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El ptcezente .t'.aba jo Sue tealc:zado en el . abcn.aío,c.í.o de £itve4 

U,í.gaei6n de la Seccí6n de A!imentob de La Facultad de Es u--

dLos Supe'úonLea Cuautí t& n - U_N.A.M., een el objeto de en--

contuh £04 maodoó adecuado4 pa.xa detenmcna.i .tau cwtactei s 

t&as de ca.Udad del r✓vwz sancochado £mpontanteb pana el -- 

consumídon. 

Pana. Logran este obje i.vo ae conáídeh6 neceaa, o eonVan. con-

d.c:4enen-e ó caLs..dadu de co ccí6n, pon Lo que a e ws ano n mue4--

£na4 de 3 vcv edades de aAAo z mex s;canaz que ha.buuz . ¿do ó orne. 

.t¥.dab a díJvLentu con d¿c c:onee de sancochado. 

Loa müodo.4 que .6e anu.&zahen compnendíenon tanto método4 g.0 

b¥.cob (e s 	.0 dad, can►tí.dad de g -.ano manchado y ca►it rdad- 

de guano dego'wie.) y l.a»cco-quinúco4 (vaeott azul del abn-td6n,- 

ecavvttdad de anulosa y pn.ueb" de 	. ,6tenc a al ca.& de -- 

c vr dad e -tnLegn.tdad), como de eoee 6n (ab$'o tci6n de agua, -

aumento de volumen y .tiempo de coccí.6n) 

La d eLe ce..6n de £oó metodez adecuados pata med.tk £.a4 catete 

nh. st:cab de calidad del wutoz .aancochadc se obtuvo al co/vr.e-

lacíonan £oa ke,6~dos de cada uno de eó to4 mO-todo4 con £04 

vaLone4 del tiempo de cocción pon pne4L6n (CP), pon cor¥síde-

nan. que uta este ie' Lf ca " £ndíce de la ca idad deL ----

atvcoz sancoliado en 6unci6n de £1t6 eondícc:onea de ptoce2c. 



Ve to.s métodos eatud. ado.s, &c, 4 que tuv ienon una cc'nhe&aGCfn 
m(f.S a.P-ta {yuenon: 

La:s pnuebae de 	enca a£ dZcalí de c.ea,cídad e ,integ.,c.í-- 
dad, pon lo que u to-s do 3 m 	do.s junto con e£..tc:empo de -- 

coceí6n pon pnea.L6n (CP) be condenan adecuados pana eva.--

Lua.- la calidad del a.nJwz óanee;iado. 



INTRCTVUCCION 
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IMPORTANCIA DEL ARROZ 

En México el ann.oz es uno de £os eeneaLea que ee cultivan en 

mayo& pnopo4c ón ( tabla No. 1 ), óu pnoduceí6n ese dei í.na - 

pn mondíaemente hacia el eonóumo humano pon, ¿en consíden.ado-

b¿ía.íco en isu dieta, .aobne todo en c2e. tod 6eetone4 ¿ocí.oeco-

nómLco4 del pa,í s . 

Actualmente don 17 £a esta.do.ó de la República que pnoducen- 

wuwz y . 40 mol,¿noó apnox ímadamente :loes que eonsonman Indua 

la 	Nacional An'tocena. Lau dúst .ntu va u edades, ¿e cultí 

van bajo 3 .6.i,etema4 de .6íembna, dogs pon. /ú.ego y uno pon tem- 

popal. 
(1 ) . 

Lao van edadea de a¥vcoz di.l.Lehen en .e zí pon. 4u4 cwcacte - 

xU tíc.a.6 b oÁárú.caó , ag no n5mc.0 a4 , xe.enoL6g.Lcab _ y cu.L uuzn í:a4 , - 

canac ten ía.tí.caó ° que ¿.ah cu2l.tvadoneó y ma.P.c:JWcoó i6eleccí onan 

en baos e a &" ín te)Le.~ ea económ co4 . 

El vago&. nuúL¿Uvo del aAAoz nadtea pni,natpaLmente en el --

conten,í.do de c.cvcboh.í~od . Companatí.vamente con o cob ce -

neaLeb óu contenido prco.teZnLeo y óu balance de anúnode doó - 

u mejora y ademáa be eona¥.dena. buena 6uente de mLnen.ceeb y - 

vJ anu naa (l íg . No. 2) , pn í.ncípa i ente del complejo 8 (2) . - 

Su compozíci6n y ¿a va.Con nu tA í ívo (ta.bl_a No. 2) dL. &raen - 

poco ente £ab día í,n 	va edadeó y £a.a £onmah de cultivo-

(1 ), zín embargo, £a.a dLlencene,Lad que .¿e pn.ehentan en Le una 
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va,c í.edad 1x o .a Uenen una .c:nCLaenc í.a s ígni bí ea í.va sobte el 
campo arrJ j to del gitano du'ut te u pito ce.aanuev to y za cocí-

nado, poi ejemplo: 

a) Las t'a:ríedadeó de gitano .dango y delgado tienden a que - 
bita . J c &vente dwtan te ó u manejo y pno ceo amLe vto . 

b) Hay vatLedade.s de wcAoz que .se apelmazan y agLutínan du-

n.ante la eoec,i.ón. Estas vatc,í.edadeó son pne6euu:da6 en - 

aqueLzoó Qugafte4 que guó tan de la cocina. oiú.envaL (3,4). 

Poic el contkax¿o en ,ea mayanLa de loes pLLsed, incluyendo' 

el nue, tJco, óe apkec a el WLAoz que al cocínan2o dé un - 

p'wdueto uel to, .ó eco y enLeno (tabla No. ' 3) . 

Aso pues podemos decís que lías vwtLedadeb que ae cut Luan en 

cada ug z vacan LambLLTn de acuehdo al gusto y co,6tumbite4 . 

BENEFICIO DEL ARROZ PALAY. 

Cuando el wlJtoz ed cosechado ese le conoce comente i.aLmente co-
mo sinoz` paay, é2te .nanrnaLmenLe .be -somete a un pnoetao Lla-

mado bene-¥' c o o e2a.bonac 6n del a ,,ioz palay, de donde óe -- 
ob c:ene eL atVwz blanco, .ambLén conocido como awcoz puedo- 

(1Lg . No. 3) anLe, del benes¥.c c:o en algunos LugwLea el. vvLoz 

.áe .'ímpia., 6e cQasíjíea y luego ¿e seca. EL pnocuo de e.ea.-

bonae-L6n ze vea Lza 4obie el atvioz ya seco y cono-ta pn í.ncí_ - 
paLmente de las gu.íeníes openaeí,one2: 

1.- DESCASCARADO. 

2.- PULIV. 0 BLANQUEADO. 
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El an, wo z palay de6 pum de £a Líinp íeza, la 	eac c.6n y e f. 

secado, s e des ca ó ca • z L b.teniéndo e el QCamadc a-Vw z moreno. -

Veapuéa del de3ca¥c..ido sigue el bLculqueado que .3e kealíza 

en vah í.n,3 eiapa, en dende al atucc z moreno s e le eLini.na me-

cání,camente el pe¥c.i.etz. p e, ci germen, la a.Leuhona y las ca-

pa!, m¿U ex telcna.ó del endod pe.mo, (4j.  No . 1) . El resultado 

de eótc, openac.í.onea es £,í.na.Cmente ci anhoz blanco, el cual 

de obtiene con d.¥Jenentea ca.Udades comenciale,s que dependen 

del po&eeniaje del g/ aiw enLvco que ne uLLa del p'wee.so (2, 9) , 

El cAAoz moreno conóea .la mayonta de La .6"tancías nuiú.--  

U,íva4 del grano, a pe3wz. de ello, -Le es conswruído pon un _ 

neducído núonvw de petsonaa, debido a que ea pace conocido, - 

a su elevado casto en el meneado, u además pnesenLa el Lneon- 

ven.íenze de altera zóe -ác íZnente dur,.cu7te u almaeenarrcí.entio. - 

Et Lo no sucede con el wLoz blanca, el cual es p teles do por. 

la mayoiz a de .coa eonwsn doneb debido pnincípaJmente a la -- 

apuJi enc í.a blanca a la que e tdn acoótumbtcadob y a la Jac LL- 

dad de a ir.acenwt o pomo Lahgab .temponndu sin de4eomponen4e. 

El benegící.o del ahnoz palay Tiene .toa ¿ígw¿enLes obje c;voe: 

1. - HaeetLo comes tí.bLe al el¿m.tnwLY-e .eco ca s c v Pla 

2.- Elímí.nan ezLiwt6 c.q k.í.pídod, que bajo cien taó Bond-Lcione -

deóe.ncadenan cambie b. ogcúm.í,co.s que al eran zus pnop'.eda-

des en. ano p-í.c.a s y nuthíc,c:onalu . 
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No ob6tante., e.6te pnaceso, pne¥en-ta do:s Lnconvcrúen.teb f 5) : 

1?- El rend miento de grano entena -se 'tepe+nia muy bajo 	-- 

(70-50%), lo cual penjudtca Loó £«teneose6 del moli.neno, 

quien cornunmen.te nDfúnge la no.'tma de calidad pana con-

. ta¥rw.tcL7 Laz péndídc u econ6m¿ca4 que .Fe pncvoaa el -- 

porcentaje de grano quebrado que se obt¥.ene (tabPa No.- 

4). 

2° -  Hay pétckdad de compueb:tob de ghan va& n nu 	.i vo (v t- 

.tam,¿naó, mtneha2e4 y ptotesnas) pon enconttaue pneeí,aa 

mente en L u capas que ó e e P.cnu:na n dwta tte e l puado --

(1,29) 

PROCESO DE SANCOCHADO 

x.t e oc c .tnatanúento de aJucoz p aco ceno cc o  'd en nuea't c 

paJ , que keduce en gn.an meckda .boa .inconvavu ente.a del pro-

ceo convencj onal: e.te es EL SANCOCHADO del wtftoz, .tcun - 

b.Lén conoccíde como pnococe 6n'. En el 6ancochado 	a oz - 

.6e óomeLe a un proceso hídto.Wuiueo, que modí á..ca 4 u pito - 

piedadez j.í..s caa, químíeaa y 	coqu.ímLca4 de tae mane.na,- 

que. el a & oz ne4ulta más xe.adztenLe ak pnoceóo meeán co del 

blanqueado, obtenJéndo4e h"ta. el 100 de guano ente'.o (5) . 

por, otito lado, ee vclorc na tL 'vo del an..'oz talado adL, me 

iota con nepe to al del arv.oz blanco, ya que dutucnte &z - 
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dí6enente, etapas del zancochado hay una mígn.ación hacía el 

.Lnte íoY del grano de .Lag 4u ancí..as zoLublu, disminuyen -

do Laa p&tdLd" de 1s. az dwcan e el pulido poeon (tab.Pa 

No. 5) (6,7,30). 

El sancochado del aiuwz eb un pnocebo muy antiguo que na. --

c6 en 0 0tu;en te Medio, o tL.¿g.inaLme,v e s e rea c zaba panca 6a 

cíi 	ah la molienda en mor teAo, e5 dec &, paica 6a id tan la 

elímínací.6n de la caae.aJa. El phocebo aún -se pn.a.ctc:ca -

p'wn c:vamente en alguno6 Lugares de AjA ca, Pakí¿tdn y la - 

I ncka., perro en la mayo' La de Loa paí s e5 donde' 4e. b aneo cha -

el awcoz han mejorado no.tzblemevte La .6 técnticaa y maqu.ína 

/ cz4 del pnoceóo, pa.+caLeeamente al avance .tecnoL6gi-co muvr - 

cíi.ae (6) 

OPERACIONES DEL PROCESO DF SANCOCHADO 

El ptcoce6o de sancoeliado cows.<:s-te bd6 íecunente en Laos .ó --- 

gLu:.en.e6 opetraci.one4 4á .g. No. 4)`. 

a) LIMPIEZA Y CLASIFICACION. 

b) MACFRACION ( REMOJO ) . 

c) VAPORIZACION. 

d) SECADO. 

e) DESCASCARADO. 

b) PULIDO. 
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Como de ob¥svwa, una vez limpio y cl"í6íeado el avvncoz ae - 

nemoja, paca lo cual nohmaPmenve de utílíza agua a tempenca- 

a ambJe.wte o no mayon de 70°C, daiuuvte. un tí_empo m.í.n,ímo- 

pa ul evLta't 	mentaetonu o la gehmc:nac..ón. En esta etapa 

óe pnelende que eQ wiAoz adquiera una humedad adecuada ( --
30 ó) pcvuc 6acílí. JcaL 2a gela nizací6n pos. e.n on. duvcanve la-

vapozací.6n. 

En 4egu.;da v.Lene la vapon,í.zaci6n, en donde 4c bobea calen -

.an el akAoz ha,6ta la completa 9e.&t `- n..zae 5n del a .ntLdón -
pon medio de vapor 4atunado. La .tempenatuna o pne.ó.í6n de -
vapon..zací.6n e .tá en Junat6n de la tempe'Laturca de geLattn..-

zací.6n de La vavúedad del gtcano que ese 'ta.e, ¿a cual se en 

cuent'ca en te lo. 70-80°C (13) 

Tehmínada4s e ttó dogs ope cíone.4 que p'u ctt.camente 6on £u-

dee.ívaó en el 4ancochado, v.Lene el pecado que ke pvun te- 

al ghano a wnza.'r. La humedad adecuada pana cokv&nuati con - 
el deaeai5caJrado y el puL...do áunal. 

Se ha encón.titado que el maceh.ado y el thatamiento con va --

pon. tepetcuten 4Lgnílícatívamen.e en Laos pnopíedade6 onga -
nolépUcaa que pnea en-ta ee gn.ano duAante 4u coceL6n (7, 8) . -
Pon lo que e4tas do4 etapas fungo con el secado bar de6.inL- 

¿vab pata La obtenc c:.6n de un atcn.oz 6ancochado de buena ea-

£ídad. 
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IMPORTANCIA DEL PROCESO DE SANCOCHADO 

Se ha calculado que en el mundo ,se óancoeha 1/5 pan te de la 
pkoduec¿6n .tc.tcJ de aputoz (6), y aunque la obtencL6n de -- 

wLAoz sancochado está dí6und ida p.iincí.paemente en el Okíen-

tc . en aJLuno4 paLs ea euAopeab luz .ido .ten ¥.endo tec L ntemen-

te maluor. aceptac i6n, lo cual a e con Ldetca. un ne6le j o de la 

pnelerzenc, a de £04 con4umí.done4s pon el a.Vwz de inc fon caLL 

dad. Aunque no 4e tiene datas exactos s e calcula que en -
EuAopa ..e consume del 15 al 20ó del afvcoz en jonma banco - 

chada (3) 

A con c.nuae í.6n se tnckcan aLgunaz ventajas de cate -tipo - 
de a ..o_ que .son causa de du ecíente popuLanc;dad (3) 

a) EL wLAoz ae vuelve ne6L6tente a la openacL6n del b.Lan-

queado, pon. Lo que óe reduce cenb..denabLemente la p&t- 

d .da eeon6mi.ca que oh.igína eQ. poneenta j e de gtcano q ue-

bhado en ebta openací.6n. 

b) Aumenta. ee valor: nc u2tvo del guano sancochado con - 
hLupesto al w¿Aoz blanco. 

e) Adqu¥.ene un 4abo:c, oLon. y eoLo. catacteAíz co. 

d) El g' ano queda l bn.e de 	ect o s con tamu.nan tu . 

e) Se aumenta la nea.í stenc,¥.a del avLoz a una cocción pro--

JLongada. 

b) 	Se coiuenva mejor antite4 y dupue¿ de coci.nanlo. 

g) 	E un pn.odue to que dLve uí6ica la Indu¥ úL¿a A"oce¥ra - 
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ba,5ada 3ó.co en ee akAoz blanco. 

SITUACION DEL ARROZ SANCOCHADO EN MEXICO. 

En A4xx co Son -tteó La6 pLantaa que pnoceóan eC an. oz de e6ta 

manera y aunque no ex.í ste neg.íztko de ¿u pnoduccÁón ese, ealcu-

la que -se 6ancochan 3, 000 -one.2ada4 anuaLeó*. 

La baja comercia zacc:6n de . cur.n.oz sancochado en nue¥stto pa L6 

ze explica pon la poca aceptacÁ.6n que el con wnLdoh tLe.ne pon 

el producto, debLdo envr.e o caa co¥saa , al pkec o tan alto con 

el que ese eneuen oca en el meneado (entxe 26 y 32 puoz pon --

Kg) que eompatado con el pneclo del awcoz blanco (entre. 12 y-

18 pe,4oz pon. Kg) .e alta poco a cactí.vo porta el con4umídon*. 

Cabe hacen no;a L que uta dUJehenci,a de paec o no está del Lo 

do ju6tí6ícada, ya que be ha enconL .adó que La ín.veiu 6n del 

equipo y £o.s eoi toó de openacc:6n del pnoceao de sancochado ¿e 

ven compen4ado6 con el atto porcentaje de grano enteho que ese 

obtiene cuando eL LWca z m ea 	.a o e t c,da a ea.te lir a tam.í,en,ta (7) . 

OLno Jacton que hace d 6,Ccil ¿u acepLaci6n e que el con4wn .-

don no está aeo4Lumbn.ado a ¿us can.acteAí6 tc:eaz, .¿obre todo a 

.Laa que dí6íenen gnandemen.te de Laos que pn.ebenta el a Aoz --- 

* Según Lnveazc.gací.6n de meÁ.cado hecha en julio de 1981. 
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b.eanco . 

Tw b.íén eo vt bwje a óu poca aeep.tacL6n &z divenzídad de calí 

dad del annoz zaneoehado enc.otvtjtada en el mercado nac í on.al, - 

ya que el ptoductoit no oóneee eanaeten tia a confitan e6 en-

el pnodue.to, lo cual d.-ta. que el con u»vdon norme bu er„e 
tenlo pana la compra del mamo. 

Los £actone6 de calidad que mdó le interesan al eonsumídox - 
en el a toz don: 

a) Aqueiloó que de.ennu nan tau acepLa.cí6n de compita y ea.tán da 

doó pon Laos c 	ten íes .ea 	caa o de apaníencía corno - 

tamaj2o, colon, 4,otrma, can í.dad de grano quebrado, e-tc. 

b) Aque lo,6 que ¿e rnan.í.i .e stan donante ¿u pkepanací6n y ¿e. -
dan pon Lao cahacten ótc:caó de coc¥í.6n como cantidad de -
agua abbonb.lda, .integnidad del grano deópu de la coceí.ón 
tiempo que ..arda P-a coeeL6n, etc. 

El a hhoz sancochado como la mayor Ca de .Loz pnoduelo4 af íment(. 
ctob en México no .ene norma de ca...dad que lo nebpaLden --
n.en.te. al  conz umído't. 

EL p `,.imeA pass o patea '.LJ a,'c Las no'una6 de ca ¿dad en el a'uw z -

¿saneochado ¿enía. conocen Lob métodos obJ t4 voz que midan kas-

pnopLedade4 -LnvoLueiadcvs en .Coas 6aetonu de calidad que le -Ln 



.telceaan aL con aum¿don. Po.6te Lo:vnante óe pod'zjan ketac í.onCVL-

ea. a4 porpJedadea con &t4 pee-Yenc.Laa del eonzumidon. medidas 

a t,-,avéz de pnuebm subjettva6. 

OBJETIVO DEL TRABAJO. 

E. 	p eaen .te .t abajo ene como ob je ¿vo encon UvL metodo.d ade 

cwido.ó pawca evacuan a.¥guno.ó Çaetcrie6 de cal idad de£ a,LLoz asan 

cochado .únpo ntees pana el co"um,¿don . 

Pana dlcanzan el obje ¿vo :se ttabajJ bajo .boas .6ígu.cente6 a/L.L- 

teAíoa : 

a.) Se eva1:ú6 eL 'alvcoz. ancochado con £oó m"mob c ú,tenío - de-

caUdad ubadoa parca el atvroz blanco y con la mízma metodo- 

¿ogLa. 

b) Ta nbi-&t .se. md di.enon carcae te.,í6t..Lcz6 pnop.íab del aneo z pan- 

cachado . 

c) Se tnabajan:on mu"~ con djeh.ei te calidad, .i.tuiucída - 

ta. poi dL. eicenteb ghadoh de óaneochado y d.LCe'.entes vavcLe-

dadea de awco z . 

d) Se ea.&b.2ec 6 la d ¿ j eAenc.Za de. cdZdad en 4 e &z4 mue4 tA" - 

. abajada6 en base. a la med¿cí6n de una p'wpí.e.dad indicado 

'a de &i. ca.&dad de eoae 6n del auoz. 
e 
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TABLA No. 1 
RRODUCCION NACIONAL DE CEREALES 

TON 	X 	1000 

1969-72** 1976** 1977** 197g** 1979* 1980* 

TRIGO 2 141 3 363 2 454 2 643 - a-- 2 	785 

MAIZ 2 025 8 363 10 024 9 616 8 936 12 	383 

CEBADA 240 543 404 507 412 609 

ARROZ 390 643 545 397 567 456 

TOTAL 14 426 16 =78 17 558 17 417 - o - - o - 

* Res. No. 36 

** R2". No. 4 
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TABLA Nc. 	2 

COMPONENTES GENERALES DEL ARROZ 	(%) 

1{O1ENO BLANCO 

CARBOHIDRATOS 86.6 90.8 

PROTEINAS 10.1 7.4 

GRASA 2.4 1.6 

CENIZA 1.2 0.5 

Rej. No. 2 
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TABLA No. 3 

CONSUMO APROXIMADO DE ARROZ 

Kg. PVL CapLta. 
A ual 

LUGAR 

ORIENTE* 

EUROPA* 

EUZ** 

PAISES SUBDESARROLLADOS ** 

MEXICO *** 

*Rej. No. 3 

**Rej. No. 2 

***c&ce ,2o 

	

135.2 	217.2 

	

2.3 	4.0 

2.3 

100.0 

6.7 
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TABLA No. 4 

PORCENTAJE DE GRANO ENTERO EN ARROZ 

( VARIEDADES NACIONALES 

(01 1%) 

VARIEDAD ARROZ BLANCO ARROZ SANCOCHADO 
MIN. MAX. 

NAVJLATO 59.70 93.37 - 	96.55 

MORELOS 29.77 64.20 - 	99.09 

SINALOA 30.80 30.80 - 	94.60 

Rej. No. 31 
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TABLA No. 5 

COMPOSICION QUIMICA DEL ARROZ SANCOCHADO 

ARROZ 	ARROZ 
BLANCO SANCOCHADO 

HUMEDAD ($) 13.16 13.90 

CENISAS (%) 0.40 0.72 

LIPIDOS 	(o) 0.35 0.55 

PROTEINAS (á) 6.10 6.95 

CELULOSA ($1 0.35 0.50 

EXTRACTO LIBRE DE 
N[TROGENO (%) 79.19 77.38 

FOSFOROTOTAL 1%) 0.24 0.30 

VITAMINA Bi 	(mg/100) 0.65 1.35 

VITAMINA 82 	(mg/100) 0.25 0.10 

ÁCIDO MICOTINICO (mg1100)18.00 47.00 

VITAMINA E 	(mg/100) .tAazab 8.18 

DEXTRINAS (%) 0.40 1.8-2.2 

Res. No. 8 
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ARISTA 

ENDOSPFRMO 
ALMIDONOSO 

RADICULA 
PLU14ULA 

GLUNAS ESTFRI 

LEFA 
,CARILLA ) 

PFPICARPIO 

TEGMEN 

CAPA ALFURCNICA 

ESCUTELO 
EPIBLASTO 

RAQUIS 

FZg. Nc. 1 

-ESQUEMA DF LA ESTRUCTURA DE UN GRANO DF ARROZ 

Res. Nc. 1 



F.ig . No. 2 
CONTENIDO DE PROTEINA, VITAMINAS V MINERALES 

VE DIFERENTES TIPOS DE ARROZ 
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Res. No. 6 ( Ho inaíi Lanuefte ) 
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ARROZ PALAY 

100% 

LIMPIEZA Y CLASIEICACION 

---- CASCARILLA 

20 - 22 á 

ARROZ MORENO 
i-80% 

GRANILLO GRANILLO 

MEDIO GRAk0 	BLANQUEADO 0 PULIDO 	SALVADO 
ARROZ PULID 	 18$ 

60-65% 

E?. No. 3 

DI GRAMA DEL .ELAEC{RACION DEL ARROZ PALAY 
Rez. No. 1 

SECADO 

DESCASCARILLADO 



ARROZ PALAY 

LIMPIEZA 	V/O 
CLASIEICACION 
	

14ACERACION 	VAPORIZACION 
	

SECADO r 

CASCARILLA 

DESCASCARADO 

ARROZ MORENO 

SALVADO 

PULIDO 

ARROZ PULIDO SANCOCHADO 

FIG. No. 4 

DIAGRAMA DEL PROCESO DE SANCOCHADO DEL ARROZ 

Re6. No. 31 
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CALIDAD DEL ARROZ 

La ca.Udad de un pnoducto come' tea se dei ne en ba.6e a &c-s- 

canacte 	t eaa que .ee dan un grado de acepa c 6n Cnen-te c, -

o ico4 de la mí sn a eapec e (a). 

En el caso del a Aoz, £az proptedade que detejunnan ML ca í 

dad quedan .ínceu,Zda4 en .Ca 4.tgu.Lente 	tcac t6n (7) 

1 CALIDAD MOLINERA 

11 CALIDAD NUTRITIVA 

I11 CALIDAD SANITARIA Y DE APARIENCIA 

IV CALIDAD DE COCCION 

1 CALIDAD MOLINERA 

La ca&dad molínena eh de g'can impon ta.ncta económ.í.ca  pavea el 

pnoduaton. mo&neno, y en el a 4e. eva,2úan: 1 º ee tend.un. ento- 

de a vLo z Uabonado top (en Kg de gi tana entero y mediano --

pon. 100Kg de ¿wwz 'palay) y 22  p c pc men-te el nend.vv-teyvto 

de guano entero (en Kg de guano en-eno pote 700Kg de atvc.oz pa 

.gay) (g) •  

L" pnopíedadea Lnvo.Luelcada4 en lit calidad mol/nena de e. ----

ahAoz utdn en gunc 6n de &t4 d¿6exencí.a4 va' í.eLaEeh que le- 

dan n 	tenc í.a a la eLabonac íán y de Cac totcea extehno'j como 

laos téen.í.ea.4 de cwULvo, ee manejo anLeh y dc,3puéz del pn.oee 
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ó arríen to del grano, e.te. Pon ejemplo, .las Ua t edadez langaa y 
yuodcvs pne.sentan .loe nend m ento mcú., bajos de guano enteho - 
en la eeabonaci.6n y son má 	 de quebnaruse dwuxn.te- 
el aemaeenamí.en to (9) . 

II CALIDAD NUTRITIVA 

El va.2orc nutJJi.Luo del aiz oz eatá inl.Lu,Ldo po'c 6acton.ea géne -
. cios, peno pníncípalmente pon el pnocesanu;ento del guano, ya-
que polr. ejemplo el wiAoz blanco pLende g'Lan parte de su ca.& - 
dad nu 	tva en el pnoee.aa de e-eaboiuzel6n al que e ometcdo- 
(11,12). 

ITI CALIDAD SANITARIA y DE APARIENCIA 

La ea&dad an<lcvtta. del anjcoz e¥s á detemncnada pan La p'e ---
b enc 'a o aw encía de 'con tamtinante s, como .una eclo6 , no edonea , - 
hongos, ele. . que .son tir.a►vsm.. oneíó o eauzantea duiec,toe de en -
£eJunedade que ponen en pelígno la salud del eon6um.ídon (7, - 
13). 

La cal dad s anítwt .a tamb.Lén ea de guau impon tanc ¿a econ6míca-
tanto pana el. eonbunu dore como pana el comenc í.ante, pues el --
.,Lempo de aLmaeenami.en o del gni no be a viga enúte mejora sea -
dLcha ca ldad. 

La apcu encía en general del a oz que detehmínci bu calidad -- 
ebtá Junc<i6n del ee:PC'n., la 	nt,Luc í.dez y la pneaene a. de gua - 
noó manchadob , de6 o.'rme? o yes 0406. 

Pon. otAo lado Zo6 6actoneó que mín.ízan la. calidad sanítan a -
y de apa¥c c:eneia son más de on.ígen externo, como maLaó téenLcaa 
de co ó echa, de ¿ ecado y de almacenamiento, ende o.t'ca.4 (7) . 



IV CALIDAD DE COCCIVN. 

La cal dad de coccí.6n del a"oz ' eáleja .Laos prze5en.enc ütó de£-
ccn&mtLdon pon la apaAíene,La y ea-tabílídad del gitano pon. etec 
te de la coccí6n (a). 

Pon ebla 1ca.z6n la cardad de coec6n e un poco compleja de - 

de6.irúh ya que e3#á en 6uncí_6n de ¿o4 gwstoe u co mbn.e de-

cada neg¥.6n, de la 6onma de pnepanan el anuwz e &ncLu, ve del 
uao que ¡e dé e., eon.sumí.dox índ"ttíal (13) 

&n embango, la. can.ac ten tLcaa que ó e le at buyen a la ca-
¿r.dad de cocc c'6n .Lndependi,en teme.nve de Laos pnese.'.enc.ta 5 pon. - 

cada una de ~, coi ncíden en la mayon & de loz ca4 o4 . Ea - 

taó cahactetLsUcaó óon: 

a) 	Laá calcac tenZ¿ti.caa ¿emo' ales (&, 13) 

-COHESION ENTRE LOS GRANOS 0 APELMAZAMIENTO. 

-COLOR, OLOR Y SABOR. 

-GRADO DE COCCION. 

Eón canaate tí.ea 6e pueden apnecíwi con £ob sen Ldos, - 

po n. lo que ije han evaluado con pan ".t-ad pata poden. dete.n.n- -

nan .Loe Unu tes de pneleneneLa que e2 con mídon. í.ene pon, el 

24 
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avtoz cocLdo. Sin embatgo ata eva.=cíonu .6on poco pnác ícas -
ya que tienen .La debventa.ja de nequet¿,t gnande.6 c nt.¿dadea de muea 

ia, en r.enan panePíata.¿ e íncLuzo cafl guíJt.o4, adem¿U de que Loa 
neóu.-tadoó .eolo 4e pueden aplica& a .la teg.í6n donde óe nealíz6 la- 
pnueba (14). 

b) 0#tcaa carcacteur,Latícaa que no Uene.n Las de2ve.ntaja4 antetí.onea 
y que de-te.'zmí.nan .ambí n la cal dad de' eoccL6n (8) zon: 

- TIEMPO QUE REQUIERE EL GRANO PARA SU COCCION. 

- CANTIDAD DE AGUA ABSORBIDA DURANTE LA COCCION. 

- AUMENTO DE VOLUMEN DEL GRANO COCIDO. 

- DESPRENDIMIENTO DE SOLIDOS EN EL AGUA VE COCCION. 

Tanto &v cw actvLUtí.ca4 .6eo¥ú.aLe s como ebta s áLtLniab ee han 'te 

lac c:onado con Las pnop edades j:L6íca4 y q u m-Lca.a del vtko z (15) , -

con el 6Ln de duwvwIlaA mUodod pxdctícob y ob je c:voó que eva --

&en apnopiadamenve ¿u compo¥r tamf.e►vto I'ten-te a la coccí6n, de .taL-
manena que en la: actualidad be tLene un eonocm en.o m6d amplío --
.4obne L vs pnopíedadee que de te'tniLnan La calidad de cocción del -- 
c xoz y de Loó 6actone4 que afectan a díchaa pnopí.edadea. 

PROPIEDADES EISICAS Y QUIMICAS DEL ARROZ RELACIONADAS CON SU CALI 

DAD DE COCCION. 

La cal dad de cocción del annoz ese ha he eacc:onado con .Q.a¥s pnopie - 

dad 	C íca4 y qu.un¿cad del aLmtd6n, ya que la mayor. parte del -- 
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9:fio eó tá coas ti tutido pon U (18,19) . Se sabe que e 2 aimi,d6n "- 

-tlz 6onmado por dos 6, aec,¿ones 	ji.entes en es•t'cuctwca, una de ca- 

dena ¿enea. ¿&amada cvnd cosa y otha de cadena nam¿lícada .PJcunada -

aaí.eopect1na, Las euaiw se coiuídenan n.c pocas abLeh de la conducta 

del gn.ano donante u cocci6n (19) . 

En 1956 Ha íck y Kenea6ten (20) e.ncon-icanon que 2a de tenmunacídn - 

deL va.e_on azul del ahnLdán indicaba la calidad de coco 6n del ---

cvtn.o z y .también la cal i.dad de pn.o ce s ami: envo . En ee e estudio -das -

vatú.edadu conoeLdaa pon .au excelente calidad de eoce c:6n neóulta - 

ban con vaLonea bajo6 en La. phueba del valor azul, m*ent'uz que -

Laa va't e.dade,s con mala calidad pnebev~on Loes ►n altoz vaLo --

&ea en dicha prcueba. 

El concepto de buena ea c dad en el afvL.o z que e manejaba en aq ue -

lla época se nelac í.onaba con e . mayor. aumento de volumen s.ü2 la -

das.¥n-eg}caaí6n del grano dotan.te la coecí6n, ademo con un alto -

nendi.mienfo de g&uno entero  dwzanLe. la elabonac idn. 

Ya antes se había pnopuers.o la duín.egn zc 6n del gn.ano lnen.te al-

á.Lcal í, como prueba de calidad de cocc,L6n, ya que Loes granos que - 

se deb.ivviegrcaban en masa c wta.5 ten an majo-'t. compontamLento du -

'uzn.te la cocc.c.6n que Los que se deó.,n•tegnaban en ma4a4 opacas --- 

(14,20). 

La prueba del Usa i se telacLo►.( posten.Connekvte con .las canas c - 

n.í s%' cas degela-t, .rú.zae í.6n de la pcc)La de alm dón Jo'cmada dw an.te- 
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la coceí6n (21), en eapec.ia con La tempena.tuna de geLatcn.ízací.on, 

encont ixzndo que laz va,,,L¿e.dadeb de -t empenatuna de gelatí n,ízac c 6n - 

alta ptu erizaban £06 valor e mis baj oe en la prueba del 6lcal :, - 
rne!vt7v que £as vcvrie-dade de .tempe ta,twca de ge 	v zac,L6n baja, 
tenían £oó vagones máa altos en de cha pnue:ba. 

Ochoa au.totu (19) ¡tan encontrado que .£a,s canac-telL5U aa4 de geLa- 

c:r . zaci6n e¥.tán neeae íonada4 con o t'ta4 pato pLedade.6 de£ afr d6n, a 

au vez nvoLue tadaus en la caií.dad de coecí6n. atas aa.'ut tenLat :.--

caa de g elati n izací6n ¿e mLden en áunelón de La v í,s eo4-.dad que pne 

aenta ee gel Sonmado pon la Iud'ut.tact5n`dee a in.dán dunanve la cae 

c í.6n. Loes rUíodob éinpLeadob son un poco complícado4 ya que nequí e- 

nen de equipo d¿6eñado espec í.a. mente pana ello (Víseo-am¿16gn.aso -

B,tabendc.'c) , peno salvado eóte . neonve►víente £a.. de enu tnac c:one¥s --

bon 6áe i ee6 de neaUzan y pnopotc tonan £mpofc ante .Lnlorunací6n. 

Lah vai e.dade6 que t dte,i.ona mente .¿e conocían pon una baja ca!t-

dad de coco án p'tesen.taban £ango4 tiempos y aitaz -tempenat~ de 

geea&ntzaet6n (la mayonla vatu.edade4 de gano corto y medícuto) 

Lao va tedadu que tuv.íenon co có t' empo4 y aLtws .tempe'uitwut6 de 

gelatí.v zaci.6n, coJicídCan con £a.3 va'tí.edadeó pne6e/ da,6 pon lo.¿ - 

covuwit,doneb deb¥.de a óu excUefite ca,P.ídad de coccí6n (21,22). 

La .tempewlwta de gela íii ízac,¿dk, ese keLacionó con el contera do de 

amiioóa del grano, ¿n emban.go, no se haLL6 ke-lací,6n en te ambcu, -

pnuebah. En camb.¥o, la v¿sco4Ldad de. la pctó.ía eneonthada a 94°C -

(que dilíene en cada va,'u:edad) a í ¿e nelaec_ona negativamente con - 
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con la anu.1o4a, eó deci t, las va'u:edadu con al o contenido de 

r.•tni,ev s a, .baó cuates pnes en tan mayor v ius codad . 

Tambtién el Llamado punto de 7e ttn.ogh.adaal ón_ de£ aLni dón (deten-

m,Lnado pon la dL en.enc í.a en. ,c la vdj. co s.idad en la pasta calen 

.lada a 94°C) hesu'Ltó nebacc:ona'z e con el contenido de anUoóa 

de una va)ú.edad dada de annez, en donde aque lao vat e.dade3 -- 

tz. zc.empo xeque7 cco pazca .ea eoeaí.ón e ha helacionado con el - 

contenido, de amíLoóa y con el valora de todo-azul del alm d6n . -

(20), encon irandc que Laos vvi edadu lahgas .tardaban máa í.em- 

po en cocee y en ¿u mayoní.a pn.eben-aban mayor contenido de .-

amU.osa y pon lo taivto vaLohea mU bajo.a en la ptueba del iodo 

azul y contob .c;empoó de cocei6n. También be ha encon .ado que 

Lnde endLerLt p 	erren ie de La vcUú,edad, e.2 tí.empo de eo ec tón 04 c i ca 

en.-t'te loó' 26 y 30 munuto4, tLempo que ¿e ha .evaluado tanto pon 

pane!J .aa como pon m odo, ob je tLvo4 (15) . 

El agua que abbonbe el gitano dwra.nte la. coccJón (medL.da a una -

tempeAaatuna de 90°C) e6 orca cw alíe» s.tLca que ese ha utudLado 

con de.ením.iento. En un pncíp o ¿e había encon cado ea.thecha 

nealci6n con aLgwla4 pnopLedadeh 	co-qutim.Lca4 y ¿euotíalu - 

del afvtoz (13) . La4 vatíedadeh que ab4onbían mayor. can c:.dad de agua 
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duhante .Ca eoec f.6n. ¿ e te.&tcLonaton con oó ó gu.í.ente,6 ¡actoiu de-

ctUdad (14,15): 

te¥ctonéb, en donde óe. utablecí.a. que tas ucv edadea £ tgah abáo'L -

bLan mayo n can c.dad de agua y a .su vez p/tuen-taban mejora comgoh„ta-

rn.iento dwcante La. cocci6n (23), es d á cutída m6.a tee entemente pan. 

Bhattachanya y Socibchagua en 1971 (24) , £oz cuales explican que la 

abóof L6n de agua no e,st d¿Aectarnente neeaca onada con e.l tamaño - 
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del gnmto, ó.Lno, con la n.eiacL6n jo' a-tamaño, de tal mane.-'ca que - 

!o.a gruznoó delgadas y co.,ito abóo&ben mayo cantidad de agua que - 

L04 gumoa ghue6o4 y loAgo..s, ¿¥.empxe y cuando la zempenatuna. de -- 

6) ALTA VISCOSIDAD EN PASTA ENFRIADA. 

g) BAJOS VALORES BN LA PRUEBA VE RESISTENCIA AL ÁLCALI. 

h) LARGOS TIEMPOS DE COCCION. 

.i_) MAYOR CANTIDAD VE AGUA ABSORBIDA. 

S-í.n embahgo, no be pc:ede a6,Ln.man. que Laos ine_{ones t.:a acten,í6ticab-

de. cocción ion .ínhe teat" a Las t'wt adadu Latgas, ua que ese han - 
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erieon.ttado uci..,edade.6 de a'vwz co.¥tai, o medíana4 con atta calí_dad- 

de eoec oh y con p.¥,opÁedade 	eoqu, n cas m.tlam a .das eneon-

t'cada.a en ce avo z de gitano W.artgo . TambJén algunas vwu¿edade baVt 

ga.8 han p,Leó e v ado canac te¥ü s t cap a ena o.úales de pobre calidad cu 

yaz pnop.. edade.b á,¿S coqu mícas van compai abLe a £a encon adaa-

en el ar.toz de gitano coJc.to y mediano de pobre caUdad de cocc 6n,-

.ínluzo se han encont>cado en Los teas ttpoi de gitano eanaeteit&sti-

cad 6en3ohíalu y J Lco-gwímLca.s mezc.Qadas. 

Sí bLen eb e4íe,Lto que todavía hay mucho que invezt,¿gan obne el -

eompoit tamtento de aJvtoz dwcante ta eocc í.bn, también lo u e e hecho 

que en la ac tualídad contitamoe con m¥todoó más pnác co4 que eva --

f lan la ecJZdad de eocc.t6n del anlr_oz, £04 eualu óe han Ldo de4a -

"o.&ando panaLelame►vte a La nece4Ldad de mejoran. ta ca.Udad de -

La nueva-s vaAíedade6 o de pnedecurz.a pana £04 nuevo4 pnoaa o6 a - 

£04 que ze. ha 6ome i.do el wLAoz, como Lo e.ó el cayo de¡ zancochada 
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FACTORES ÇJUE AFECTAN LA CALIDAD DE COCCION DEL ARROZ. 

Corno menc, cnamo3 an efl c7mer e la ea£,td.,.d de eocc 6n .se ve xn 

áluída po Loa 6ae-toreeó v 	ta.Le4 que p:_ovoean la díAnen - 

ca en conpocí_6n q pon Le tanto en .Las p ep.íedade.a t'í-6íco - 

quún,Lea4, £a.3 euaLe son a + n de cuenta-s .¿a 	e¥sponaab.Le¥5 de 

la cal dad de eoee.i.6n que p'.e.Óente el 9)La,1o. 

Petco ademáá hay o;t o4 6ae tones que a jec-tar. la caLcdad de coa--

et.6n loe euaLe4 óon de orúgeºi ex enno 

a) FACTORES PRE-COSECHA.- In1 Luyen índ .rectamente ¿obre £a1-

p'wp..tedada4 Fí-síco-Qu£m¿caa, pon ejemplo, un guano ye¥s0.4o-

de -,n.de edbLe ca&dad de cocc.t6n, e el neb ul ta.do de ó em ,- 

btcan. con exce s va humedad (7) 

b) MANEJO VESRf1ES DE LA COSECHA 

c) MEDIO AMBIENTE.- La calidad de coccí6n tequetída pana un -

phocezo especí líco de cvvwoz o eC eonóuirc' d.t ecto 3e vve al-

tetado pot el mecko ambiente de cnec tríen o (25) . Po't --- 

ejemplo, la vcvue.dad Jojut&i. auLttvada en Mex..co tuvo 31.2% 

de am.1o4a y la m¿6ma vaitLedad euLt vada en Texau pne,6en - 

t6 34. 8% de amílosa; la tempeh.atutw de gelatí.n.ízací.6n de - 

la pní.nivui lué de 63.5°C y de la segunda £ue de 65.8°C --- 

(21). 

d) EDAD DEL ARROZ.- En £a cat'.¥.dad de coccJ6n gene eLen.ta £n- 

lluenaLa. La edad del anv.oz. Se ha 	ccd¥.ado que la expan- 
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ó.{6n que óu6nen lob ynano4 "v íejo6" dutcante la cocc¥.6n ee ma- 

yoh y ademó no ese de& ntegnan como en la expan¥sJ6n de £os -- 

gnanod míU nuevos . A£ parecen .Las células del grano nuevo . cn 

m& 6nágLeeó como parta ¿opon tah. La dmb¥.b.c:e i..ón de . agua, nom--- 

pL.endob e desde los pnJjne'toa m¿nuto4 de la cocc i.6n (17) . 

e) TRATAMIENTOS PREVIOS A LA COCCION.- Loó pnocuo.d lízícoa y 

q w ni. eob a Loa que 4c somete e.2 gitano antes de la co c.cí.6n 

o óu, ptcepaA.acL6n alteran óu ca idad. Pon ejemplo en 2a mo- 

LLenda .e. obtiene un poncenta j e eomíden.abLe denano ¥i ue- 9 
bnado, este eó conocido post su apetmazami.ento y excedo de 

46Udo4 en el agua de coco í,bn, lo cual e b ' £nd íce dé mala - 
c.a.Udad (24) . 

Utjco caz o ó en e a cuando 4e remoja el gitano antes de ¿u- prc e - 

naAací6n lQ 4ue ocazíona que  e2 tiempo ne u ncdo nar óu 

coee dn ¿ea menoh, pena pon: orino lado, ' ese ace.ntaan hendc.du 

rae con el. cation de la cocelón y díasnunuyen bu caZídad --- 
I 

(26). 

MODIPICACI(7NES CAUSADAS POR EL SANCOCHADO EN LAS PROPIEDADES 

FISICAS Y QUIMICAS DEL ARROZ. 

Sabemo4 que c.uarqu e4 modí6ícac í.6n en las pitopíedades 6L L.co-

qu.ímtícas del anAcz n.epen.eu.ten en su eaLLdad. Tal eíu eL caso - 

deL sancochado, que en 6ofuna gene-Lal oca¥síona los siguíenie2-

camb¿on• e_n &u pnop.Ledade4 6í¿íco-quírníca del gitano (6, 30) : 
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1.- La,6 duó.tancíab .solubles en agua (vitLmíncJ y daleb nunena 

.eeb) quedan dL4ueeta4 y ae nepanien en todo el grano, pon. 

lo que óe aLteeiu au diót"Lbucí.6n y concen .ac.í,6n entre --

!a6 dí.ve s" paur tes . 

n.amente nac tí.vadas . 

7.- La,!, s u ancla 6 £ pos o.LubJe6 del g vunen y de la capa ex te-- 

n' on del ercdobpenma, quedan en c enta medida, d,¿,su 	6 y 

dLstníbcú.da.s . 



35 

Todos ebtoz camb¥.Qe tepencufen en £o6 ne5uitados que ze ob c:.e 

nen descante Loa pn.ocuo.a a Lo .a que '6e somete eomúrvnen e, como 

Lo eó e e pwUdo, e e almacenamiento y pon lo tanto tambLén en 

la cocc í.6n o pvicepanac c.6n caL nah i.a, en la gonma sígu lente. 

1.- Se eleva el nend{míento de grca.no entero dwcante La mo-P.íen 

da. 

2,.- La o_,d cuetu/uz dei. gh.ano z e hace compacta y víttea, .i.nde-

pendiente.mente de que la. va íedad posea e,a .tex ca o no, 

incluóo en el aa4o de; que alguna,6 ca'u6pi deb óean compZe 

ta o panc i..a,emenLe ye4o4a¥s 

3.- Él. a toz sancochado y pu tdo ise vuelve a L.acdo y b.-- 

¿Cante. 

4.- Fl a noz óancochado -se conaenva mefon dotan e mád .&empo 

que e.2 avvt.oz sín c.atam¿ento, debido a que ua no u po.J- 

bLe la g rr .nac 6n y que el endo¥spewo tiene una eb codo 

}ci compacta que lo . hace hedí aten.e al ataque de :í.ru ee toa 

y a la abóone ián de humedad del medio ambiente. 

5 . - Lob gtcano.a z e maní í.enen mtc s 	'une ó cuando z e coco an y e.. 

mc4 d í. Lc.íL que .Qe vuelvan pegajoóob. 

6.- aunarte la coccí6n Los g,canoa abbonben mayor cantJdad de 

agua., pon lo que el wor.oz ze lincha mis. 

7.- DeuspuU de cocínate. el a'otoz abzonbe menoz gn.a.aa de los --

cond¿mentoi añadídoa. 

8.- Una vez cocinado e¡ a,,tAoz, 3e coizsenva más tiempo y no óe 

enha.ncía con .tanta Cac i.Udad. 
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9.- E. va.Á on nu JtLt .vo e mayeA debido a que Uene mas '.í.tami-

na- y aleó núne¥.a eó que •5e h_ n dí6und.¿do en e endopert-

mo dutiante. e1 -anccchado. E3ty cunne íncYuh4 en lo ca4o5 

en el que el peVdo ha e.Línu:nade ta capa exie an de£ en--
dabpe7ma y el ge-unen. 

10. - Vcspu de coe ínatLo el atucoz c m63 diges t bee a causa --

deY eamb.¥o de tnuctuna que sw'u eC aem¥.d6n, 1a tex.u/ca 

de .Qa mafia que áonrna en el e¥s imago petuni te el iNce.-í,e acre-

so de .loó ,fugas gá t'uico4. 

11.- En a agua de cocción quedan menos netoa d6Lído,6. 

O-iras autoneó (28) han encon t .do. ccunb o poco de4 nído.ó ¥en d/e,a 

.es a di sm.LnuíA en el contenido de an coba y pr¥,oteLna pon eaec-

.o de¡ sancochado, que más b .en pvtece .-sen. deb.Ldo a la dí6íca2 

.ad deex.'.aec i6n de Las 	cc oras po•x La,b imana6onmací.onu 6í 
¥s ícab b u6.da-, . 

Tambí.?n 6e ha eneontnado que la solubí idad dei aYan .d6n ese. - 'te-- 
duce. tanto pon el sancochado coma, pon: el aemacenanu:en-to.(28) u 

ademas de que .ea d carcacteníAtícaa am¿lognáj.íeas de la .pasta e.6-
Mn en 5uncí6n del con tení.do oiu4 naL de am¿£-osa. 

E to 	udLos dejan a la luz que -el 4ancochado afecta m1s en - 
Ionma l,usLca Las pxop.&dade.a deL g%uzno que qu . camente. 
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CALIDAD DE COCCTON DEL ARROZ SANCOCHADO. 

Como se menc Loná 	o"ente, en P-a actualidad se conocen a - 

ganas mod 6ícac one6 de .das pnopi.edaded jízícas 1 qu,í.m ea que 

oca.cna e2 bancochado al ccxvroz, sin embargo, ne óe ha n.epor. tea. 

do la •7eeac.Lón entice uta,, mod.¥S.ícacíone4 y ¿u ccmpoamt.ento 

dwLa.n.te. la  cocc c 6n. 

Aunque aparentemente el a ctcoz óancochado pneisen.ta. me jone3 ca--

fcacte.,ta c:ca3 .de cocción que e.. avoz blanco (61, eó ta.ó cvtac- 

t.was de coccéón no óon 4uá cí.entu polea abeauwA su acep 

aac 6n pon el conaumídon, pon.que ademó. adqu.¿e.,te ctlrws cana.cte 

n Utíca s b uó cep bliu de 6v. acep adaa o no de acuerdo a 1o6 - 

g"toh y co4tumbn.e s de la neg¥.ón. 

E4 poi eLLo, que de6~ la ca idad de coceó n Qe compt ect en 

el caso del. an•,.oz sancochado, pues .faz canactetís czts o cuatí.. 

dadeá de 4a acept4c íón no ¿e. han de.tehmí.nado en nue,¥ to con-t'--

mucho menos, en nuv t.' o pa%us 



MATERIALES Y METODOS 
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MATERIALES 

Laos vahíedadea de arvkoz 4ancocicado que ese eetudLanon {C uenon: 

S. na.Loa A-68, Navo!a to A- 71 u MoneIo4 A- 70, eu,f t uada.b en --

¿os campos expe'umentaee6 del INIAa y 6ancochada" en 2a - - 

FES-Cb (31). 

Paca dnícicA £a6 pfc.ueba4 de 	andat,¿zací.6n de metodoh ese -- 

cUApu..bo de 27 mues.caa con di6enen e tjratamien,oi de banco- 

chado y un 	tío zín sancochan pon cada van.. edad. 

Laó mueb .cv5 .se, n.eblanqueanon en un pulidor. Me.G-L1 , pana --

elímina¥.e.eó eL salvado nte¥síduae y evdta,n: el entcanc anu.ento.-

La mue6tAa4 ¿e a.Pmacenanon en Qote,3 de 100-200g en ,boUa,6 -

de po.Fíetíleno a .empena.twca amb,íente. 

AdemdS de las mue¥stJca.a menc.íonada4 be . tabajcvcon paAale2amen 

te 3 mueót' z come cíaLeó de an.vcoz sancochado, £as euo eb se 

a.¥maeenavton bajo £a,s m smaó condíctonez. 

La pnepahac í.6n de La mees ca ó e £.eevó a cabo pon teduccc 6n de 

pa t c la en molíno.s MLch.o y Mamo-Wdeey con mallas 40, 60 y 

100, de acuelcdo aL zurra lo de paxtícuea dei cado. 

alnóJJ wto Nacional de Inve¥s c.gac Lone6 Ag't CcoI . Secn.e zA¿a-
de Ag tícul.tun.a y Ganadería.. 

bFacultad de E&tucLLob Supn.Zokea Cuautí,t& n- Un vendad Naco 
rae Autónoma de México. 
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EXPERIMENTACIRN 

1.- EXPERIMENTACICN PRELIMINAR. 

Se 	abaj6 con 28 muut'ta6 de cada vwLedad, 27 de £is cuales 

e tabas sancochadas con d.Lleneivta< eondíe í.oneb de pucuo y-

una mue&t La teó tLgo -sLn aancochak. A todas las mueis .cvs 6e -

. eeb deteitmc;n6 Lempo de eoec.L6n pan eond¥.dena& que uta pno-

piedad €2 Lndicadoita de 2a calidad de eoccL6n del wvcoz b!a.n. 

co (13) . 

EJL .,í.empo de eoec.í.6n óe de.tvwujt6 ",ando do.s mU-odoó: 

A) FISICO. ( Pon pneb.L6n en<t'r.e dogs poeta-objetos). 

8} SENSORIAL ( Pon prueba. panel "TnánguLo" ). 

Los ne,uLtado.4 obten doó con el método asen, oA a£ 6ínLvienon - 

pavea detArni ict en qué tí empo de Goce 6n LOA co.6 wvs unu donLu - 

mex í.canoó consídenan adecuadas £a4 cataclenís.cn.3 de. .ex u-

n.a. del aiAoz ,ancochádo. 

Loo neauttado, obten dos en el método j.c_d¥ co mo.¿tut .on que -

e . tiempo de eoec c:6n dado pon. ¿a evexidad del tnatamc:en;o -

eb un buen ne{.Cejo de la calidad de eocci6n del aVLoz 6anco-

chado. En base a eótos kuultadob ae -tom6 ee Ueinpo de coc--

cí.6n pon. pee .L6n (CP) como J.ndícadon de la calidad de coc--

c4í6n zamb.Lén auca el avwz sancochado. 
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2.- FXPFRIMFNTACION DEFINITIVA. 

Se eóeog ¿enon 10 mueb.tnas de cada vcu edad, que Duenen nepne 

,se►itat¿vas de .Las condLctones £imites del Pj.atantientc, e de 

c í.n Zas que .tenían wi t atam. e-nto de sancochado suave, y Laz 

que cenían condícíoneb sevenat de. ctain,Lento. Tarnbn se --

t taba j 6 con el tengo de cada una de Las ¿'te 3 vatiedadeb . 

La6 10 mueblas de cada vaedad s6e .sometíeten a La vs sígu,¿en 

tea pnuebaó ( 	No. S) 

DE COCCIGN.- Que .ímpli,cvton la eoce46n de L" mue¿ 	de --

aivcoz enervo: 

a) Abzonc,i6n de Agua pon. D.tjenencia de Peño 

b) Ab4oncr.6n de Agua pon DJjeneneía de Volumen. 

e)'.Aumen-to de volumen. 

FISICAS. - Que ae .ealizanon sobne me thaz de ain.'wz enteno -

ch.ado 

a) Cní ó.aLou dad. 

b) Grtano Manchado. 

e) Grano Detionme. 

FISICO QUIMICAS. - Que se. £2e.vanon a cabo .sobne mueatitasde -- 

axnoz en.teno y moLi.do: 

a) Comen-.du de Ami.e.o sa. 

b) VaLon Azul dei!. ALmi_dón. 

e) Re.s.i-stencí.a a.0 ALcali. 
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Con .eoa ne.su.f tado,6 de Zas deWe.Wcirúnac.tone3 ante zÁio.:e4 .5e 

un 	de cc,LIe btct6n de e 	con kespeeln at T.empo - 

de Cocci.6n po/. Pnehíén {CP) pon car_dena. a esta ca. acte't ís 

.tea .ind¥.cadona de . a caUdad del a t-to z s ancu chadco en baje a 

&t pneCenenei.a del con,6wn.Cdon.. 

Cabe se7za&vt que 	pruebas áCsíca.3, 5,c saco-químíca y de - 

coec 6in, -se aplicaron pa•cale,1amente a .Caes mue.a .as  ...aneoeha- 

da4 	come hc í,a,Q.e¥S, con e 	n de companaJt .ów carractexL ¿ca3- 

con .eas de .dos atvcoce3 sancochado¿ en e.l £abo'Latonc:o. 

Toda,5 £a4 de enwi :nací.,neó e neaL' zanonl pon .t't.Lp. cado a ex-

cepc i6n de a .prueba de tce.6í tenc a al Mcabí que sue deteh-

nu:nada pon. duplicado. 
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MÉTODOS 

1.- TIEMPO DE COCCION POR PRESTC:N ; CP) . 

Se agp eganuvc 8 g de muestra de rz coz entero un vaso de p e-
ct.pados con 5% de 3at en base al puso del arroz, a.3L corno -
32 me de agua en ebuitic í,6i1, cc!L cado en una panM;.Ua con .er 
mo..tato. Inmediax.amizte de.bpub de -taparon ¿c.a vasos con un -
hecipíen.te contenúer?do agua de h.e.eo ek cual síivi6 como ne-- 

A pantíh de .P_o4 15 rní.nutob de caU_jitam.tenrto se tomó un g/LaFtc-
de arJcd z cada mínu to; y ¿e phea-wn6 en .e do3 , pon iao b j e tos con 
un peto constante de 210g. E. 	empo CP ¿e con.sz.dekó el momer 
to en e que h.a óe ob.6env6 níkigc:na jnacc..6n opaca de aLmcd6n 
no ge.ea tuv nado , y ae nepo t6 wi rú.nur to.a 

2. - TIEMPO DE COCCION POR LA PRUEBA TRIANGULO 

A una rnue.st'z.a de Soy de ax,7oz enteño ¿e. ke dc.6 eP c:empo de 

e.oecí6n C1; otiro.a SOg de auno_ de la m¿6ma muu La ese come-t.e 

ton al coci.nu:e.nto C 2 y a o.tta can.tcdad .iguale de la nt ma muu 

rica ¿e le ap&có e. .ti.enpo de co eíén C3. 

Los 	empo4 de eocc 6n ap .cadcs C1, C2 y C3 juenon .Los ¿.L--- 

gu.Len te2 : 

C 1 = 	CP de la mue...t'uz + 10 m.1nu.oi . 

C 2 = 	CP de la mue ta t 	+ 15 r .Lnuto4. 

C 3 = 	`:P de La. mue .tta + 20 m. u. o4 . 

Donde Cp nepnesen.ta el. T empo de Cocct6n pon Pne¥.L6n de La --- 

rnue,A-.rua y ¿04 	 agnegado.s 10, 15 y 20 	.wtoh ee e..iable 
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c í.exon ah.b.¥:ticah <-vente. 

ln ned ¿a tamente de pu de p! cado. los .tAata 4 en.t,3 a £a4 - - 

de evaLúac í;dn que 4e. mue 6 .a nL adelante. 

Al Uempo de. cocci6n pne6eAí.do poh .lob pane.¥c ¿taa se le cone de. 

nb como el tiempo de cocción pon. pluceba t'tÁAnguLo y óe xepoW 

en .6 egundo,6, e.a.te t empo Ite.pte.Wvta un t í.empo agrtegado al Ueni- 

po de eocc.L6n poi pn.e4Z6n (CP) . 
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FORMA VE EVALUACION DE LA PRUEBA TRIANGULO 

NOMBRE_________________________________  
FECHA 

PRODUCTO A n n o z 
MUESTRAS PRESENTADAS 

Dos de la mue4.ttrai pne en adas zon .ídén c:ca1s, urca e¿ d.í-
1 entente o . non. 
Piw be.2a6 pana de.erun.&iojt la muutta d¿jeneníe o non. Sí 
no u tñ !6eg"o (a) ~cae de adLuLnan.. Conecte La pnegun 
tacs q ue 4e 6o"uean acerca. de Loes a t bufos ei peeí.áícoó- 
de .eaa fllLLe,6tJLa4. 

LA MUESTRA DIFERENTE 0 NON ES" 

¿CUAL ES LA MUESTRA MAS COCIDA? 

MUESTRA PAR 	MUESTRA IMPAR 

¿CUAL MUESTRA PREFIERE EN CUANTO A COCIMIENTO? 

MUESTRA PAR 	MUESTRA IMPAR 

OBSERVACIONES: 
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3.- ABSQRCION PE AGUA POR DIFERENCIA VE PESO Y POR DIFERENCIA 

DE VALUMEN Y AUMENTO DF VOLUMEN. 

Se m d¿6 e.2 volumen (V.) de 2g (P) de a/veo z enteAo en una - 

pnobeta de 10 m2 y 4e. agneganon a un tubo de erv aye eonVe---

n.endo 14 me de agua (VA.), .ee dejaron nepoóan. dwtan.e 30 mi. 

nutoz, al cabo de £04 eua ez ze mantuvo en un baño manúa a - 

77°C dwcanve 45 nu nutoz y de ahL e e paz6 a un baño de agua -

Çn.La, donde ó e mantuvo por. 5 ►nf nwto4 . 

lnineckttamen.te deispuéa el a .n.oz ese decantó y ese 1 Lt .6 ath.a- 

v de un ltAo Wat nan No. 1; el lígatdo de e6tct doó opera. 

eí.one.¥ 6e n.ec..bt6 en un tubo de cen ú.4czga de 10 m y be te-

y6 4u voxumen (VA} y pon ot'.o lado 4e. peo o el a"o z 6dLt'ra-

do (P6 ) . Fína,Pmen te 4 e deLe'tnu.n6 su volumen (Vs) en una ptco-

bea. 

FQ xe¿u.P ado ae det~nó con LLU z ígu4.entu ope tac cono 

3.1 ABSORCION DE AGUA POR DIFERENCIA DE PESO. 

P - P. 
AAP = 	x 100 

P. 4. 

Donde: 

P. = Pezo & aL del aVtoz (g) . 
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= Peto jínal del anAoz (g) . 

AAP = Abóonei4n de agua pon d¥.{yenene¥.a de peso (_entre 

eL almoz .6 n t4atamiento y eX annoz ;t atado) (% 

en pe2o) . 

3.2 ABSORCION DE AGUA POR DIFERENCIA DE VOLUMEN. 

VA - VA. 
AAV = 	x 100 

VA. ti 

Donde: 

VA. 	= Volumen :í.n.í.cLal de e agua (me) . 

VA 	= .Volumen 5 ,nal del agua (mt) . 

AAV 	= Ab.6o'u 6n de agua poro d enene,í.a de volumen (en 

ú.e e,2 volumen i.n .cal del e.gua y eQ volumen --

del agua iuultante de £a coce.Lón) (óVct/Peso) . 

3.3 AUMENTO DE VOLUMEN. 

V 	- 	V. 
AV = 	x 100 

P. -L 

Donde: 

P 	= 	Pe a o 	.íe í.aL del akn.o z (g) . 

y.- 	= Volumen tin e a.t de£ a'vi.oz (m1) . 

V¥ 	= Volumen Ç nat de e "noz (mt) . 

AV 	= Aumento de volumen del anncz (m.t' / 100c, de mue 

t,ta) . 
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4„- CRISTALINIDAD 

Se pe¥sanan 4g de anhoz enteko y be eoLocan4n zobrce una ¿upen 

J¥.e e t)canaLúc¿da debajo de la cual ese adip¥6 una fuente de-

luz (F.íg. No. 6) . De ea ta Coima he cea¥sicanon vdsua1me►nte-

Lo4 gnano4 y ae .bepwcanon en cuatko ca-e.ge'z.Lae detenmUada4- 

sub je ,¿vamente en Junaí6n de la pnoponc.í.6fn de cent'w opaco - 

que pne sentó cada grano. A £a pn í.mena c: ^ eQonLa se £e oton= 

g6 una caligicacc.6n de ceno al. grano 4 .n eent'tc opaco, o sea 

completamente cní,6talino; .&a aegunada categgoa coknte..spcnncLtC 

a.e guano con menos. de 10% de cen Ao opaco v .se Le aó.cg,zé ta- 

caU6ícacc:6n de 1, la tencelca caxego)r.La C; é pana eL gana --

que presentó cu'W e 10-20% de cer►,tica opaca y le eonneapondí6- 

una e2a,q. i..cacc.6n de 5. Finalmente la cuarta catego't.(.a hec -- 

b..6 la ea &&.i.cac 6n de 9, cuando el ponce t ta j e de cen t'to opa 

co era mayor de 20% en cada grano. 

Cada {nacc.c6n se pea6 y La e uítaal í.ntdad de ealcuLó meduante 

La zígcu:ente operación: 	 4 

Á8 

CRISTALINIDAV = _=1 
4g 

Donde: 

A. = CaIí áícacc:6n de la 5nacci.6n i. 

8. = Peso de La 6naccí6n í (g) . 

(uerz patn6n de caií.6 cacLonea 

F¥.g . ¡'Jo. 7 
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5. - GRANOS DEFORME Y MANCHADO 

Se peaahen 4 :, de mues-tia de an,7cz en%e.7o parta cada dete.'mLna- 

eí6n u óe obsehv"on a tAavIs del apatcuto mo.b adc en la 1.íg.-

No. 6; óe 5epanawwn Loa gnanoh daííado:s (entend,¿Indcae poro gna-

no<s dañado Lo. gnanoó dego rme o loa granos manchadoA segun -

conneapondc.etca a la detetcminac 6n) j se pué la ',.aea.t6n de --

gnano s no dar"ucdo s . Fínalmen te el rea ut tado ¿e. ,tepc.LtE en pon-

cí.entc de gfcano da►iado corno .í.ndican Los :sígu.tete1s eáLcu,eos: 

S.I. GRANO DEFORME (á) 

	

= PM 	- 	?JD x 10 0 
PM 

Donde: 

PM = peso de la mue¥.t'¿a (q) 

GV = guano de6onme 1Ó) 

ND = pego de la J'c.acc.t6n de gnano.ó no de6oúnes (g) 

5.2'. GRANO, MANCHADO 

	

GM = PM 	- 	NM x 100 

Donde: 

PM = pc o de la mugió txa (g ) 

Gi.1 = g (cano manchado 1%) 

NM = puso de la 6nacc.í_6n de gnanob no mancliadná (P ) 
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6.- RESISTENCIA AL ÁLCALI (32) 

En un compan.tún.¥en,to de la caja mo¥s.t•.da en .ea F.Lg . No . 7 ó e 

coLocaion 6 granos de a vcoz en eno « en oto contCguo 6 gata-- 
roa máa que &Otvíexon de .teb i g o . 

A .toa gnanoa phobLema be .Led agnegarz.on lOmL de K01i aJ 	1 °%; 	.6e 

.tapa wn y óe dejaron nepoóah en una .i.ncubadoxa a una tempe.na- 

.tuh.a conbia.nte de 21°C 	Debpuó de 23 hoi.a4 ese cíc6 6u -ín 

eg&í.dad (6 pneac íng) - y óu ttanb panencc a o cecuúdad (c eeau ng )' 
de acaendo a 2a e4 caga 6 íg u tente 

CLARIDAD 	o 

CALIFICACIGN INTEGRIDAD 	CALIFICACIGH 	TRAUPARFNCIA 

i  Gitano no clec a.do 	1 blanco 

2 Grano hinchado 	 2 Gn.a o blanco -- 
opaco con collwi 

3 Gkano lúnehado -- pu.Cvuiefvto 
con coWv. -í.ncom- 
pleCo o anoto 	3 Ginna blanco can 

col a:.L slebueob o 
4 Gn.ano con colean o a1godonobo 

.Lncompee to y an- 
cho 	 4 Ceno algodonoso 

con co.&ah nebutc 
5 Gtano noto 0óeco ao 

mentado con co-- 
Uan completo 	 y 	5 Ce tu nebuQo.do - 
ancho con colean clan. 

6 Gitano dÚspeMo,- 	6 Cenizo algodonoso 
anLdo con colean con colea 	tAan.6- 

paten e 
7 Gitano completa-- 

mente cU6pea4o 	7 Centro y eo!lan - 
tizan.ó pariente 
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7.- VALOR AZUL DEL ALMIDON (20) 

Se fhans 5.vzJ6 una mue. t La de lg de annoz molido que pasó malla 

40a a un ma can Bfeenmeyek de 250 mC pana adic onan1e. 100rn de 

agua des t lada. E. ma raz se óumetg¥.6 en un bafio max£a a .tepe 
natura constante de 77°C. Deópu de 45 núnu oó se aae6 a ---

rnueó.tna del baño, ze dejó JLepoóat pojt 15 mínutoa a -tempenatch.a 

amb.c en e y s e 6Íl tM a 'cav de un papel l Ltiw JcttJnan lío. 

Se de¥seehanon Loa pn tia' a.6 50m.. del iJtjutdo y del testo óe te 

m6 una alícuota de l OmL que se pa a ó a un ma caz vol umIt)Líee de 

100mL que contenía lmiL de boLucc:6n de .Codo (p -,epalcada con 2a. - 

de todo má¿ 20g de .iodwto de po.a.i o en 1 &-bto de ¿oiuc,L6n) , - 

máa imiL de HCL. al 20°- y apnoxímadamente 70mi de agua da t Lada. 

Se a 5oh6 eL ,ma utz, ó e ag.í tó pana homog entizaic y h e dejé nepc+- -
aat a .tempe'w twuz amb¥.enLe dwrante 30 muto La n ten edad -

de¿ eoILon azul se deLenmfn6 como caróm:ttanc,ía en un ehpectc-

{¥o.tóme.tiw (eópecthonic 710 BSL) a 600nm y el valor ob-tentdc ¿e 

conzcdenó como valon. azul del complejo .í.ode-a nu.d6n. 

E2 e4pectAobo.tómelo se ajustó a 100° de .tlranam¥.tanc.ta con una 

áolueÁí.6n pn.epanada a pantLh de lm_. de ¿o.Cucí6n de .Lodo y lm.L - 

de ác Ldo cLotchZdn.tco abonado s a 100m_. 

a. En la ne{yeneneia (20) la muestAa pasa malla 0.5 mm. 

b. En P-a ne.bencencía (20) se utc.LLz6 papel ú'a tman No. 12 
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8.- AMILOSA (33) 

Se pe.aanon exactamente 100mg de mueetica molida que paso malla -

100 y be eoLocó en un ma az E Lenmeyeh. de 50mL; óe le adtci.on6 
1mm de alcohol al 95% y 9mL de NaOH 1N. 

La mues ka óe eaLen.t6 duAante 10 munuto6 en un baño de agua en 

ebic.P.P.c:e 6n pajea geLa-í.nLzan eL. a.em¥.dbn. Deapu6s be endni6, ze - 

tAans j¿4í6 mediante vavi,í.a s lavadas de agua a un matraz vo.&umé-- 

í.co de 100mL j ínaL merme be ason6 con agua du íkada y óe mez-

c l6 bien. 

Se eoLo eavcon 5mP- de ó ol m-í6n asoleada en un ma can voLumé mico, - 

b e ad¿cc;onb 1 mL de ác do aceti.co IN y 2rrZ de 6 oLuci n de iodo 

(pnepatcada con 0.2g de iodo y 2g de odww de po. at o en 1OOmf 

de 6oluc 6n aeuo.aa) y el volumen ze LLevá a 100mL. Enbegu.Lda - 

.ae agi ó pah.a homeg. nn'érza4, ese dejó nepoóan pon 20 minuto,& y ¿e 

Leyó la. ab¥sonbane f_a de ,La ¿oLuc í.6n a 620nm en un e¿pectolo.t6me 

.o. 

El contenido de amcLosa ¿e detenmc:n6 i vtetrpoLando ee valo c de - 

la abaonbancía obtenido en una eunva eótdndah y ¿e nepoftó como 

ponc c.en to de anú,Lo4 a en bcv e a eca (guá6 íca No. 1) . 

Paca la curva eatándah. ¿e pnepanó una boLuci6n pa ' 6n de am Lo-

aa de papa puna humedeciendo 40rng de amí.Loaa con lmL de alcohol 

e. 	co al 95% y 9mL de NaOH 1N; ¿e ca.een 6 duicante 10 mún. Pos- 
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-tenLonmer.te óe mí.dí.ejeon a. c.uoíaó de. 1,2,3,4 y 5nt y óe co.Áo- 

cation en ma .acu vo.¥umétn cod acLd¿{¥ícadoa con o.2, 0.4, 0.6 

0.8 y 1.Orní de de ido acético nebpeetivamette. A cada uno se-- 

.fea agxegaAon 2m.e de soluci.6n de .iodo, óe aConanon a 100m.t, -

,5e ag.i tv on y ese dejateon heposan pon 20 mí.nuto4, por ú-tLmo -

ae h,í.cLe,wn leat~ de abbon.bancí..a a 620nm. 

CÁLCULOS PARA LA DETERMIWACION DE AMILOSA 
BASE 	SECA 

Donde: 

z= poi cen.ta.je de amt lo4a (babe seca) 

A= concen uteL6n de am.Leo4a ob.enLda pon Lntenpo.aaí6n de 
la cueva pa t'u11n (gná6Lca No. 1) (ecuac16n No. 3) . 
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Ecuac.c:6n de £a nr.ecta en Ja cunt 

y = mx = b 

y = 25.1x+ 0.3 

y1 í 
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9.- H U M E V A V 

Se detehmín6 en tenmobaianza Cenao, la cual e s un s í,6terra de -
za6pen4L6n a4ocíado a una Suente de caloi eCéct',iea. 



l 	55 

GRÁFICA No. 1 

CURVA PATRON DE AMILOSA 

2.0 0.4 0.8 l.2 l:6 



PRUEBAS CULINARIAS 

-TIEMPO DE COCCION 

a) POR PRESION 
b) POR PANEL 

-A3SORCION VE AGUA 

ARROZ -ALJME!rrO VE VOLUMEN 

BLANCO 
(TESTIGO) 

EVALUACION 
PRUEBAS FISICO-QUIMICAS 

COMPARATIVA  
-AMI LOSA 

ARROZ 
-VALOR AZUL DEL ALMIVON ANALISIS VE 	LA 

SANCtR T 
R10) 
I 

(EN CA$f?R¥4T -RESISTENCIA AL ÁLCALI CORRELAC10N CALIVAD 
a) CQadad 
b) I►t-te jnl dad 1JEL 

ARROZ 	SANCOCHADO 
ARROZ 4`:. 	..:..: 	,. 

SANCOCHADO PRUEBAS FISICAS 
(COMERCIAL) 

-GRANO DEFORME 

-GRANO MANCHADO 

-CRISTALINIDAD` 

F. . 	No . 	5 
DIAGRAMA DE EXPERIMENTACION: CVALUACION COMPARATIVA OC I.A CALIDAD DEL 

ARROZ SANCOCHADO 
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SupVL Ç c f c 

anít1 o 	 - _ -- - - - 

poco de 40w 

 

►timas 
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Fig. No. 7 ' 

CR I S T A L I N I D A V 

PATRON DF CATFGORIAS Y CALIFICACIONES 
la. Ca.ego.ü.a 	 2a. Categoiaz a 

actL 1 .= 0 	 ca.L6.= 

3a.. Catcgw a 	 4a. Catecto 'a 

A 
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RESULTADOS 

y 

ANÁLISIS VE RESULTADOS 



I 	RESULTADOS DE LA EXPERIMENTACION PRELI GI JAR 

1.- TIEMPO DE COCCION POR PRESION (CP) 

El mempo de coceí6n pon. pne6-¥ón (CP) 4e p.mte. e.nta en la -tab.ea 

No. 6. 

Se puede ob¥senvah que La de ercí.a de ca¥d¥d de cace.i.ón da- 

da da 

 

pon. e e gn.ado de óancochado .a e puede medir de.te'un&iando 

CP, ya que e CP .fende a aumentwL cuando aumenta ee grado de 
sancochado. 

Ei ta -tenderos ó e mantuvo en Las ,tn.c 5 vcvc.Ledadeá , ya que La.a 

mueótaó tAa tadab má6 ckd6t ¿camente prce3en:ta -en La .a CP mái al 

-to6 y .Laó mue4 t,.a4 con tAatam en.to4 ¿uave te6CLUaAon con Loó 

CP más bajos. 

Par. a6.ta nazán y porque el tiempo de coccíá,. ¿Zempnce ha do 

un .Lndce de la ca Ldad dei alucoz pana el consw,udon, ese pue-

de condenan que el método pana medid_ e.2 LLempo de coco í.ón - 

pon pn.esLón ez adecuado pana el awtoz ¿ancochz.do, ya que be -

mLde dihectamente ea.te £ndLce de caUdad. 

2.- TIEMPO DE COCCION (Pon prueba 	ángulo) 

En L .ta.bLae Nº 7 óe mu";tAan .Los neduttadoó de la, pn.ueba - 
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txí¿ingu.Lo realizada con paseUta4 no eftnenados pat.Lz de..WunL-
nan. e.2 .tiempo de cocee 6n que he62e j e .La aceptací6n de Loó con-
4umfdonea mexicano,¿. 

En La tabla No. 7-A ese ob¿,Vva que el CP no sue zu6.¿cien e pa- 

na que el con3wn¿don. co 	dekana eoc,i.da una rnuestica de czvnoz - 
.bancochado. Pata que el canswn¿don acepte Law ca' ie. e. 4tr:ca4 
de coccí.6n e neceóax¿o cocee la mumtft-a 15 mLnutio4 m de au 
CP kupec&vo en L_ai, :eb vahíedade4. 

En ¿a .tabtia No.7-8 .¿e obisen.va que no hubo dí jenencta sign4ica 
Uva en Lab ca ae tetc,Uticas de coco í.6n de clgu►u4 combtnac.to-- 
neó evaluadas pon Lo pane.£ é.a t" . Pcvut £a. van..te.dad ++.forceYoó 4e. 

eneon A6 cLílexencí,a ó.¥grú.6¥.cati,va en la comb.¥nact6n de £04 va- 

Loneó exúLemoz del .tiempo de eocc..tón cwLieado 49 y ó5 m .nu oa. 
Pa a la vahiedad S .naLoa la comb.inac í.ór del valora medio 49 mí- 
nutoa, con el óupehí.on 57 mi,nutoó, Sue .cdent«ícada 4 .gt .4 ea-. 

c:vamen e. En el cabo de la vascedad Nat. cLa o 5ue -.der t,¿6 í cada 

L_cc eomb.cnac4.6n deL valore medio con el íPzíeh :ora 45 y 37 rn nutob. 

E6.tas ne4u tadoó .sugí,eAen que el a/vroz óancochado &ene un -
punto de coccc:6n aceptab.ee pon el consurrúdon dLbe'Len. e en cada 
vaA edad. 
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RESULTADOS DE LA EXPERIMENTACTQN DEFINITIVA. 

PRUEBAS DE COCCION. 

1.- ABSORCION DE AGUA. 

En Lo ,6 ne uUadob de la ab6okc 6n de agua de la¿ sed vas Leda-

deó, que be mue¿tAan en Las tab.loa 9 y 10, óe obóetcv6 que no -
h.ay un eomponiam.ien to de4.Út do en n &iguna vwLíedad. 

Un¥.aamen e. La vw edad Monelo4 pltuen.to co'ieeact6n con €l CP-
nega trua (.tab&z No.15) , 6 egún La cual ent .e mayor ea el CP me-
non eó la ab4ow.6n de agua de .país mue.a.t/ui óancochada.a _ 

La Li. etcatuna, neponta que el wvcoz ¿aneechado p/cesenta mayo)t - 

abó onc t6n de agua que el. a/vw z blanco cuando ¿e deie/un.tna en -

el tcempo 6ptcmo de coect6n. Con de cardo que el tiempo de -

cocc.t6n del ak, oz bancochado depende de la vwu.edad que ¿e LPut 

te y del girado de .tatamiento, .P_a absoteí6n de agua deberá de-

LeJuntnahae acokde con el tiempo 6p c.mo de cada vaiu:edad_ 

Loo hezu.2tado4 mue4t'utn que .La ab6onaí6n de agua del air.toz --

eancoehado ea menor que en el arvcoz blanco, lo que pudo deben-

¿e al tiempo 4Ljo de cocci.6n usado en uta detemnína€26n pa.rca.-

.toda4 .ea6 muea 'uz.s ylo también a .ea ÇaLta de óe.n. bit dad de - 
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.Loa m&todo6 empleado. Poa¥.bLemente eta. crean Las na.zonea - 

pon £aa que no ex ,¿t,¿6 coiote.eací6n con el CP nc: eongriuencia de 

Lo, neau.etadoó con ea trepan Lado en la L eAatwut, poro ello no-

.,e pueden tecomenda.lt ea.toz maodoó pcuc.a evaeuan, la calidad del 

cvuLoz sancochado. 

2.- AUMENTO DE VOLUMEN. 

En la tabla. No. 11 óe mue6~ La ó 'Lezultadoó ob.teni.doó en la-

de ~nac 6n del aumento de volumen del grano deapuéa de la - 

coco 6n. 

Las neauZtadoa de esLa picueba parecen contJuzdec JL a La b.LbLto-

g,taáía la cual nos tdí.ea que el wuwz sancochado al coeme -

tíene mayor. volumen que el antcoz blanco (30) . Laó mue6Jcab 

que .6e utudiahon aumentajcon óu volumen en meno'L pnoponcí6n -

que .dad no tJu tada6 . PobLemente eQ tiempo de coec c.6n utíLc.-

zado no penmit .6 completan la. coceí6n de algunas mue~ y --

pon. lo tanto apanenLemen e abóonbíenon menor. eantídad de agua. 

Pon otAo lado, no z e enea n c.6 conxe ac,í_6n entice el aumento de-

volumen y el CP en Lab vatúedade6 Moneeoz y Navo.eato (tabla No 

18) , ee.to puede debe1'us e a e .igual que en .Ca dete'cm<:nac .ón de ab 

eonc¡6n de agua al tiempo ÇLjo de cocción que be utc,2,íz6 y a -

la 6alta de óen6LbL.ídad del método. 
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E »te viltodo nec{u.i.e«e de majon e.xp-e 	entaci.6n 	de cl 

3¥. el o no adecuado pana evacuan la cal dad del atcnoz 6ai 

do. 

PRUEBAS FISTCAS 

1.- GRANO DEFORME. 

Loó te¥suf a.do de Ea eanví.dad de g'iano degorcme encon Lado en £ 

rnuesttias z e pne6 entan en la tabla No . 12 

No exi6.te a la fecha nLngt1n tepotrte que .nd .que e '. electo del -

¿ancochado 4obne la dejoic.mací6n del gitano, aunque esta ccUuzcte-

'c.í¥stí.ca o deserto a guna veces óe con idena en £a eva.2uac,¿6n - 

de la ealídad del arvcoz. 

Si embargo aunque eta mItodo pehm,íte La cuan ¿f¥.eací,6n de e6-

te de6ecto, Loh 'r.eóulta.doz obtenidos de la eantí.dad de gitano de 

6onme no £ndícanon La dígekencLa de cal,¿dad en-tice Laos mue 'uts-

uzbajadab de a'uwz zancochado porque n-.nguna de L .the¿ varíe 

dades se eo"e.jzclonanon con el CP ( 	La No. 18) . 

Se puede de.OJJL que esta pn.ueba no e adecuada en £a. evaluac.í.ón-

de la calidad del a.¥vcoz 6ancochado ya que posiblemente eh-te de-

lento puede e¥stan p'ce ante en el gitano antes del tt Latamiento. 
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2.- GRANO MANCHADO. 

Lo .a neau.Uado6 del po'Ece ataje de guano manchado ae muesthan 

en la tabla No. 13. Lí,ng una de Las .ice. va ft í.edadeó ¿e eo--
,Uel zc onó con el CP (tabla No. 18) , lo que Sug íeAe que ea-

ta ea/art_e' &ca medida en P2 aivwz sancochado óe ma,u4Le? 

ta Jndependíentemevite de la caUdad provocada pon. el t'u ta 

miento en el atuc.o z . La p'.e d ene la de manchas puede debele a 

o to.a Sae totcea (30) , y ún camente el sancochado La ev.Lden-

cía. 

Esta a a.cteÁíótica u .ímpontan íe en la. evaLuac 6n de la. ca-

¿edad del cvutoz y fue de.tejinttii.ada ó.í.n dí4ccuttad cott ebte me 

todo, pego al no dei una canactviíát ca .nt'LnÁ5eca del wVtoz 

¿aneochado, no . ndtc6 la 	enencía de calidad entre cada --

una de Las mue,6L/caa .'tabajadaó. 

3.- CRISTALINIDAD 

En la. tabla No. 8 s e pueden ap'tee c:an .boa rea ul tado,6 de la -- 

cA,¿ó 	r.L.dad de La6 t'tes va/ú.edade . 

El eompo amien. to de esta pnopLedad bue d vs.í.n-to en cada va-

nedad y en ninguna ¿e encontjr.ó eonviceLac í 6n s gní 6ícat¿va --

con. el. CP (tabla No. 18) . Pon. lo antenion, se puede cona¥.de-

JuLk que no ex-íe.te xeLací6n en c.e .ea c L taUti dad y la caL& 

dad del afu^to z sancochado dada esta pon la .í.n íe"ídad del L'ta 
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ín embango, a c 	anidad u una p&opiedad 	ní .seea del 

atoz Sancochado, de hecho, la FAO 	abLece que sí una mue5- 

na de afvr.oz sancochado p.ce,enta más del 10% de wutoz no c'.Ls 

ta Lino, 6e le co►&¥.de¥ta a&itoz blanco (40) . 

El método empleado Lue adecuado pana medín esta ca ctenus.tí-

ca pena al no ex.L W. co JacJGn con el CP no ese puede tceco-

rendan como - nd-cce de calidad patea el arutoz 6ancochado 

PROPIEDADES FHSICO- QUThiICAS 

1.- AMTLCSA. 

En 2a .tabla No. 14 de muee.t'u n las nesuLtado4s de La del vLnvÚtct 

c,t.6n de amv.Losa. 

Como . abemo.a eE eontentdo de ar tLo. a e6 co aexen í saco de la 

vct&tedad, y Lo z neóuLtada, lo eompnueban ya que no ese apnecí.a 

d- ehene & ¿ígnijícatí.va eJttke Las mueab.ab sancochadas y Laos 

no 6ancochadas de una n ma vwzíedad. 

Aunque el método ea adecuado parca dete únan amiloóa en el ---

WtAoz, en el c.aóo del zaneoehado no tre.ne. neLací.án con zu ca-

L..Cdad dada pc» el L.atainLento, debido a que no se eneontjt6 co 
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he.¥ací6n en £ab, vwz edade-5 F1oneeo3 u Sínc)oa con ,especto a£ 

CP (_ t b a :Jo. J a). 

En 	el a saz blanco s Lempke 6e ha "ociado una buena cal-- 

dad de cecc i..6n a Laos vox edade2 con alto con-tenLdo de aniJLo-

,6a, y v¥.ceve a.. S,Ln embargo, en el caso del wuLoz sancocha 

do esta n elací6n no e e cona eAva, ya que como e e ds j o no hay 

un camb¿e Sígn,¿Iicat, vo en el contenido de amLLoóa de La ó --

mue tz.aó con dLJehenle ea.etdad de coccí.6n. 

2.- VALOR AZUL 

Lo4 tesrlado4 de la deLe'mui.aci6n del valor. azul del a.emí--

d6n .d e c b3 envan en la tabla No . 15 

EZ vaLon azul al tguaL que el contenido de anulosa 4.e ha ne-

Lacíonado con la calidad del a vvcoz blanco . En el cazo del -

WtAoz 6ancochado no ese encontju5 conjrelac c.ón con u calidad 

como puede o b4 e r.vwt s e en la tabla No . 18, en donde Las va'u e 

dadeh tito 'r.eZob y NavoLa.o no b e colvicelac onanon con el CP. 

Fó.to . u íete que la dete wu nae,¿6n del valor azul en el annoz 

,6aneoehadc no u adecuada paAa índíeax u ca ídad. 
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3.- RESITENCIA AL ÁLCALI (CLARIVAD E INTEGRI£7AV) 

Lob hebuLtado- de 	pnueba-; de 	enea ar'_ álca..0 de c&a 

.t,t.dad e i1v►,tegn,édad ee pueden obsehvah en aa .tablaA No. 16 y 

17 neapevamente. 

3.1 CLARIDAD 

En La.ó ce6 vaAiedadu .la c av dad medida J•,zeaite tuvo alta co 

e.eac 6n con el CP ( tabla No. 18 ), iLo que -Lndica que esta -

cawcac-tei í,s.í t¿ca e .tá teaci.onada con la cafi dad del wt, oz ¿an 

cocha.do . 

&t 	mue¥s w con Loes CP más bajos conn.e,spond,¥.ehon a Lo ,6 vaLo- 

nea máa pequeño de c ax¿dad (gzdb ca No. 3) . En el wuLoz -_-

blanco cuando ¿e i..ene menor. cL.aAídad en eta wLueba ¿-c:gn¿4, í- 

que esas niae4t 	eóWaAdn menas apeimazada¥s, máb 4epalLada-6 cy - 

ewte'ut debpué¿ de la. coce ón. 

esta phueba ¿e hecom¿enda como .i.ndc;cadona de la calidad del -

a Aoz sancochado. 

3.2 INTEGRIDAD 

En Loes ne¥ul ado ese ob¥selcvó un eompoirlamc:ento dejínido de £a 

integx¿dad que pn zenta el giaiwo en el áLca,J con hespecto ci 
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CP (f , ¥.ea Nq . 4) . Lcuy .the4 pçz/u:edade6 e cQnheFacíonanon 4Zq 

n.¥6..catí.vamente con el CP (#ab.la No. Jf)_, de tal manera que -- 

as muea .a4 con £os CP mau 	.tuv¥.erwn lob vaLoheó más gnnn- 

dei de vte9'tídad y las mue<stut con loas CP 	bajos pne¥sen-ta 

non la cal 6icac 6n ináa pequeña de ín egn,ídad. 

En el wclw z blanco Zas cal í.6Lcacone4 más bajas  de ín-tegní dad 

en el álcaL. aon £nd¿ce de la buena calidad de coec.tón. 

Se puede dee vc que la prueba de .í.vvtegiú.dad en el áZcalí índ¿-

ca la calidad de eo ec.i.ón del aneto z ó aneoehado 
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TABLA, No . 6 

TIEMPO  DE COCCION POR PRESIO 

MUESTRA No. 	NAVOLATO 	MOR 

1  23 30 37 

2 23 - 30 

3 23 38 36 

4 24 40 34 
5 25 40 36 
6 25 40 31 

7 28 38 34 
8  27 49 35 
9  33  49 38 

10 27 32  32 
11 24 46  35  
12 25 42 32 

13 27 39 34 

14 31 38 32 

15 24  42 37 

16 31 51  33 

17 32 52 36 

18 36 47 35 

19 - 43 32 

20 29 47  37 

21 29 42  43 

22 26 44  35 

23 30 49  39 

24 28 51  39 

25 31 55  44 

26 31 56  43  
27 28 49 43 

28 20 58  25 
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TABLA No. 7-A 

RESULTADOS DE LA 1ª ETAPA DE LA PRUEBA TRIANGJLO 

TIEMPO DE COCCION APLICADO (MIN) 	IaENTIFIC. 	— 
.MUESTRA CP 	COMBINACION A/8 	C0148INACION A/8 	de .ea 	UF 

TOTAL C0MBINAC. PREFER. 

A 	35 	35 + .10 35 + 15 45 50 S. 50 
35 + 15 35 + 20 50 55 N.S. N.S. 
35 + 20 35 + 10 55 45 S. 55 

A 	35 	35 + 13 35 + 21 48 56 N.S. N.S. 
35 + 21 35 + 29 56 64 N.S. N.S. 
35 + 29 35 + 13 64 48 S. 48 

& .a.ígnilicai.vo. 

NS. no 6ígnílíeatívo. 
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RESULTADOS DE 

TABLA 	No. 

LA 2 	ETAPA 

7-s 

DE LA PRUEBA TRIANGULO 

TIEMPO DE COCCTON APLICADO (MIN) 
TDENTTFIC. 

;.IESTRA MUESTRA CP COMBINACTON A/B COMBINACION A/B 
de la 

A B A TOTAL 8 TOTAL PRE ¥R. 
COti¥BTNA. 

MOR--15 42 42+15+8 42+15 65 57 N.S. N.S. 

42+15 42+15-8 57 49 N.S. N.S. 

42+15-8 42+15+8 49 65 S. N.S. 

SIN-4 34 34+15+8 34+15 57 49 S. N.S. 

34+15 34+15-S 49 41 N.S. N.S. 

34+15-8 34+15+8 41 57 N.S. N.S. 

NAV-23 30 30+15+8 30+15 53 45 N.S. N.S. 

30+15 30+15-8 45 37 N.S. W.S. 

30+15-8 30+15+8 37 53 N.S. N.S. 

S. 	.6ígní.b¥,catívo. 

N.S. 	no 4LgrúÇ.Lca ívo. 
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TABLA No. 8 

CRISTALINIDAD (ca CLb. de 0 a 9) 

MUESTRA No. 

2 

NAVOLATO MORELOS SINALOA 

0.88 8.01 6.01 
0.25 3.10 1.26 

0.01 0.02 0.82 

0.73 8.12 1.53 

0.00 0.01 0.00 

- 6.85 0.62 

0.00 0.01 0.00 

0.00 2.20 0.00 

0.00 0.00 0.07 

9.00 9.00 9.00 
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TABLA No. 9 
A$SORCION DE AGUA POR DIFERENCIA VE PESO 

C9/100g 

MUESTRA No. SINALOA. NAVOLATO MORELOS 

1 163.63 146.83 163.39 
2 172.33 124.79 164.92 
3 182.64 131.67 151.67 
4 163.67 143.50 149.75 
5 _ 134.61 158.33 
6 - 137.06 153.77 
7 163.33 134.16 153.81 
8 166.22 125.17 146.73 
.9 170.10 133.56 165.58 

10 215.73 72.17 303.67 
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TABLA No. 10 

ABSCRCION DE AGUA POR DIFERENCIA DE VOLUMEN 

( me/l00 g 

MUESTRA No. 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

NAVOLATO MOTE LOS SINALOA 

207.65 220.00 272.99 

228.33 206.65 192.18 

252.08 81.62 205.00 

299.42 198.33 207.99 

223.33 187.30 201.67 

- 190.30 186.98 

226.69 181.63 203.83 

231.31 163.34 195.33 

237.63 175.00 198.00 

437.63 136.17 361.67 
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TABLA No. 11 

AUMENTO DE VOLUMEN 

(m.P/100g) 

MUESTRA No. 

1 

2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

NAVOLATO 

257.50 

246.66 
275.46 

250.01 

244.67 

245.00 

239.63 

244.19 
356.04 

MORELOS 

211.67 

179.00 

175.32 
223.33 
199.00 

207.00 
209.96 

200.84 

202.01 

127.30 

SINALOA 

251.25 
241.25 
233.35 
237.07 

243.33 
246.25 
222.60 
219.23 
227.95 

318.33 
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TABLA No. 12 

GRANO DEFORME 

MUESTRA No. 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

NAVOLATO 	MORELOS 	SINALOA 

2.09 0.42 10.60 

2.43 0.25 6.62 

1.25 0.00 16.09 

2.25 0.50 6.92 

9.35 0.33 40.90 

- 0.75 3.76 

4.09 2.00 15.18 

5.92 3.08 16.16 

13.65 4.09 20.90 

0.00 0.00 0.16 
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TABLA No. 13 

GRANO MANCHADO 

() 

MUESTRA No. NAVOLATO MORELOS SINALOA 

1 4.18 1.18 23.36 

2 3.75 1.67 15.75 

3 3.16 1.25 14.75 

4 2.34 1.50 8.76 

5 9.52 2.34 8.91 

6 - 1.00 13.26 

7 7.00 1.58 11.47 

8 5.00 3.01 8.50 

9 2.27 4.23 11.58 

10 0.00 2.24 13.85 



A 

MUESTRA No. 	1 

1 33.81 32.25 28.74 

2 32.48 31.14 27.39 

3 30.92 28.47 25.40 

4 30.70 32.70 28.49 

5 28.47 30.70 28.66 

6 - 31.04 27.32 

7 28.69 22.11 31.74 

8 30.25 32.03 27.51 

9 28.69 28.86 28.12 

10 34.03 29.50 32.61 
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TABLA No. 15 

VALOR AZUL DEL ALMIDON 

(ó T.tan4 m i t-uncía ) 

MUESTRA No. NAVOLATO MORELOS SINALOA 

1 54.63 39.00 55.49 

2 60.30 43.43 59.64 

3 62.50 42.63 55.93 

4 53.93 30.20 52.36 

5 62.73 42.83 53.53 

6 - 49.43 58.92 

7 72.43 35.21 50.99 

8 56.33 39.85 39.77 

9 59.90 37.36 50.22 

10 37.96 28.36 41.22 
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TABLA No. 16 

RESISTENCIA AL ÁLCALI-CLARIDAD 

Calijíc cí6i 

SINALOA MUESTRA No. NAVOLATO MORELOS 

1 3.5 l 4 

2 3.5 2.5 4 
3 4 2.5 7 
4 6.5 2 4 

5 7 5 7 

6 - 3 6 

7 7 5 7 
8 7 6 7 

9 7 7 7 

10 2 1 1 
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TABLA No. 17 

RESISTENCIA AL ALCALI=INTEGRIWAV 

Ca.?,í jícac ón 

MUESTRA No. NAVOLATO MORELOS SINALOA 

1 3 1.5 3 

2 3 3 3.5 

3 4 3 7 

4 6 3 5.5 
5  7  5  7  

6 - 3 6 
7  7 6.5, 7 

k 7 7 7 

9 7 7 7 

1.0 2 1 1.5 



TABLA No. 18 

CORRELACION CON EL TIEMPO DE COCCION POR PRESION (CP) 

P R U E 8 A 	NAVOLATO 	MORELOS 	SINALOA 

CRISTAL INI VAV 

ABSORCION DE AGUA POR 
DIFERENCIA DE VOLUMEN 

ABSCRCION DE AGUA POR 
DIFERENCIA DE PESO 

AUMENTO VE VOLUMEN 

GRANO DEFORME 

GRANO MANCHADO 

AMI LOSA 

VALOR AZUL 

RESISTENCIA AL ALCALI-
CLARIDAD 

RESISTENCIA AL ALCALI-
INTEGRIDAD 

nb rus ++ 

nó + y¥ 

+ ++ n6 

nys n3 ++ 

nó na ns 

nó n6 nb 

+ w, fl4 

btá 114 ++ 

+4- ++ ++ 

++ ++ ++ 

+ sígn.íl ca al 5% de conj.c:abilí.dad 

++ 4ígn líca ae 1% de con1..abLC dad 

ws no s gní 6í ca c;vo 



84 

TABLA No. 	19 

PRUEBAS EFECTUADAS SOBRE LAS MUESTRAS COMERCIALES DE 
ARROS SANCOCHADO 

P R U E B A 	 mue.Q ui A mu.e¥.tn.a B mueÓiffita 	C 

TIEMPO DE COCCION POR 
PRESTON (CP) 	(mün.) 35 43 34 

CRISTALINIDAD (Ca. 
caU6n 0-9)  0.09 0.65 0.73 

ABSORCION DE AGUA POR 
DIEE1ENC1A DE 	PESO - 
(9/100 g). 165.00 144.64 123.60 

ABSORCION DE AGUA POR 
VIFERENCIA DE 	VOLUMEN 
(me/1OOg) 220.00 178.93 167.78 

AUMENTO DE VOLUMEN - 
(mk/100g) 222.50 225.75 174.42 

GRANO DEFORME { % ) 4.24 4.00 7.85 

GRANO MANCHADO ( 	) 3.74 16.08 16.25. 

AMILOSA í 	Base beca) 25.80 26.47 29.36 

VALOR AZUL I % tiran ni- 
zncí.a 	) 53.10 57.73 75.92 

RESISTENCIA AL ALCALI- 
CLARIDAD (Cacací6n 
1-7) 5.50 4.00 5.00 

RESISTENCIA AL ÁLCALI- 
INTEGRIDAD (Ca ílícací6n. 
1-7) 6.00 4.50 5.50 

e 
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GRÁFICA No. 2 

CRISTALTNIDAD 9 TIEMPO DE COCCION (CP 
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GRAFICA No. 3 

RESSISTEJC1A AL ALCALI-CLARIDAD 9 TIEMPO DE COCCION (CP 
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GRÁFICA No. 4 

RESISTENCIA AL ÁLCALI-INTEGRIDAD 5 TIEMPO DE COCCION (CP) 
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CON C L L4$  1 0 N E S 

1.- E.2 tiempo de coccí.6n de£ ahn.oz eancoehado medido poh pne 

ó.í6n entAe dos pontaobjetos eá un ind.icadox de su ea L-- 

dad. 

2.- Laó..pnuebaa g.ú6¥.ca4, cantidad de guano manchado y de1on-

me eon de,ekm¿nact.one4 Impon an ed en la evaluací6n del 

avoz en gene)ute, ¿.in embango, en ee wLvLoz sancochado e¥ 

tu pkop-íedade a .ecen depende& máa debas condLcíonea - 

de euCt¿vo y 	enc c.a5 vaAíe.tal" que de la calidad Imi 

tnLnbeca del músmo. 

3. - La cAí,6t í.núdad eó una caxac ter. í,s.t¿ca pnop .a del w'w-z 

sancochado peno ¿u med,Ic í.6n ne nd¿cé la d.í6eaenc(.a de -

caP.í.dad en el arvco z a Z (atado. 

4. - El va.Lon azul u la caittdad de arr,¿Iosa no cambian_ con la. 

di4mente ca.&dad del awcoz sancochado pon. lo que ¿u de- 

-teluní.naeí.6n no ayuda a d¿zcnintLnan mue ticas de an¥c.oz asan 

-cachado con dízt n.ta. ca idad. 

5. - Laos pnueba6 de ned.i¥tencía ae £ZcizLí eLanidad e Lntegni 

dad pueden u,, ax,, e paica evalucvc la ca i dad ` del a/vco z sanco 

chado. 
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Se considera. conveniente que este i-abajo ese cwntinae has 

ta logran e.e.tabtecel-L £oe vado'(ea ¿.te de. Verrpe de coc 

e 6n, cEE_ann i.dad e in egn í.dad en el dÁcalí pon med.Lo de - 

pnueba.s panel de pne jenenala con cor. sum done4 . 
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