Una vez conocido el comportamiento agrondmico de cinco variedades de maiz aut6ctono de
Galicia en dos ciclos de cultivo en los suelos del municipio de Meafio desde el punto de vista
de rendimientos de cultivo y de sensibilidad ante factores abidticos y bidticos, los resultados
del comportamiento agronémico nos indican que las variedades Amarelo-Aranga y Blanco-
Padrenda son las mas aptas para la produccién de semilla y grano de maiz en O Val del Salnés,
mientras que las variedades Amarelo-Aranga y Negro-Malpica son las mas resistentes a la
afectacion de factores bidticos. En el otro extremo tenemos a la variedad Blanco-Cacheiras,
que es la peor variedad en el rendimiento de semillas y resistencia a factores biéticos.

Sistematizado el proceso y las técnicas de produccion de semilla ecoldgica de cinco
variedades autdctonas diferentes en la parcela experimental de O Torno, los resultados
obtenidos en la produccién de semilla empleando técnicas de polinizacién manual nos indican
que las variedades que mejor se comportan son la Blanco-Padrenda y Amarelo-Aranga,
mientras que la variedad Blanco-Cacheiras no se adapta al contexto agroclimatico de O Val do
Salnés.

Una vez conocido el comportamiento de la fertilidad de los suelos usados para la produccién
del maiz bajo dos técnicas ecolégicas de cultivo y de gestion del suelo, y de bajo uso de
combustibles fésiles y maquinaria agricola, podemos concluir que la disponibilidad de
nutrientes para los cultivos evoluciona mejor en suelos con laboreo y con cierta mecanizacién
en sus fases iniciales, pero la salud del suelo mejora sensiblemente en los suelos trabajados
con laboreo biointensivo (sin uso de maquinaria agricola).

Ya esta funcionando la primera planta a pequefa escala para la nixtamalizacién de maiz
ecolégico en Galicia, con maquinaria e instrumentos desarrollados por empresas tecnolégicas
locales, pero aun sin alcanzar los permisos y registros sanitarios necesarios para iniciar la
actividad econdémica. La planta de procesado se diseié mediante un estudio técnico sometido
a la consideracién de las autoridades locales para obtener los permisos correspondientes de
rehabilitacion del espacio de trabajo. La obtencién de los permisos fue mas compleja de lo
previsto inicialmente, y esto retraso la conclusidn definitiva del taller. Actualmente, el taller,
que tiene una superficie Util de 73 m? cuenta con los siguientes espacios: zona de despacho
(11,68 m?), zona de almacenamiento del grano de maiz (21,75 m?), zona de envasado y almacén
de producto final (8,64 m?), zona de elaboracién y zona de vestuario y bafio.



Se estudiaron las caracteristicas organolépticas y aptitud para la elaboracién de tortillas a
partir de maiz nixtamalizado producidas a partir de cuatro granos diferentes de maiz ecoldgico
(Blanco-Padrenda, Amarelo-Aranga, Rojo-Marrozos y Azul-Malpica). Se dispone de una
clasificacion de la adaptacién de cada producto, la aceptacién sensorial de diferentes atributos
(aspecto, olor, sabor y textura), la cercania al punto ideal de cada muestra, el analisis de las
penalizaciones a cada muestra con aspectos como flexibilidad baja o baja intensidad del sabor,
el grado de preferencia general de cada muestra y un analisis cualitativo sobre los aspectos
que mas gustan o mas disgustan de cada muestra. Ademas, se dispone de los resultados de
los analisis de contenido de la materia grasa, proteina, cenizas (minerales), vitaminas, tanto
sin digerir como digeridas in vitro de las cuatro muestras. Todo esto fue posible gracias a
estudios de laboratorio y catas de consumidores y paneles de expertos. Las muestras de la
variedad Amarelo-Aranga fueron las preferidas por los consumidores (32,5%) y la muestra con
mayor contenido de proteina es la Blanco-Padrenda (7,8%).



