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LINAZA (Linum usitatissimum)
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Siembra de mínima labranza:
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Aporreo o desgrane: Inicia cuando las plantas 
emparvadas cambian de color pasando de verde a 
café oscuro, otro indicador es que el 90% de las 
cápsulas se observa abiertas, lo que significa que 
ya está lista para el aporreo, este puede hacerse de 
forma manual usando varas o barriles a través de 
pequeños golpes que faciliten el desprendimiento 
de la semilla de la cápsula.
 
Es importante el uso de carpas de lonas o plásticas 
para su recolección en el área de limpieza (debe 
estar libre de malezas y suciedades). Otro meca-
nismo es utilizando maquinarias que extraen la 
semilla.

Limpieza: Después del desgrane o aporreo, 
usando una malla o zaranda fina, se filtra y limpia 
la semilla. Otra manera que se puede hacer es por 
medio del soplado de aire donde los desperdicios 
livianos son llevados por el viento hasta lograr el 
97% de la limpieza de los granos (máximo 3% de 
materias extrañas).

Secado: Se hace el secado de la semilla con el pro-
pósito de reducir la humedad y alargar la vida de 
este en almacén. El secado se puede hacer en una 
carpa bajo el sol (de forma natural o industrial) 
hasta un 5% a 7% de humedad.

Acopio: Es importante garantizar las condiciones 
necesarias para el acopio y almacenamiento, la 
semilla no debe poseer materias extrañas como 
piedras, palos, entre otros, no debe ser mayor al 
3%; que la semilla sea de color claro, en el caso de 
otras variedades de color negro, que la humedad 
no supere el 7%, la semilla debe de estar libre de 
plagas y manchas ya que son indicios de germina-
ción.

Almacenamiento: Se debe almacenar en espa-
cios protegidos del sol, a temperaturas bajas 
(menos de 18ºC) y baja humedad ambiental. Gene-
ralmente el almacenado se realiza en las plantas 
procesadoras, previo al descortezado. No se puede 
aplicar ningún químico; únicamente se tiene 
cuidado con plagas de almacenes. 

Se recomienda el uso de sacos de polipropileno, 
que deben colocarse sobre polines de madera en 
un lugar techado, separando los bultos del piso y 
paredes, bien ventilados y aislados de productos 
no alimenticios.
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Ingredientes:

   1 taza de harina de trigo integral
   1 taza de fécula de maíz
   1 taza de avena en hojuelas
   100 gramos de margarina sin sal
   1 clara de huevo
   3 cucharadas de linaza
   2 cucharadas de ajonjolí
   ¼ de cucharadita de sal

Procedimiento:

En un recipiente, juntar la harina, la fécula de maíz, la avena, la margarina, la clara, las 
semillas de linaza, el ajonjolí y la sal. Mezclar con las puntas de los dedos hasta obte-
ner una masa que se suelte de las manos. Precalentar el horno en temperatura media 
(180°C).

En una superficie enharinada, abrir la masa con un rodillo, en la espesura de 0.5cm y 
cortar cuadrados con 4x4cm. Colocar las galletitas en 2 refractarios rectangulares 
grandes (40x28cm) y pincharlas con un tenedor. Llevar al horno por 15 minutos o 
hasta que doren. Dejar enfriar y sacarlas de los refractarios.

Galletas de linaza y ajonjolí
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Ingredientes:

   2 tazas de semillas de linaza
   4 cucharadas de miel de abeja
   Pizca de canela en polvo
   Ralladura de medio limón
   1 taza de nibs de chocolate
   ½ taza de chocolate puro

Procedimiento:

Tostar las semillas de linaza en una sartén de 3-4 minutos, hasta que se vean doradas 
y empiecen a largar su aroma.

A fuego lento, derretir la miel, 1 taza de chocolate y añadir una pizca de canela en 
polvo, ralladura de limón, e incorporar las semillas de la linaza, homogenizar todo bien.
Poner la mezcla en un molde de silicona y aplanar bien con la ayuda de una cuchara 
y enfriar en refrigeración preferiblemente de 20 a 30 minutos. Cuando esté frío se 

Barras de chocolate, miel, avena y linaza
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Cajas de cartón corrugadas para 
empacar, estibar y almacenar

Sacos de polipropileno y polietileno

Bolsas laminadas y cierre de zipperBolsas de papel Kraft

Botellas y Frascos de vidrioEnvases plásticos con tapa

 Botellas plásticas
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