en la cadena desarrollando novedosas formas de hacer rentable la

cadena.

La cadena de valor y la incorporacion de nuevos actores, permite impulsar el encadenamiento

hacia atras y hacia adelante®, lo cual implica desarrollar estrategias de complementacion e

S E| emprendimiento social es una técnica de negocios que utilizan las empresas, startups, organizaciones con o sin
fines de lucro e incluso gobiermnos para financiar el desarrollo de soluciones a los problemas sociales, culturales y
ambientales.

6 El economista aleman Albert Hirschman (1915-2012), en su libro La estrategia de desarrollo economico de 1958,
definié los encadenamientos productivos hacia atras como aquellos que conducen a nuevas inversiones en
instalaciones proveedoras de insumos y los encadenamientos hacia adelante como aquellos que conducen a nuevas
inversiones en instalaciones usuarias del producto
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integracion productiva en cada uno de los eslabones, con la finalidad de dar robustez y fortalece

a los agentes que participan en la cadena.

En esta misma direccion, es de suma importancia considerar la necesidad normar la gestion de
la calidad en toda la cadena, pero especialmente en el eslab6n produccion y transformacion. Es
decir, para dar confianza a los consumidores, se necesita disefiar e implementar certificaciones
apegados a normas internacionales de calidad e higiene teniendo como finalidad abastecer a los

consumidores un producto de buena calidad y en éptimas condiciones sanitarias.

Todo esto debera estar acompafnado por un programa de sensibilizacion y campafa de
publicidad donde se dé a conocer las bondades del producto respecto a otros tipos de maices,
la urgencia de rescatar practicas ancestrales y milenaria que actualmente marca tendencia y se

presenta como una oportunidad de apoyar a campesinos y acercarlo al mercado.

Quizas seria también importante, para fomentar el consumo ofrecer sistemas de trazabilidad,

calidad e inocuidad, en la produccion de tortillas de colores.
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CAPITULO VII: INSTITUCIONALIDAD, NORMAS Y CERTIFICACIONES:
ELEMENTOS IMPORTANTES PARA COMPETIR

Existen instituciones que son muy importante para que los negocios fluyan y se hagan realidad.
También se necesitan contar con normas y certificaciones que ayuden a tener un producto
confiable, donde cada uno de sus procesos tengan en cuenta el marco normativo y demuestre
con evidencia que las cosas se hacen bien.

VII.1. Instituciones involucradas en la competitividad de los maices
nativos.

La Confederacién Nacional de Productores Agricolas de Maiz de México (CNPAMM)*, se creé6
el 29 de junio de 1993 con base en la Ley de Asociaciones Agricolas, cuya ley la administra y
opera, la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA) quien funciona a traves del Registro Nacional Agropecuario.

La mision de la CNPAMM es representar los intereses comunes de los productores mexicanos
de maiz ante los diferentes niveles de gobierno, los poderes ejecutivo y legislativo, la industria,
los organismos no gubernamentales y otras organizaciones a nivel internacional para alcanzar
mejores condiciones de equidad en aspectos de tipo social, productivo, comercial e industrial,

mismas que permitiran el desarrollo sustentable y competitivo.

En noviembre del 2001, el Congreso de la Unién promulga la Ley de Desarrollo Rural
Sustentable, la cual pone en operacidon a nivel Federal y Estatal el Sistema Producto Maiz
(SPM)*, responsable de impulsar la competitividad de la cadena del maiz, respondiendo a las

“" Es una organizacion cuyo objetivo es generar condiciones de justicia y modernidad en el campo para que el maiz
mexicano pueda competir eficazmente en la economia global. Para ello promueve su produccién en México por medio
de la agricultura por contrato y la instrumentacion de politicas agricolas integrales, que generen las condiciones para
lograr soberania y seguridad alimentarias. La Confederacion se constituyd con la participacion de los delegados de
las Uniones Agricolas Regionales Estatales (UARE's) de los Estados de Jalisco, Sinaloa, Puebla y Durango. La
CNPAMM se integra por las Uniones Agricolas Regionales (UAR’s), de cada entidad federativa; estas uniones se
conforman, a la vez, por Asociaciones Agricolas Locales, donde participan los productores de maiz de un mismo
municipio.

“8 El SPM busca favorecer la interaccién de los agentes econdmicos con fines de rentabilidad, enfocados a la
produccion, distribucion y consumo, de un producto que compite en el mercado global, para lo cual se fomentan
acciones de mejora en productividad, sustentabilidad y competitividad en el conjunto de eslabones que la conforman,
asi como la busqueda constante de innovacion tecnoldgica y generacién de nuevos productos acordes a las demandas
del mercado; para lo cual fomenta la organizacion de los productores de maiz con vision empresarial; promueve la
planeacién, formulacién, evaluacion y ejecucion de proyectos integrales que conlleven mejoras en productividad y
generacion de valor agregado; impulsa el reordenamiento de la produccién, fomentando el cultivo de maiz en zonas
factibles técnica y econdmicamente, mediante el establecimiento de variedades demandadas y la implementacion de
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demandas de los mercados y a las necesidades del consumidor, respetando el medio ambiente,
fomentando mejores condiciones de vida para sus agremiados.

En este sentido, es conveniente analizar la viabilidad de crear un subsistema dentro del SPM
para los maices nativos e involucre de manera participativa a todos los eslabones de la cadena,
desde la proveeduria hasta el consumidor final, incorporando los sistemas para la conservacion
del grano, los procesos de valor agregado como la industrializacion del cereal (nixtamalizacion),
la produccion de masa y la elaboracion artesanal de tortillas y de otros productos gourmet; lo
cual debe ser estudiado, valorado y analizado desde la perspectiva de los actores que participan

en cada uno de los eslabones.

La autoridad en el sector es la Subsecretaria de Agricultura a través de la Direccion General de
Fomento a la Agricultura. Esta instancia es la que dicta las lineas de accion y disefa la estrategia
de fortalecimiento del SPM mediante un plan rector. El Comité Sistema Producto es la entidad
ejecutiva que implementa la estrategia del plan y representa al sector; es convocado y regulado
por la autoridad y corresponsable en el logro de las metas y objetivos.

El Plan Rector mantiene como hilo conductor el concepto competitividad del SPM desde la ptica
de la rentabilidad®® tanto para el mercado local como internacional; esto implica una
transformacion radical que puede representar incluso la sustitucion parcial o total del esquema

de produccidn.

En la actualidad la CNPAMM promueve cinco grandes proyectos en el sector de maiz, ellos son:

1. Proyecto Especial de Maiz de Alto Rendimiento (PROEMAR). Tiene como estrategia la
“Produccion de maiz amarillo en México 2020” que tiene como meta lograr la reconversion
de un millon de hectareas de maiz blanco por amarillo en regiones de riego y temporal,
para abastecer con maiz amarillo los sectores que lo consumen; desarrollar proveedores
permanentes mediante agricultura por contrato; y la sustitucion de importaciones

favoreciendo al producto nacional de calidad.

buenas practicas agricolas (BPA) y de manejo; busca el desarrollo de economias de escala para la adquisicion de
insumos productivos, equipo e infraestructura; y el fomento de nuevos nichos de mercado.
9 La rentabilidad se analiza como la tasa de retorno sobre la inversién en cada uno de los eslabones del SPM.
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2.

3.

Modelo para Fomentar Agronegocios Integrales Sustentables (MAIS). Consiste en crear
y fortalecer Centrales de Servicios Agropecuarios (CSA’s) propiedad de los productores,
bajo un esquema de integracion de empresas de prestacion de productos y servicios,
como la mecanizacion de las labores agricolas, compras consolidadas y distribucion de
insumos, servicios de asesoria técnica y capacitacion, asi como de acopio, beneficio y
comercializacion de las cosechas, logrando con ello reducir significativamente los costos
de produccion y que el productor primario obtenga mayores beneficios por la venta de

sus cosechas.

Agricultura por Contrato (AxC). Es el entendimiento entre productor y comprador antes
de sembrar, mediante la firma de un contrato legal que contiene términos y condiciones
a cumplir, que van desde pactar el precio y el volumen de grano (pesos por toneladas).
La finalidad del programa es integrar a los productores de maiz con los consumidores
pecuarios, industriales de alimentos balanceados y de derivados quimicos del maiz
sustituyendo importaciones de maiz amarillo, mediante un programa bien planeado y
eficiente de desarrollo de proveedores, que proporcione certidumbre de precio y abasto.

Sustitucion de fertilizantes sintéticos por biol6gicos. La CNPAMM promueve la produccion
sustentable del maiz que permita la proteccion del ambiente, con el propésito de obtener
un producto mas inocuo mediante la disminucion del uso de insumos fosiles, el minimo
uso de maquinaria agricola y el aprovechamiento de los residuos de las cosechas

anteriores, apoyandose de la implementacién de dos programas:

a. Pro - biofer: se trata de recuperar la calidad y fertilidad de los campos agricolas y
de las fuentes de agua, para contribuir a la reduccion del impacto del cambio
climatico, mediante el impulso del uso de bio-fertilizantes, asi como, bio-pesticidas
en sustitucion de los fertilizantes y pesticidas sintéticos en la produccion de maiz.
Promueve opciones viables y amigables con el ambiente para la reduccion de los
costos de produccién en los paquetes tecnolégicos y motivar el empleo gradual
de bio-Insumos, también dar oportunidad a productores que deseen incursionar

en la produccién organica de maiz.

b. El programa de Modernizacion Sustentable de la Agricultura Tradicional
(MASAGRO): es implementado por el CIMMYT en coordinacion con la SAGARPA,
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en el cual se promueve el esquema de agricultura de conservacién™ e integra a
los actores de la cadena productiva en un esfuerzo coordinado de desarrollo,
adaptacidn y adopcidn de soluciones sustentables a los problemas que existen en
los sistemas de produccion de maiz y trigo de temporal en las distintas zonas

agroecoldgicas de México.

5. Proyecto Maestro de Maices Mexicanos® (PMMM): estd enfocado a integrar a
campesinos e indigenas que desarrollan la agricultura tradicional y de autoconsumo, en
acciones de proteccion y conservacion de la diversidad genética de las razas y sus
maices criollos, en los centros de origen, para incidir de manera tangible y creciente en
su calidad de vida a través del impulso del potencial industrial y la generacién de valor

agregado.

En atencion al Articulo décimo primero transitorio de la Ley de Bioseguridad de OGM, donde se
indica que “la SEMARNAT vy la SAGARPA, en sus respectivos ambitos de su competencia,
podian determinar la informacion que se considere necesaria”. De esta forma, con el fin de
cumplir con lo indicado, la SEMARNAT realizé la presentacion de una propuesta para la
conservacion in situ de maices criollos y sus parientes silvestres. Asimismo, la CONANP, la
Direccion General del Sector Primario y Recursos Naturales Renovables (DGSPRNR) de la
SEMARNAT y la Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO),

llevd a cabo el disefio del Programa.

La SEMARNAT establecié el Programa de Conservacion de Maiz Criollo, dada la importancia del
maiz para Mexico y el mundo y la responsabilidad social del pais para conservar el maiz criollo.
Asi como por la falta de un programa especifico para apoyar la conservacion por parte de los
campesinos y se reconozca el valor social de la actividad; la existencia de experiencias inéditas
sin un programa de apoyo economico especifico, todo apegado a los ordenamientos juridicos
nacionales e internacionales.

® Segun la FAQ, la agricultura de conservacién es un sistema de cultivo que fomenta el mantenimiento de una
coberlura permanente de los suelos, alteracion mecanica minima (es decir, cultivo sin laboreo) y la diversificacion de
especies vegetales. Polencia la biodiversidad y los procesos bioldgicos naturales por encima y por debajo de la
superficie del suelo, lo que contribuye a un mayor aprovechamiento del agua vy una mayor eficiencia en el uso de
nutrientes, asi como a la mejora y sostenibilidad de la produccion de cultivos. Se basa en tres componentes: 1.
Retencidn de residuos del cultivo en la superficie del suelo, 2. Minimo movimiento y 3. Rotacion de cultivo.

*" El PMMM busca dar respuesta a la necesidad sentida de productores de maiz, de rescatar y conservar la diversidad
bioldgica existente de maices criollos y razas nativas, ¥ reconocer a la mayor diversidad de maiz en el mundo.
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A partir de 2009, la CONANP comenzo6 a operar el Programa de Conservacion de Maiz Criollo
(PROMAC)*, con la expectativa de ser parte de una estrategia integral para la conservacion in
situ de los maices criollos y sus parientes silvestres.

Los beneficiarios del Programa son quienes a lo largo del tiempo han logrado mantener el cultivo
del maiz criollo principalmente para autoconsumo, lo que ha permitido contar, con una gran
diversidad genética de éstos. EI PROMAC también busca aprovechar los terrenos ya habilitados
para esta actividad, por lo que no fomenta la apertura de mas areas de cultivo dentro de las areas
naturales protegidas y las regiones prioritarias para la conservacion.

El programa es inclusivo y esta dirigido a mujeres y hombres que cuentan con terrenos dedicados
al cultivo tradicional, a la conservacion y recuperacion de razas y variedades de maiz criollo y
sus parientes silvestres en sus entornos naturales, asi como que habiten en las localidades de
las regiones prioritarias enlistadas en sus lineamientos. En el periodo inicial de operacién 2009-
2013, se establecieron mecanismos de validacion de las razas criollas de maiz, lo que aseguro

que los apoyos otorgados se destinaran propiamente a su conservacion.

El PROMAC ha operado ininterrumpidamente por ocho anos desde 2009, y durante este tiempo
ha otorgado 209 millones de pesos; el 96% se destind a acciones y el 4% en pago de asistencia
técnica. En el 2016, la conservacion del maiz criollo se integra como un componente del

Programa de Recuperacién y Repoblacién de Especies en Riesgo (PROCER).

Este Programa se implementé en ocho de las nueve regiones CONANP y durante los afios de
su ejecucion se han logrado abarcar 28 estados, 296 municipios y 1,099 localidades; asimismo,

73 regiones prioritarias, de las cuales 51 corresponden a las ANP y 22 a otras RPC.

Del 2009 al 2016, el PROMAC cumplié un papel muy importante en la conservacion de razas
primarias de maices criollos y sus parientes silvestres. Entre los apoyos destacan: pago por
conservacion in situ, apoyos para promover la conservacion de razas y variedades de maiz
criollo, financiar proyectos de infraestructura y de servicio para generar valor agregado. Sin
embargo, este programa ha quedado desactivado en 2017, al no asignarle presupuesto.

2 E| objetivo de PROMAC es promover la preservacion y recuperacion de razas y variedades de dicho grano y sus
parientes silvestres en sus entornos naturales, en los diferentes sistemas de cultivo de acuerdo con las regiones y
costumbres mediante apoyos dirigidos a la conservacion in situ; actividades para el fortalecimiento comunitario,
promocién y fomento de la agrobiodiversidad y proyectos productivos asociados a ésta.
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Tabla 31. Principales acciones realizadas por PROMAC

Tipo de apoyo

Concepto

Pago por conservacion in
situ de maices criollos y sus
parientes silvestres.

Se ha apoyado la siembra de maiz criollo en poco mas de 125,000
hectareas, lo que ha contribuido a la conservacion de alrededor de 45 razas
primarias.

Actividades para el
fortalecimiento comunitario,
apoyos destinados a
promover y fortalecer la
conservacion de las razas y
variedades de maiz criollo y
su reconocimiento cultural,
agronomico y biologico.

Intercambio de experiencias comunitarias entre productores cuya principal
actividad fue la colecta y ubicacion de maices criollos, mediante
exposiciones para el intercambio de semillas y para resaltar la
importancia alimenticia y cultural de la conservacion del maiz criollo nativo
en las comunidades, asi como metodos y sistemas que se implementan
como estrategia para la conservacion.

Ferias comunitarias o regionales de maiz criollo como espacios donde la
poblacion local, las y los visitantes y comunidades aledafias organizaron
conferencias, exposiciones gastronémicas, ornamentales e intercambio
de semillas, entre otras.

Cursos o talleres de capacitacion a nivel comunitario en temas como
agricultura organica; utilizacion de practicas agroecoldgicas; conservacion
y control de la pureza de las variedades de los maices nativos de la
region; manejo y uso de abonos organicos y control de plagas;
establecimiento de parcelas interpretativas; proceso de seleccién de las
semillas de maiz criollo para el rescate de su pureza y la elaboracion de
diferentes productos derivados del maiz criollo.

Bancos de semilla para el manejo y cuidado del maiz criollo que
funcionan como almacén y resguardo comunitario. y que reducen el
ataque de plagas.

Proyectos productivos.
apoyos destinados a
financiar proyectos de
infraestructura y de servicio
que generen valor
agregado a los productos y
derivados del maiz criollo.

Adquisicion de molinos de nixtamal y tortilladoras manuales. con el fin de
darle un valor agregado al maiz criollo; asi como apoyar el
establecimiento de proyectos productivos y accesorios para la elaboracion
de productos derivados del maiz. tales como tortillas. raspadas. pinole.
atole. entre otros.

Empacadoras de productos derivados del maiz para fortalecer la actividad
agricola. Mediante la adquisiciéon de equipo para el desgrane y envasado
de maiz criollo y sus derivados que propicia la construccion de talleres y
su equipamiento. para la transformacion de los derivados del maiz criollo.
Apoyo a la certificacion de produccion organica del cultivo de razas y
variedades de maiz criollo.

Fuente: CONABIO, 2017.

El PROMAC ha beneficiado a 23 grupos indigenas, de los 65 reconocidos oficialmente en
México. El cultivo y conservacidn del maiz criollo ejemplifica la relacion cultura-territorio que
involucra procesos de apropiacion que los grupos indigenas y campesinos realizan para asegurar
su reproducciéon y necesidades vitales, ya sea materiales o simbdlicas, las cuales se dan

principalmente en la transmision oral o en la practica de una generacion a otra.

A lo largo de la domesticacion del maiz, las mujeres, particularmente las pertenecientes a los

grupos indigenas, han jugado un papel fundamental en la permanencia de los usos y costumbres

% Las 125,000 hectareas de maiz criollo incluyen un porcentaje de las 60,000 hectareas de maiz de colores, pero la
cifra exacta de las areas de cultivos de maices nativos y tipo no se tiene con exactitud, ya que la misma puede variar
de un afio a otro por aspectos culturales, climaticos o de mercado, entre otros.
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del maiz y en la seleccion del grano; mientras que los hombres lo han hecho en las cruzas y en
el trabajo de campo, siempre con el apoyo de todos los integrantes de la familia.

VI.2. Actores relevantes en la competitividad de la tortilla y productos
gourmet.

Desde la perspectiva institucional, los actores relevantes en un Proyecto de Fomento del Cultivo

de Maices Nativos para la Elaboracion de Tortillas y Productos Gourmet serian:

= |ICA: realiza las investigaciones preliminares y brinda la cooperacion técnica para la
preparacion de un proyecto y plan de negocios; ademas de coordinar las actividades
interinstitucionales e identificar al ejecutor.

= SAGARPA: brindaria apoyo econémico y técnico, a través de los diversos programas a
nivel federal y estatal para el fortalecimiento del Sistema Producto Maiz o la creacion del
Subsistema Producto Maiz Nativo; asi como el respaldo para el desarrollo de iniciativas
de diversificacion y valor agregado en maices nativos; a través de la identificacion de
organizaciones de productores y del acompafamiento para el desarrollo del programa o

proyecto.

= Comision Nacional para el Desarrollo de los Pueblos Indigenas (CDI): fortaleceria las
comunidades indigenas con capacidad de producir maices nativos y aportaria recursos
para fortalecer los programas de extensionismo que permitan apoyar la produccion
primaria, el almacenamiento del grano, la gestion para el aseguramiento de la calidad, la
tecnificacion de los procesos de nixtamalizacion, el desarrollo de sistema de empaque
que aseguren la calidad e inocuidad, entre otros.

= SEDESOL: Apoyaria con recursos para desarrollar las iniciativas locales de generacion
de empleo y mejoramiento de la calidad de vida de localidades rurales productoras de
maices nativos, en el desarrollo organizacional de los productores para la produccion de
maices nativos, almacenamiento, generacion de valor agregado (produccion tecnificada

de la masa nixtamalizada) y comercializacion.

= Centros de investigacion y transferencia tecnolégica:
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- INIFAP: responsable de brindar apoyo para la investigacion, rescate y
mejoramiento de la productividad y rentabilidad de los maices nativos, con
potencial para la produccion de tortillas artesanales de alta calidad y otros
productos.

- CIMMYT: participa como actor relevante del proyecto en el tema de rescate de
maices nativos en diversas comunidades y su vinculacién al nicho de restaurantes
gourmet dentro y fuera de México, el cual es un plan de trabajo que ya esta en
marcha y que se complementa perfectamente con esta iniciativa.

- Red maiz del SINAREFI: brindar apoyo técnico a través de los programas de
mejoramiento participativo para la creacion de bancos comunitarios de semillas
de maices nativos, asi como identificar las razas y las comunidades donde
desarrollar el proyecto.

— Colegio de Postgraduados, Universidad Chapingo: Ofertarian la asistencia técnica
y transferencia tecnoldgica para la produccion de maices nativos, asi como para
la generacion de valor agregado (procesamiento de masa nixtamalizada de
calidad e inocuidad, para la produccién de tortillas artesanales de alta calidad),

manejo postcosecha, empaque, etiquetado, trazabilidad, etc.

Asociaciones y agrupaciones de productores de maices nativos: existes organizaciones
de este tipo en las diversas comunidades rurales. Una vez identificados se le integraria
al proyecto, con el propésito de identificar a los pequefos productores de maices nativos
interesados de participar en el plan de fomento y comercializacion de la cadena.

Asociaciones y agrupaciones de nixtamaleros y productores de tortillas artesanales de
México: identificar organizaciones de este tipo en las diversas comunidades y ciudades.
Una vez localizados se les propondria integrarse al proyecto, con el propésito de conocer
a las empresas y pequefios productores de masa nixtamalizada interesados de participar
en el proceso de produccion de tortillas gourmet, con maices de colores, producidas de
forma artesanal y con alta calidad.

Empresas proveedoras de equipo y maquinaria para el procesamiento artesanal
(nixtamalizacion) de maiz: existen en el mercado diversos equipos y procesos para la
nixtamalizacion del maiz, es importante identificar aquellas que tengan los equipos mas
eficientes y modernos, con capacidad de ahorrar energia y agua.
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o Empresas proveedoras de equipo y maquinaria para la elaboracion de tortillas
artesanales: existen en el mercado diversos equipos para la produccion artesanal de
tortillas, es importante identificar aquellas que tengan los equipos adecuados en funcién

a los requerimientos de produccion.

e Empresas de alimentos, restaurantes especializados y supermercados de
especialidades: existen en el mercado diversas empresas de alimentos (restaurantes,
hoteles, supermercados) que venden productos de alta calidad y especializados en un
nicho de mercado de consumidores de altos ingresos, que demandan productos
diferenciados de alta calidad e inocuidad; es importante identificar aquellos que tengan
interés de participar en un programa de rescate de razas milenarias de maices de colores,
ya sea mediante la produccion artesanales o comercializacion de productos terminados,
Estos establecimientos adicionalmente pueden tener signos distintivos, publicidad o
productos con diversas certificaciones, por ejemplo: tortillas organicas, comercio justo,
HACCP, efc.

VL.3. Normas oficiales y certificaciones: elementos basicos para competir

Ante la preocupacion mundial de consumir productos seguros e inocuos se han generado en el
mundo diferentes certificaciones, algunas surgen como iniciativa de los miembros de la cadena

de produccién y comercializacion y otras por iniciativa gubernamental.

A partir de la década de los setenta se inicio el desarrollo y difusion, principalmente en la industria
alimentaria, de sistemas de gestion para asegurar la inocuidad de los alimentos, tal es el caso
del sistema HACCP* y afio con afio éstos han ido consolidandose y convirtiéndose en

obligatorios para quienes pretenden incursionar en ciertos mercados.

Es asi como se han desarrollado diversos sistemas de gestion, requeridos por diversos
mercados, relacionados con la calidad e inocuidad de los alimentos. Las empresas, servicios,
productos o personas que ostentan una certificacion tienen un valor adicional, ya que ésta es un

aval de seguridad y confianza para quienes los consumen o contratan.

** Hazard Analysis and Critical Control Points, Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control.
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La certificacion de cumplimiento con normas o estandares es considerada un proceso
transparente que permite demostrar que un producto cumple con las caracteristicas necesarias
de seguridad para el consumidor; o bien, que una empresa opera apropiadamente un sistema de
calidad y que cuenta con un sistema de gestidn para garantizar el manejo de la informacion de
socios, clientes, colaboradores, etc.

Debemos entender que la certificacion o verificacion no es factible si no existe en principio un
estandar contra el cual comparar; la generaciéon de estandares a nivel mundial ha creado una
gran “red internacional de estandares”, que gradualmente se armonizan y son asimilados por

todos los paises del mundo. En la tabla 32 se resume de las normas oficiales que estan

relacionadas con el sector del maiz.

Tabla 32. Normas oficiales relacionadas con el sector maiz

CI;‘::':Z la Fecha Ent;c'l:;:tieque Descripcion

NOM-247- 25/07/2017 SALUD Productos y servicios: Cereales y sus productos, Cereales,

SSA1-2008 harinas de cereales, sémolas o semolinas, Alimentos a base
de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas, Productos de panificacién,
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales,
Métodos de prueba,

NMX-FF- ECONOMIA Productos alimenticios no industrializados para consumo

034/1-SCFI- humano - Cereales — Parte I: Maiz blanco para proceso

2002 alcalino para tortillas de maiz y productos de maiz
nixtamalizado — especificaciones y métodos de prueba

NOM-187- 18/08/2003 SALUD Productos y servicios: Masa, tortillas, tostadas y harinas

SSA1/SCFI- preparadas para su elaboracion y establecimientos donde se

2002 procesan, Especificaciones sanitarias, Informacion
comercial, Métodos de prueba,

NOM-251- SALUD Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o

SSA1-2009 suplementos alimenticios,

NMX-F-046-S- Harina de maiz nixtamalizado norma mexicana, Direccion

1980 general de normas, (Esta norma cancela la NMX-F-046-
1976),

NOM-018- 10/12/1996 SAGARPA Establece la cuarentena exterior para prevenir la

FITO-1995 introduccién de plagas del maiz,

NOM-028- 12/10/1998 SAGARPA Establece los requisitos fitosanitarios y especificaciones para

FITO-1995 la importacion de granos y semillas, excepto para la siembra,

NOM-147- 10/12/1999 SALUD Bienes y servicios: Cereales y sus productos, Harinas de

SSA1-1996 cereales, sémolas o semolinas, Alimentos a base de
cereales, de semillas comestibles, harinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas, Productos de panificacion,
Disposiciones y especificaciones sanitarias y nutrimentales

NOM-056- 11/07/1996 SAGARPA Establece los requisitos fitosanitarios para la movilizacion

FITO-1995 nacional, importacion y establecimiento de pruebas de
campo de organismos manipulados mediante la aplicacion
de ingenieria genética

NOM-050- 01/06/2004 ECONOMIA Informacion comercial: Etiquetado general de productos

SCFI-2004
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NOM-051- ECONOMIA Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
SCFI1-1994 bebidas no alcoholicas preenvasados,

NOM-001- 06/01/1997 SEMARNAT Que establece los limites maximos permisibles de
SEMARNAT- contaminantes en las descargas de aguas residuales en
1996 aguas y bienes nacionales

NOM-002- 03/06/1998 SEMARNAT Que establece los limites maximos permisibles de
SEMARNAT- contaminantes en las descargas de aguas residuales a los
1996 sistemas de alcantarillado

Fuente: Camara Nacional del Maiz Industrializado

Otro factor a considerar para la aplicacion de los maices nativos puede ser el uso de las
indicaciones geograficas (IG); estas son signos que diferencian los productos en el mercado y
otorgan al consumidor mayor informacion sobre los atributos del producto. Las IG pueden
emplearse de forma voluntaria sin generar costos de transaccién o de registro y son empleados
para dar referencias al consumidor sobre la region geografica de produccion.

Las indicaciones geograficas protegidas como las denominaciones de origen requieren registro
y estan en una etapa de crecimiento acelerado en los alimentos, y en el sector primario en
general. Estas se han convertido en ejes de estrategias de desarrollo rural, diversificacién de
oferta y demanda, y respuesta a la demanda de los consumidores por mayor calidad sobre los
productos de consumo.

La proteccion defensiva es aquella que se obtiene cuando se actia contra la competencia desleal
y a través de la regulacion del etiquetado. La proteccion positiva se obtiene mediante registro de
signos distintivos.

En México existen 11 denominaciones de origen declaradas. Predomina el escaso uso de
contraetiquetas o certificaciones y el sistema es hasta ahora rigido y con altos costos de
transaccion. Ademas, 30 marcas colectivas registradas, donde lo que se protege son los signos
o disefios, pero no se protege el uso del nombre geografico, por lo que se considera una

proteccion débil.

Uno de los problemas para el mayor uso de indicaciones esta ligado a los altos costos
institucionales para la proteccion del uso de nombres geograficos en el comercio.
Lamentablemente, no existen penalidades a los imitadores con lo cual la proteccion resulta

insuficiente.
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Para los productores, el uso de signos distintivos con contenido geografico presenta
oportunidades comao:
= Darinformacion al consumidor sobre la procedencia y origen del producto sin necesidad
de registrarlo.
» Etiquetar bien, de manera concisa y precisa.
= Organizarse regionalmente para competir juntos frente a otros productos y también de

forma leal entre productores de un mismo sistema producto y region.

Los documentos normativos describen las reglas, el proceso de certificacion y los requisitos, el
mas importante es contar con un programa de BPA documentado a través de procedimientos,
formatos y registros que demuestren la operacion del programa y faciliten la rastreabilidad de los

productos certificados bajo este esquema,

Algunas de las cerlificaciones que se pueden utilizar en maices nativos y sus subproductos

pueden ser:

COMERCIO JUSTO
MEX I CoO

FAIRTRAD

El comercio justo es un movimiento social que busca mejorar las condiciones de los productores
en paises en desarrollo, promoviendo la sustentabilidad y aumentando los estandares
ambientales, econdmicos y sociales en los que se realizan las exportaciones, Por esta razén, la
mayaoria de los productos que se comercializan como de “comercio justo” son agricolas (platanos,

café, azlcar, té) o de manufactura, como artesanias,
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Segun “Comercio Justo México®, estas son las cinco principales caracteristicas de esta

certificacion:

Los productos provienen de pequefios productores organizados, democraticos,
transparentes e independientes.

Los precios al productor cubren los costos de una produccion sustentable y reconocen de
su aportacion al desarrollo integral.

Se establecen compromisos de largo plazo entre los productores y las empresas del
mercado.

El mercado debe pagar oportunamente a los productores para que no sean obligados a
malvender a los intermediarios.

Con el sello, al consumidor se le garantiza la calidad, el origen y la sustentabilidad de los

productos.

En México, existe la certificacion “Comercio Justo México”, en productos como café, miel y limon.

Su sello de garantia “es un instrumento de promocion a través de un logotipo en el producto, el

cual garantiza el cumplimiento de la norma y reglamento de comercio justo, llevando implicitos

los conceptos de calidad, precio minimo de garantia y contribucion al desarrollo rural”.

Algunas de las certificadoras disponibles son:

México Calidad Suprema, A.C. esquema homologado con EurepGAP, “MEXICO-GAP,”
ha sido disefiado y desarrollado técnicamente en coordinacion con SAGARPA a través
de SENASICA y con el apoyo de ASERCA.

Comercio Justo de México, certifica la Norma General de Comercio Justo a partir del afo
2000, la cual define los criterios y mecanismos generales que aplican para la certificacion
y aplicacién del sello de garantia Comercio Justo México.

SGS es una cadena de certificaciones agricolas en México, direccionada al ambito de la
siembra ecoldégica. Se encarga de otorgar permisos anuales a cada uno de los
productores cuya materia prima este totalmente libre de productos pesticidas, quimicos y
fertilizantes. La idea es que los alimentos a venderse sean completamente saludables y
que garanticen calidad de vida a la poblacién.

Metrocert es otra de las empresas certificadores de producciéon agricola en México,
orientadas al ambito organico, se basa en la ley de produccién organica y exige a sus
pequefos empresarios asociados promover la biodiversidad a la hora de plantar,

cosechar y recolectar cualquier tipo de alimentos.
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Mayacert para agricultores que desean exportar sus productos a territorio norteamericano
y europeo, regida por las normas ISO, y orientado en pro de la siembra organica y
convencional.

Certimex Certificadora Mexicana de Productos y Procesos Ecolégicos.

OCIA apoya en Normas y regulaciones de las leyes estatales, con el fin de que cada uno
de los alimentos a proveer estén en excelentes condiciones.

Bioagricert se destaca por sus normativas en pro de la siembra organica, Estos otorgan
certificados completamente sustentados en la ley.

IMOcert, permite el crecimiento debido a su sello de excelencia.

Naturland inspeccién y control del cumplimiento de normas para siembra.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES:

Es importante que los comités del SPM fortalezcan sus capacidades para el disefio de proyectos
sustentables que valoricen, ademas de los hibridos de maiz blanco, los diversos maices nativos
y concreten acciones de mejora de toda la cadena, en este sentido es importante considerar lo
siguiente:
= EIl Comité Nacional y los Comités Estatales estan formados y liderados por los actores
responsables del funcionamiento econémico del SPM de cada uno de los eslabones que
lo conforman; al ser los maices nativos poco relevantes en la rentabilidad, no tienen la
representatividad regional que facilite la convergencia de |las necesidades particulares de
las diferentes zonas productoras a nivel nacional.
= La visién del SPM no es del todo completa en términos geograficos, econdémicos y
funcionales de una agrocadena.
= Debe ser capaz de plantearse una vision estratégica de largo plazo, que considere la
definicion las condiciones de rentabilidad por eslabon y actor econémico; con escenarios
de cambio climatico y la valorizacion del potencial de los maices nativos de adaptacion y
para generar oportunidades de desarrollo econémico y social en zonas rurales.
= Debe plantear proyectos especificos que de manera integrada permitan la revalorizacion
de todos los tipos de maiz.
= Debe desarrollar procesos de evaluacion y seguimiento de las acciones, proyectos y
politicas.
= Debe conocer las variables de oferta, demanda y precios, de los diferentes tipos de maiz,

de manera oportuna y actualizada para la toma de decisiones.

Se debe realizar un mapeo de la cadena de valor del maiz nativo en México y su estructura; con
el fin de desarrollar un programa federal, que permita integrar la cadena de produccion de Maiz-
Nixtamal-Masa-Tortilla y otros productos de interés gastronémico, para dar un mayor valor a la
produccién primaria de maiz y mejorar la calidad de vida de todos los integrantes de la cadena,
desde los productores de maiz nativo, los empresarios del nixtamal y tortilla y los consumidores.

Ademas, se debe considerar la cadena de valor desde una vision inclusiva, una perspectiva de

emprendimiento social y reconocer la capacidad de encadenamiento hacia atras y hacia delante

de manera que se pudiera impulsar nuevos tipos de negocios.
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Para poder impulsar un proyecto de innovacion integral de una cadena de valor como es el

fomento del cultivo de maiz nativo para la elaboracion de tortillas artesanales y productos

gourmet, se deben tomar en consideracion los siguientes elementos:

a)

Definir el ente politico responsable del disefio y ejecucion del programa, de la asignacion
de presupuesto y de la coordinacion interinstitucional.

Definir los materiales, razas o variedades de maiz que se van a utilizar,

Ubicar donde se localizan estos materiales.

Identificar a los productores que tienen esos materiales y que los pueden producir
comercialmente; ademas es necesario fortalecer o desarrollar su capacidad organizativa,
Analizar las opciones de mejora tecnoldgica para incrementar rendimientos y mejorar la
productividad.

Establecer el tamafio de la oferta actual y potencial; asi como la demanda de mercado de
estos tipos de maiz.

Analizar cual debe ser un rango de precio y el canal de comercializaciéon que beneficia al
productor.

Estudiar el lugar y el tipo de valor agregado que debe darsele al maiz nativo, ya sea la
produccion de grano seco, limpio, empacado y etiquetado para su distribucion y
exportacion a restaurantes gourmet; o la produccion tecnificada de masa nixtamalizada
de alta calidad y con un sistema de empaque que facilite su distribucion y asegure su vida
atil y calidad.

Definir el lugar donde deben producirse y venderse las tortillas gourmet artesanales, ya
sea en restaurantes o en supermercados.

Definir la certificacion que mejor se ajusta a la realidad del proyecto: México Calidad
Suprema, Comercio Justo, Producto Organico, etc.

Acordar cuales instituciones deben apoyar el proyecto, que funcion deben realizar cada

una de ellas y cual sera el tipo de aporte.

Lo elementos anteriormente sefialados son complejos, especialmente cuando no existe la

informacion del estado actual del maiz criollo que permita establecer una linea de base sobre el

estado de los materiales y poder determinar qué practicas o procesos se van a impulsar, en qué

regiones se fomentara la produccion, hacia qué mercado se dirigira la produccion y que metas y

beneficios se esperan alcanzar.
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Un programa integral debe tener varias estrategias como por ejemplo la conservacion in situ de

los maices nativos, el mejoramiento genético de los materiales con mayor potencial para la

produccion de tortillas, fomentar y garantizar la produccion de semilla con la poblacion rural

aplicando criterios de conservacién y desarrollo orientado en el aprovechamiento y uso racional

de la diversidad del maiz; asi como la difusiéon de las semillas criollas mejoradas.

Algunos mecanismos que podrian emplearse en la promocion de nichos de mercados para

maices criollos son:

El fomento de signos distintivos, certificaciones, marcas y reconocimientos oficiales de
las razas o poblaciones cultivadas.

Establecer sistemas de informacion sobre el monitoreo de las razas, poblaciones criollas,
oferta de produccion, precios, demandas de compradores, etc.

El fomento del mercado del maiz criollo, entendido como los gustos y las preferencias de
los agricultores (incluyendo la seleccion de variedades aptas segun las condiciones de la
region), que van a determinar o influir en las decisiones del agricultor para la siembra de
maices criollos.

Disenar proyectos para la produccion y comercializacion bajo una estrategia enfocada a
nivel local o regional.

Apoyar la infraestructura que permita la opcion de manejar pequefas bodegas de
almacenaje para facilitar la distribucion y apoyar los mercados locales y regionales.
Remocion de los subsidios, politicas o recomendaciones técnicas de cultivo que estén
afectando la conservacion o restringiendo el uso de la diversidad.

Proporcionar a los consumidores mas informacion sobre las razas de maiz criollo a traves
de generar denominaciones de origen, eco-etiquetados y reconocimientos oficiales.
Abrir la posibilidad de que haya precios diferenciados, de libre mercado, para las tortillas
hechas con este tipo de maices.

Fomentar las cadenas productivas de maiz criollo a través de préstamos preferenciales y

subsidios directos a proyectos que liguen a productores con transformadores del maiz.

El programa para el fomento de la cadena del maiz nativo debe ser rentable y sustentable; con

el fin de ofrecer a los diversos nichos de mercado, tortillas artesanales y otros productos de

interés gastrondmico de alta calidad; para lo cual es necesario tener en consideracion los

siguientes puntos:
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Es necesario formalizar, organizar y fortalecer los grupos de productores con el fin de
ordenar la oferta y las oportunidades de generacion de valor en la cadena alimenticia y a
nivel de artesanias a base de maices nativos.

En la mayoria de los Estados existen organizaciones de productores, empresas
artesanales de masa nixtamalizada, productores de tortillas artesanales y la
institucionalidad de apoyo para los temas de investigacion y transferencia tecnolégica de
la cadena; asi como la cercania a grandes centros de consumo.

Una vez identificados los grupos de productores, identificar las necesidades de
mejoramiento tecnolégico, investigacion, transferencia y capacitacion en la cadena; asi
como las instituciones que deben apoyar el programa.

Existen opciones para innovar en la generacion de valor agregado de la cadena,
vinculando la produccién primaria de maiz con industriales de la masa y la tortilla;
fortalecer los procesos industriales y vincular la produccion de tortillas de alta calidad, con
restaurantes y supermercados.

Se debe desarrollar una plataforma electronica que facilite el desarrollo de alianzas
estratégicas entre la oferta y demanda de los maices nativos y productos de interés
gastronémico; su operacion debe ser reglamentada y promocionada para facilitar la
vinculacion de la oferta y la demanda de productos sustentables, amigables con el

ambiente, de origen ancestral y bajo el concepto de un comercio justo.

Es necesario avanzar en el desarrollo de un estudio de factibilidad, que permita integrar la

produccion del maiz nativo con la produccion artesanal de tortillas y otros productos de interés

gastronémico o de artesanias; sobre los siguientes factores:

Integrar la cadena de produccién de maiz nativo.

Identificar las opciones para la innovacion en la generacién de valor agregado.

Facilitar el desarrollo de alianzas estratégicas e integrar a las instituciones que deben
apoyar el plan piloto.

Fortalecer la base de conocimiento para la toma de decisiones.

Perfeccionar el modelo de gestion y organizacion; para lo cual es necesario incidir sobre
los SPM y los diversos Comités para disefiar, implementar y evaluar acciones integradas,
encaminadas a garantizar la generacion de excedentes por parte de todos y cada uno de
los eslabones que conforman el sistema.

Desarrollar un esquema de evaluacion y seguimiento.
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= Perfeccionar el proceso productivo en los eslabones del sistema producto mediante el
uso de la ciencia, la tecnologia, la mejora en procesos administrativos, la innovacién en
logistica, en empaque y embalaje, en mecanismos de distribucién, procesos fisicos 0
quimicos, la mejora genética y la mejora en sanidad e inocuidad; para lo cual se pueden
utilizar unidades maviles para realizar la transferencia tecnologica y la capacitacion, tanto
a productores, como a los empresarios y el personal de planta de las empresas
procesadoras de nixtamal y a los industriales de la tortilla.

= Asignar eficientemente los recursos auxiliares de la intervencion gubernamental.

= Perfeccionar la forma en la que los diferentes eslabones se relacionan para obtener
ganancias y disefar un indicador de rentabilidad para cada uno de los eslabones del
sistema producto.

= Desarrollar infraestructura basica que determine la competitividad y productividad en
términos de rentabilidad de una economia globalizada.

= Planear el mercado con el fin de favorecer el aseguramiento de la rentabilidad.

= Desarrollar y perfeccionar los mecanismos de financiamiento y cobertura de riesgo.

= Analizar el marco legal y regulatorio, a nivel de patentes, denominaciones de origen,
normas de calidad y reglamentaciones sobre el proceso productivo.

Algunos de los ejes estratégicos del programa pueden ser los siguientes:

I.  Pago por conservacion in situ de maices criollos y sus parientes silvestres: apoyar la
siembra de maiz criollo y contribuir a la conservacion del maiz nativo.
a. Apoyos destinados a promover y fortalecer la conservacion de las variedades de
maiz criollo.
b. Ferias y exposiciones para el intercambio de semillas en las comunidades,

c. Exposiciones gastronémicas.

Il.  Desarrollo de cursos o talleres de capacitacion:

a. Para el sector primario a nivel de las comunidades en temas como agricultura
organica; utilizacion de practicas agroecoldgicas; conservacion y control de la
pureza de las variedades de los maices nativos de la region; manejo y uso de
abonos organicos y control de plagas; establecimiento de parcelas interpretativas;
proceso de seleccion de las semillas de maiz criollo para el rescate de su pureza

y la elaboracion de diferentes productos derivados del maiz criollo.
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V.

V.

VI.

VIL.

b. Para las empresas de nixtamal y tortillas en buenas practicas de manufactura,

principios de calidad e inocuidad, desarrollo de innovaciones, reduccion de costos,
mercadeo y finanzas.

Utilizar unidades mdéviles equipadas para realizar la transferencia tecnoldgica y la
capacitacion, tanto a productores, como a los empresarios y el personal de planta

de las empresas procesadoras de nixtamal y a los industriales de la tortilla.

Creacion de bancos de semilla para el manejo y cuidado del maiz criollo.

Financiamiento de proyectos de infraestructura, que generen valor agregado a los

productores y derivados del maiz criollo:

a.

Centros de acopio y empaque de maiz mediante la adquisicion de equipo para el
desgrane y envasado de maiz criollo.

Adquisicion de molinos de nixtamal y tortilladoras manuales, con el fin de darle un
valor agregado al maiz criollo; asi como apoyar el establecimiento de proyectos

productivos y accesorios para la elaboracion de productos derivados del maiz.

Fomento de certificaciones en la cadena:

a.

Apoyo a la certificacion de produccién organica del cultivo de razas y variedades
de maiz criollo.

Apoyo a la certificacion de buenas practicas de manufactura,

Establecer como requisito para los operarios y empresas, tener un carnet que
certifique la capacitacion en higiene y manipulacion de alimentos, para garantizar

la inocuidad en el procesamiento de la masa, de la harina y de la tortilla.

Desarrollar un plan nacional de fomento al consumo de la tortilla, basado en sus

caracteristicas nutricionales y el rescate de valores ancestrales.

Fortalecimiento de la gobernanza:

Desarrollo de una politica sectorial.
Fortalecimiento institucional (creacién de institucionalidad especializada en el
fomento de maices nativos y en la produccion de masa nixtamalizada, tortilla y

alimentos a base de maiz).
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Anexo 1. Enfoque sistémico de la cadena productiva

Desde una perspectiva sistémica, una cadena productiva se encuentra inmersa en un contexto
global cambiante, una politica economica cuyos efectos no puede controlar y un territorio que
puede crear un entorno fértil para competir (imagen 11). Sin embargo, sobre estos factores, los
actores directos e indirectos que interactian en la cadena tienen poca o nula incidencia, no lo
pueden controlar e impactan positiva o negativamente. Es decir, pueden darle o quitarle
competitividad.

Imagen 11. Enfoque sistémico de la cadena productiva

Otras
Cadenas

Fuente: elaborado por los autores

A continuacion, una breve explicacion respecto a los ocho elementos que se deben considerar

cuando se realiza un analisis de una cadena productiva.
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1. Entorno global:

Los fenémenos climaticos. Una sequia, una helada o, recientemente, el cambio climatico
afecta los niveles de produccion.

Contexto politico y social. Una crisis de gobierno, una oposicion intolerante, huelgas de
trabajadores, alta tasas desempleo a nivel mundial repercute en el comportamiento de la
cadena.

Contexto economico. Una devaluacion, incremento desmedidos de los precios
(hiperinflacion), estancamiento productivo, especulacion, volatilidad en los mercados,

etc., crean un panorama complicado.

2. Politica econdmica:

La politica monetaria. EI comportamiento de la tasa de interés y el tipo de cambio,
principalmente, son los instrumentos que seguir.

La politica fiscal. Es importante conocer el manejo tributario del gobierno via impuestos o
derechos.

La politica de subsidios y los programas sectoriales. Esta relacionada con la politica de
gasto que tenga el Gobierno. La autoridad gubernamental disefia e implementa subsidios
y programas para apoyar a determinados sectores o ramas productivas por su impacto
socioeconémico que tenga.

La politica de inversion publica. También esta vinculada al gasto publico. El gobierno
puede crear infraestructura adecuada para promover cierto tipo de producto o servicios o
dar facilidades para el establecimiento de industrias.

La politica comercial. La autoridad puede firmas acuerdos comerciales bilaterales o
multilaterales, con el propdsito de promover determinados sectores o ramas productivas.
La politica de investigacion y desarrollo. Se trata de crear o impulsar centros o
instituciones de investigacion o en su caso fomentar la investigacion y desarrollo de

productos innovadores en el mercado.

La competitividad territorial:

Destaca el clima de negocios que ofrece a productores o empresarios.
La infraestructura con que cuenta o se pueda desarrollar.

La cantidad de recursos hidricos que existe en la zona.

La calidad de la tierra y cantidad disponible

La ubicacion o localizacion del territorio (orografia)
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= Los niveles educativos de la poblacion.

= La cantidad de recursos naturales que se pueda aprovechar

= El grado de calificacion de la mano de obra y el capital social, entendido como la
capacidad para realizar trabajo conjunto, la de colaborar y llevar a cabo la accién
colectiva.

= También es importante considerar el aspecto cultural definido como el conjunto de

saberes, creencias y pautas de conducta de un grupo social.

4. Ambiente institucional: es el entorno inmediato de la cadena de valor, donde se consideran

el aspecto normativo-legal, que fomenta y/o regula la actividad productiva.

5. Ambiente organizacional: aglutina a las diversas instituciones, gremios, asociaciones,

publicas y privadas, que apoyan el desempefio de la cadena de valor.

6. Servicios de apoyo: estan relacionados con todas aquellas actividades que participan
indirectamente en la cadena de valor, pero que son muy importantes desde la perspectiva de la

competitividad e innovacion.

7. Cadena de valor: en este caso, es mucho mas amplia que la tradicional. La cadena inicia con
el eslabdn de proveeduria y termina en el eslabon del consumidor considerando el aspecto del
reciclaje que esta relacionado con el cuidado del medio ambiente. Sin embargo, en la practica la
cadena de valor puede ser desagregada en muchos eslabones de acuerdo con el tipo de bien o

servicio bajo analisis.

A lo largo de los eslabones de la cadena se puede detectar las oportunidades de negocios que
ofrece el bien o servicio, para ello es importante conocer a los actores, como se relacionan, las

actividades que desarrollan, la capacidad innovadora y las ventajas que ofrecen el territorio.

8. Otras cadenas: una cadena también esta relacionada con otras cadenas productivas la que
puede detonar no solo la competitividad local si no también regional, nacional hasta global. Ello
implica que el aparato productivo de una nacién es la suma de muchas cadenas de valor que se

enlazan para generar bienes o servicios.

Es decir, en una fase superior, se desarrollan clusters que son redes de empresas organizadas,
especializadas que se ubican en determinado territorio donde la colaboracion y la asociatividad
de las unidades productivas son elementos claves para impulsar la competitividad.
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Anexo 2. Galeria fotografica de maices nativos mexicanos.
Coleccion del CIMMYT

El CIMMYT tiene una importante reserva de materiales nativos de maiz recolectados en los
diversos territorios de México, de los cuales algunas muestras se presentan a continuacion:

Maiz dulce b Razas de hambre

Razas de hambre Antecesor del maiz

175



Razas de hambre Mejores razas para tortilla

Mejores razas para tortilla Mejores razas para tortilla
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Mejores razas para tortilla
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Razas de altura

Razas de altura

Razas de altura
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Razas de altura Razas de altura

Mejores razas para tortilla Razas para pozole
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Razas del noroeste
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Razas del Noroeste

Razas del Noroeste
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Razas del Noroeste Razas de altura

Razas de |la Sierra de Chuhuahua Razas de la Sierra de Chihuahua
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Razas de la Sierra de Chihuahua Palomeros

FPalomeros Maiz de altura

Fuente: Folografias propias tomadas en CIMMYT, gracias a la colaboracion de la Dra. Martha Wilcox,
marzo 2017.
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