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INTRODUCCION )

La agricultura es La principal fuente de ocupacidn na-
cifonal, ya que el 471% de La poblacdidn economicamente activa
ta practica, porn Lo que resulta intencsante estudian Los -
factones que pueden inhibin tan Ampontante actividad humana

En México se cubfitivan aproxdimadamente de 19 a 20 miflo
nes de héetdrneas, de Las cuales alrnededor de 15 millones -
son bajo condiciones de temporal. Los cullivos mds Lmportan
tes que se siembran bafo esas condictones son fas siguien--
tes: Frijol, Maiz, Arroz y Sorgo constituyentes bdsicos de
La alimentacidn mundial,

EL annoz, poh sern un cullfivo que nequienre ghandes can-
tidades de agua durante La mayorn pante de su ciclo, expresda
Au mdximo potencdal bajo niecgo de Linundacdldn contiaua, s4in
embanrgo, fLas £imitaciones de agua de niego dedicada a este-
cubtivo son cada vez mayores dada £a existencia de otnos -~
cubtives de mayoh nemuneracLdn. Este gacton ha chrdginade el
desplazamiento def cuftivo del arnoz hacia Las zonas tempo-
ralenas, principalmente del sureste, que cuentan con aftas
piecipitaciones, Agﬂo que estad precipditaciones son varia--
bles ya que dichas zonas cuentan con un peadfoedo de sequia -
conocido come sequia intraestival o canfcula {mapa 1}, que
cetnedde con La gase neproductiva y ordigina pérdidas parcia
Les o totales de €a produceldn.

Segan datos de La Secrnetarnda de Agricultura y Recunsos
Hidnduficos, en 1982 Los nendimientos por hectdrea cultlva-
da de arroz fueron Los sLguientesd:

Bajo condiclones de rdfego se obtuvieron 4 TON / HA

Bajo conddiciones de sequia se obtuvdieron 2.8 TON / HA

ta difernencia en el nendimiento se explica pon facto--
res que afdectan su desarrollo y scn:

1.~ Caractenfsaticas de crecimiento en condiclones de -
sequia. Las ptantas de annoz que se culfivan en condicdones
de temporal se ven afecladas de difenentes fohmas:



a)., Sus tallos son mds coatos.

b). Amacoflan menod.

\c), EE drea folian es mesoft.

d). Su estenitidad es mds elevada. :

e). EE€ porcentaje ejectivo de brotes es menok.
§). FlLonrecen Zarndfamente. ;

g). Producen menos materdia seca. R

2.- Efectos de Las malezas. Las Zienrnas de temporal tie
nen mds malezas, que {as tiernrnas de niego, y tales malezas -
compiten por nutrimentes y fuz con el cultivo de arhoz.

3.- Dismdnucddn de nutadmentos en Las plantas de arroz.
En las tilernas de temperal de tiene disminucidn a £a capta--
cidn de nutnimentos come ef flenre, el i4sforc, manganeso y
s{lice debide a gque su absoacidn porn La planita esid directa-
mente f{igada cen La cantidad de agua que se disponga, asl -
poer efemplo, el arnoz de ndego tiene mejon desarnoflo debido
a que £as condiciones de suelo sumengdide aumentan La dispond
bitidad de vanios elementos, Ancluyende el silice {Ponnampe-
ruma, 1965), ef fLenno [(CLank y Resndicky, 1955), el {6sf0r0
[Patrnick y Mahapatra, 1968) y el manganzso {Pennamperuma, -
1965} .

4.- Tensidn de La Humedad. la tensdidén de La escasa hume
dad interna en £os tejidos de Las plantas de arhoz, causa el
desannollo neducido de £os culiivos de Zemporaf (Slatyen --
1967, 1969), asd como su bajo hrenddimdiento.

En la década compiendida entre 1970 y 1980, se Andcia--
non Las primeras LnvestigacLones destiwadas a oblener un me-
jorn desarnollo del culiivo de arncz en condiclones de Lempo-
nat, €ste se cublfiva en tenrenos plancas ¢ con poca pendiente,
con bondos para ta netencdidn de agua de 2ELuvia. EL ferreno -
s¢ prepanra y sdiembra en seco, ponr Lo cual Las pLantas desde
que nacen, crecen y se desarnncllan, dependen exclusivamente
de tas Leluvias para abastecense de humedad.

EL annvz de temporaf comunmente es afectado durante Asu
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ciclo de desanrollo pon La inrequbardidad de Las LLuvias, pon
tal motivo el presente estudio, foama parnie de Las dinvestiga
ciones que vienen realizando Los fLitomejonrnadones del progna-
ma de annoz def T.N.T.A. [Insfituto Nacional de Investigacio
nes Agnlcofas), sobre Las caracterndsticas de nesistencia a -
La sequifa de nuevos gencitipos que puedan completarn su desa--
znollo con bajos contenddos de humedad y a €a vez, meforan -
fa catidad molinena pana obitenen alfita necuperacidn de ariroz
pubido enteno, con Las caracteristicas de coceldn prefernidas
por el condumidor.
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GENERALIDADES :

Uno de Los aspectos que mds Linfluyén en La calidad de -
Las plantas de annoz, son Las condicionegzaéfhumedddfﬁajo -
Las que se desanrnollan, ' B

EL agua es un efemenio muy importante pana Las plantas,
ya que: a) Es un constiltuyente vital del profoplasma celulak
b) Panticipa como componente en Las heaccdlones quimicas; c)
Es un excefente solvente de Lones y como resultado muchos nu
Inientes son trnanspontados a través de sistemas bioldgicos;
d} Proponrclona La fuernza mecdnica necesarda para La produc--
cidn de tungencia | Medina 1978).

EL efecto de una deficiencia en el abastecimiento de -
agua puede exphesarse mediante cambios qud reduzcan La deman
da cniginada por La pErdida de agua; Zambién puede manifes--
tarse pon modificacfones que aumenten ef abastecimiento pon
acrecentamiento de La capacidad de absoreidn ¢ almacenamdien-
To de agua porn fa pfanta; mediante el aumento de £a capacd--
dad def procioplasma para toman €sta en fonma tan eficlente -
que puceda peamanecer en repuso fLango tiempo para aevdvin nd-
pidamente cuando hay agua dispondible. Estfas transformaciones
afectan el metabolisame de La célufa ocasionando modificacio-
nes en su esthructura. EL anroz ha sddo consdderado thadicedo-
nafmente como una planta altamente exdgente de agua, por Lo
que. La incorporacdidn de naéiatencéala La sequia presenta phro
blemas ya que es Andispensable desarnollar La tecnologla ade
cuada mediante ef conocedimiento de La genética, La agronomla,
La fisco0logla y La bioquimica {(Tavitas, 1961).

FISIOLOGIA DE LA PLANTA

Transpinacién.- Uno de Los gendmencs que mds influyen -
en La gisiologfa de La planta es La transpinracidn, que es La
ecvaporacdbn de agua de Las supenficics celularnes y su pérndi-
da a trhavés de fas estructuras anatémicas de La planta (Esito
mas, Cutlfeulal.



FACTORES QUE AFECTAN LA TRANSPIRACION ‘
a).- EL agua.-Exdisten 2 tipos de contrnold estomdtico del
agua: 1. Coninol hidropasdvo. Resulfa def efecto sobre. Los -

estomas de tode el potencial de agua de La planta y cuando -
sv alcanza el potencial hidnice foldlarn crltico Los estomas -
se cdiennan heaméticamente, pon Lo negufan no se abren hasita
gue ef potencial de agua de La pLanta ha recobrado su nivel
de operacidn normal. Este mecandsmo es ndpide y completo, a
demds de que proteje a Las plantas del daio producido poi -
La cextrema ndduceldn de agua.

2. Control hidrnoactive. Comprende fLa medicidn del po--
tenedal hidrnico por fLa ptanta, £a deteccidn de una reduc~ -
cidun de agua y La operactdn de un mecanismo especifico que
cienre Los estomas. EL mecanismo de control hidroactivo es-
£d bafo La influencia de £a hormona dedido abscisdico (ABA) .-
La secuencia det control hidrnoactivo def ABA es La sigudien-
te: cuando exdste agua en abundancia no se forma ABA y Lok
estomas penmanecen ablentos; cuando se produce una Ligerna -
freduceddn de agua y £a exdistente es Lnsuficiente para que -
s¢ efectde el control hidropasivo, se forma una pequeia can
tidad de ABA y Los ecstomas se cdlenran Eigernamente; al produ
cinse un severo dédficit de agua, se fonman grandes cantida-
des de ABA y Los estomas se clerran. AL mismo tiempo, La --
accidn def ABA hace a Los estomas mas sensibles a Las nece-
sidades de COZ’ asd que La {otosintesis no es obstaculizada
(Bidwett S., 1979). )

b}.- Didxido de Canbono.- EL COZ en bajas concentrnacio
nes promueve La apentura estomditica y Las alias causan el -
cienre rnapido de Los esiomas a La Luz ¢ La cscurndidad. La --
presencia de cutfecula, relatlvamenite impermeable al COZ, 50
bre ¢l extendon de fas cétufas oclusivas y epidenmdis, garan
tlza que Los estomas nreaccedonen a La concentraeldn de COZ -
dentro de La hoja (Deviin, 1976).



e~ Luz.- Los estomas se abiren a La Luz y s¢ cderran
en La oscurdidad, La fotosdntesis se efectda en Las clubas
oclusivas (Las cuales, a diferencla de otras células epd--
dénmicas, poseen cloroplastos), de fal forme gorama que La
apertuna estomdidica ae afecta de Las 3 siguientes manerad:

.~ La gotosfntesis neduce La concentaacidn de COZ'

2.- Las sustanciasy csmdiicamente acitivas, como Los --
azdcares, son producddas en La fotosdintests, Lo -
cual coadyuva a abatin el potencial hfdnico de --
Las c€lulas oclusivas.

3.- La fotofosforilacidn podrla suministran el ATP ne
cesanio pana conducin Los bombeos transpontadones
‘de fones u otnas sustancias al intendien de Las cg
Lulas oclusivas, R

dl .- Tempenratura.- EL incremento de temperatunra acen-
tia La apertura de Los estomas, mienthas el agua no £LLegue
a sen €imitante. Esto panece sen un mecanismo protecton --
contra el calentamiento, ya que ta evaporacidin del agua --
thanspirada ejence un efecto nefrescante.

Losdemds factores que afectan a Los estomas (como el
vientol estdn genenalmente nrefacionados a una combinacidn
de ﬂaa'dactone& mencionados previamenie.

Porn otrna pante, La calidad de un producte ha sido de-
finida como el conjunto de aquellas caracteristicas que di
fenenclan unidades individuales de un producto y deteamd--
nan el grado de aceptabilidad de cada unidad por el compra
don. Como el arnoz s¢ consume en foama de ghrano entero pon
la mayorn parte de La poblacidn mundial, La industria phoce
sadora de arnnoz consddena el mdximo benefdilcdo econdmico ob
tendble en aguellas varicdades que Le proponrcionan alto --
dendimiento de grano entero pulddo. Ademds ¢4 necesarnio. --



La pérdida total de agua por thanspiracidn puede ser muy
grande, Una planta puede peaden enine 3 y 4 Litros pon dfa, -
en condicdones de riege adecuadas. La pérdida de agua a £hra--
véEs de La epideamis de La planta se €Lama transpiracidn cuildi-
culan. Lla cutfcula posee una compfeja esfructura con poros --
que peamiten La trnansgerencia de vapor de agua, ceaca def 5 a
10% de agua se¢ piende porn €sta y cuando se han deshidratado -
las céfulas La cutfocula supernpuesta se Lorna menos penmeable
af agua {Devlin, 1976).

La mayor parte de €a pérdida de agua que ocunrnre en Las -
vlantas tiene Lugar a través de Los estomas de £as hojas. Es-
te proceso estd bajo el controf de fa planta, aunque Limpuesito
vor Las condiclones ded meddio.

EL movimiento estomdtico {fLgura 1), se debe a que La -~
presidn de turgencda dentro de La cflulfa oclusiva aumenta, --
foamdndose un pore o abeatura; conforme La célula adquiere --
tungidez Ziende a expandense en todas dirnecclones; en conse--
cuencda, a medida que se afargan son forzadas a adquirin La -
jonma de pldtano, porque Las pareded engrosadas no pueden di-
Latanse. Cuando disminuye La presidn de turgencia, Las célu--
Las oclusdvas se tornan fLdcdidas, £Las paredes engrosadas se -
aproximan ¢y Lo pon04'¢e ciernan,

Células
Qclusivas

Epidermdis

Fig. 1.- Diagrama de un estoma abiento {Llzquieada) y cennd
do (denrecha). Las {flechas indican el Mov. del agua



consideran que el arncz destinado af consumo dinecto debe -
satisfacer Los gqustos del piblico, £os cuales sendn distin-
tes segdn Los palses. ’ o

Cabe considerarn que La calidad y el hendimiento se ven
ingluldos marcadamente pon La Localidad (suefo y clima}, --
por el meddic ambiente en que se desarnclls el culiive, Las
padeticas de campo seguidas, Los procedimientos de secado,-
almacenado y molienda, por Lo cuafl, Los atraibutos de cali--
dad debenr sen evaluados para cada- caso particulan conside--
rando cual serd su uso fLnal (Banrbern, 1979). Dichos atrnibu-
tos sendn distintos dependiendo del dest.ino que s¢ tenga --
consddenado para el annhoz a tratan, es decikh, que se deben
desarnnoflan varniedades digernentes de arroz para difernentes
procesos Lndustriales como arhoz sancochado, arroz enlatado,
arnoz Lnglade, axrnoz para cervecexrla, Etce. Barber clasdifica
Cos atrnibutes de cafdidad del arroz en varnias categonlfas y -
sen Las sdgudentes:

latenias extraias.
Puneza de fLa vardiedad

ﬁLALcoA Granos defectuovsos.
GRUPO 1: Componentes ‘ Granos quebrados.

Grhancs sancs .
4

Qudlmicos {Humedad;

(Aspecto.

GRUPO 11: Sensonial frextura.
0Lon.

\Sabon.

- Motienda.

: Coccdidn.

GRUPO T11T1: De phroceso 1 Annoces modificados,
Prhoductos de annoz.
L Consenvacitdn.




Calornias
- Nuthientes
,m“€9“ N“t“*1@“° Téxicos naturnales: j 5actoneé
) B anticrecdmiento.

GRUPO TV:

Contaminantes fLsLcos
Lo o JContaminantes qu[mLQOA
\Nivel Sanitaxrio “JTnsectos .

R S o M&cnoonganLAmob

En el Laboratonic de Catidad de Anroz deEICIAM£Cf(féh-*
trno de Investigaciones Agrnicolas de La Mesa Centiaﬂ)ﬁipa&u7

Los efectos de selececidn en mejoraniento genét&co Ae eua~--
Lian Las sdiguientes caracterdsiicas: ' ]

(lumedad

Rendimiente de Descascarado
Rendimiento de Grane Entero
Rendimiento de Quebrado

. . . .7 Foama
Calidad Molinerna {Aspecto Flsico de Tamaio
Gnano Trnans Lucidez
esosidad

'”;:f>  e Rojos
@@aﬂ9§“1 deéggbﬂeé §Mnchad04
(Contenido de Amilosa

Con@iéiencia'de Gee

Reaccdldn al Alcali
rueba de Cacc46h ” S

Calidad Culinardia

Proteina
Catidad Mutricional Lisadina
Almiddn
thas Azidcakes reductornes
Fibna
Cendzas

Grasa



La calidad molinera es un concepto Lguaf para todes -
Los que trabajan en el procesado del annoz, no asd La call
Eidad culdnania y composdicidn quimica que scn vardiables de
pendiende de Las costumbres de cada negidn ¢ pals,

NUTRIMENTOS EN EL ARROZ ’

La composicibn en el arnoz diflere con Ea vandiedad y
fa naturafeza del suelo, Ras condiciones ambientales y £04
jeatifizantes que sc¢ apliquén {Juldano y colaboradores, -
1964} . , ‘ _

EL contendido de prnotelfnas del arnoz es bajo, aproxdma
damente de 4.8 a 14.3 {Juliano, 1966}, en comparacddn con
otnos cencales, peno se tiene La ventaja de que £as preted
nas del anrcz se asimiBan con mds facilidad gracias a du -
decuencia de aminodceddos. Las protefnas son ricas en aszgd-
nina, peho pobres en Lisina y treondina.

Pécona y Hundley (1951) han demostrado que una dieta
que contenga 90% de arroz pulido se mejora en foama nota--
bte af adicionanfe Lisdina y treonina, aminodcidos que se -
obtienen con el consumo de pescado, hecho que debe sex con
sdidenado en £a dietfa de Los que consumen annoz como efemen
to bdsdico.

La protedlna del arnoz pulido se integrna de La sdguien
te mancrna: 5% de afbumdina (pnoteihd so0fuble en agual; 10%
de globulina (protefna solubfe en so0luciones salinas difu<
das); mds de 80% de glutelina [protelfna sofuble en dlcaldl)
y menos de 5% de prolamina {proteina sofubfe en alcohol), -
(Jutiano, 1966).

El factor 5.95 para conventin nitnbfgeno a protedira de
anhoz (Kjetdaht) estd basado en el contenido de nithdageno
(16.8%) de &a mayor prnotedna del anhoz que es La glueldina

EC contendido de grasas def annoz es bajo y su maygen -
parte se separa dunante La molienda, quedando en el safva-
do. -
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Alnededon del §5% del granc de arnoz edtd fonmado pon
carbohidratos, de £os cuales, Ea‘mayoaia se Localiza en ek
endospenmo {(figura 2}, . ' ’

PALEA ~ ———

CASCARA

EMA

ENDOSPERMO
ALEURONA

CUBIERTA DE SEMILLA
ENDOCARPIO

MESOCARPIO

PERICARPIO

CPICARPIO

EPIBLASTO
SCUTELO

PLUMULA
RADICULA

GERMEN

GLUMAS ESTERTLES

 FIGURA No. 7 GRANO DE ARROZ

EL contenido de almiddn depende en ghran paate de La -
actividad foteosintética después de La fLornescencia y se vé
afectado prinedlpafmenZe porn el clima, La varndiedad del sue-
Lo y Las aplicaciones de nithdgeno (Grist, 1975).

MINERALES. Los aequerdimientes nutnitivos de hierno en.
Los senes humanos sc estiman entre 10 y 15 mg diarnios, phro.
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poredlonando el arroz no mds de 6 mg.

La proponcidn caleio / f6sforno es desfavorable pues -
se presenta alrededor de 1:10 mientras que se consddena co
mo Gptima una propoheidn de 1:2, ., A

En general, Los minerales se encueuinan*en Mdjbn can-
tidad en el annoz descascarado y al puﬂcuto AG quedan ein -
el salvado. , o ‘

VITAMINAS. E£ annoz descascarado téiene una efevada --
proporcidn de vitaminas "B", aunque es peobre en rlfoflavd-
na y prdetlcamente carece de vitamina "CV". EL arnrnoz es unra
buena fuente de deddo pantoténdco y de pirdidoxina, la tia-
mina se Localdiza prnincipalmente en el pericarpio afeurona
y en el escutelo (figura 2). La cantidad de vditamina pre--
sente en el axrnoz descascarado se piende con £a mofienda.

EFECTOS DE LA,MdLIENDA SOBRE EL VALOR NUTRITIVO DEL ARROZ

La pérdida de nutnimentos que nesulta de La mqﬁiéhda
t pulimento def arnoz es muy considenable. EL gnddo de mo-
Lienda y pulimento puede detenminan La cantidad de nutni--
mentos que se pieande. En el geamen y Las capas exteriohres
def grano hay presentes cantidades mduoneé de protelnas, -
grasas, vitaminas y minernales, gue en ef endospeamo amildh-
ceo. _

Gaist, 1955 afirma que Las pérdidas dunanfﬁ el pulido
de arhoz son de 29% de La protelna, 79% de La grasa, §4% -
del caleio, 67% del hienno, 76% de La tiamina, 56% de nibo
jlavina y 63% de La niacina. o ‘
Otrnos parndmetros que oca&&onan pénd&daa de nutn4men-~,
tos son: ‘

a) lavade excesive def arnoz antes de su- cocimiento. = -

b) Las malas condiciones. de almacenamiento. ‘
¢} E£ usanr agua para su cocimiente y tirarfa poste-~-



nionmente. :
d) EL cocimiento-en uasijabcabienta$ bdn(exée&o-dQ --

agua. S
e) Malas cond¢c4one5

zamAQHIOA de La cercha

PLANTEAMIE NTQI,“QEJ_LQﬁR’of,_ZB_LéMA. -

Conbidemdhdb“qae5an'tardciaalidad no existen LLineas -
de arnoz de sequia que contengan £a alia cafidad molinera
y culinaria que posee el arroz de riego, es necesario bus-
can que Zdpo de componenteds quimdicos, de Los que consiitu-
yen ef grano, pueden Lnfluir para obtener una calddad y un

zendimdiendo semefante en ambos Tipos de culfivo.

FUNDAMENTACTION DEL TEMA

Cada dLfa es mds - apremiante fa necesdidad de aumentan -
La produccién de alimentos. En el mundo, alrededon de Las
tres cuartas partes del drea cultdlvada no cuenta con sisite
mas de niego. Del annoz cultivado en Latincaménica, aproxi
madamente el 75% cornesponde al conocdido come arnoz de tem
poral y el 25% af anncz de ndiego.

EL fendmeno de f£a sequfa inthaestival o "canfcula',
suele presentarse anualmente en todas £as drneas temporale-
nas ded pais y def mundo y su duracidn puede ser desde una
sSemana, hasta un mes o mds dlas. La sequfa ccurne cuando -
s¢ presenta una alteracidn directa o indirecta de La nrela
cidn suelo-clima-pLlanta, que de reffeja en un déficdit de -
humedad en Loas suelos y 84 Este fentmeno se presenta en el
peaibdo de formacdidn de Los drganos glorales o sea en Las
etapas vegefativas y/o reproductiva de fa planta de arxnoz,
£a sequia abate mds sevenamente La produccidn tanto en el
campo como en La Lndustria molinena o procesadora de arnocz.

o
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Enthe ef annoz de ndego y de temporal no existen dife
rencias morngoldgioas, pero 6L en el desarnollo de La plan-
ta y en el rendimiento tanto en ef campo como en La indusd-
thia. EL padnelpal factorn que Anfluye para que se presen--
ten tales diferencias es La sequdla.

OBJETIVOS

1.- Deteaminan cuantas y cuales sdon Las difenencias -
existentes entre el annoz de sequfa y el anrnoz de rdiego,- -
tomando. como base sus consiifuyentes. '

2.- Detenmdinar hasta que grado de yesosidad se puede
obtenen un alto rendimienito de grano enteno.

3.- Detenminan 44 el coniendido de almidén es una va--.
niable entre el arnoz de niego y el arroz con resistencia
a sequfa, en muestras con alios y bajos contendidos de ami -
Losa, : o
4.- Deteaminar si el contendido de protefnas tiene dea
Lacidn entre arnnoz de sequifa y el annoz de niego. k T

5.- Deteaminan cuales son Las varniedades de arnoz de
sequia cuya calidad se asemefa mds a La calidad del annoz

de niego.”

Ar

HIPOTESIS

Tomando en cuenta £a enoime Lmporiancia que adquiene
actuafmente La necesdidad de implementan divensas goamaA de
- mejoran La calidad y el nendimiento de Las cosechas de a--

nnoz de temporal, debido a £a escasa {nfraestructura de -
ndiego con que se cuenta, se¢ esperna encontrarn algunos resuld
Zados posditivos que puedan contrdlbudin a que el arnoz de se
qufa alcance Las mismas caracterndfsticas de caldidad y rendi
mientu que poseen Las varndiecdades actuafes ded arnoz de ndie

go.



DESARROLLO EXPERTIMENTAL

Para el desannoflo def estudio se trabajé con 114 vaz
niedades de arnoz con resdstencda a sequfa y 31 vardiedades
de arioz pana niego, pnouenientéA de Zacatepee, Morelos -
def ciclo verano 1984, a Las cuales se Le realizaron Las -
siguientes detenaminacdionesd:

1.- a)} Humedad en el grano con cdscara ya que altas 4
bajas humedades influyen en La obtencién de alfo rendimien
to de grnano entero pulido. ' o

b) Humedad en hanina con el f§in de repontar en. bai 

se deca.
?2.- Descascarado
.- Putido
.~ Separacidn de granos
Tipo de ghano
.~ Thanslucidez
.- Prueba afcalina

Co w1 O U S W
.
t

.- Contendido de amifosa
9.- Consdsencia de gel
10.~ Prueba de coccdibén
11.- Contenddo de profelnas
12.- Contenddo de atmiddn, método colfonimétnico y méto
do de Sachasse.

EL trnabajo estadistico realizado consistid en un and-
L4848 de vardianza para obfenen La difenrencda mlnima 34ighni-
ficativa entre matenial con resistencia a sequlfa y mate---
rial para riego.

HUMEDAD

EL agua ¢4 el mds simple de L0s consdtituyentes de £os
granos y de Los afimentos, es de suma impoatancia su conte



nido pana el preoducton, el consumidon y el industrial, ya-
que un mladmo exeeso pesjuddca La calidad del alimento -
{(Winton y W. 1957). Los niveles mdximos se seflalan frecuen
temente en Las especificaciones comencialcd.

EL ghano de arnnoz, para poder sen procesado en La mo-
Licnda, debe tenen cntre 11 vy 14% de humedad, fuera de es-
te nango proveocoidla ruptura deld grano al sen procesado.

Métode: Pana medis ef contendde de agua se realizld el

método directc en grane {(SARH - INTA, 1979).

Material: Deteaminador de humedad para granos Siteinlki

te, Modelo G, U.S.A. )

PROCEDIMIENTO

Se obtienen 100 g de arnoz con cdscarna y se cclocan . -
en el compantimento del aparato Siteinkite [(medidorn de hu-
medad para granos), ven gigura 3, el cual previamente se -
ha estandarizado pon espacto de cuafro minutos. Se corre -
¢l botén de Lectura hasta Za fetra en que La aguja se esta
cione, se toma La Lectuna ccaresponddlente y el valon se --
tleva a Las tablas que Le cornesponden para hacern conrec--
ciones en base a La temperatura def grano. Esta se deteamdi
na dejando caen £os 100 g de arnocz a otro compartimento -
del aparato, el cuaf estd provist. de un Leamdmetno que 4n
dicand £a temperatura del ghrano. Se reportd en porclento -

P

ta humedad def aanoz patfay ¢ con cdscana.

;}g
A

FIGURA No. 3 Peteaminador (,

humedad Steinti
Le.
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DESCASCARAT)

La cascanilla def anroz es muy dapera, no posee valor nutnitivo de-
bido a su elevado contenido s{lico y de fibra, por £o cual no es comes-
tibfe (Winton y W. 1957}.

La cascanilla se¢ separa por friceidn de nodillos usando un descas-
caradon Me. GLER, el cuafl tiene dod rodillos que ginan a velocidad di-
ferente, uno ecs de caucho y el otro de aceno inox{dabfe .EL aparato se-
para La cascarnilla del arnoz descascarado.

Método: Usual en Pa industnia annocena, SARH - INIA, 1979)

Material: Descascanadon de annoz Mc. GERe, U.

PROCEDIMIENTO:

Se pesan 200 g de awioz con cdicara, se enciende el apanato y ae
espena hasta ef paso de La totalbdidad de Los grancs pon Los nodilfos. -
En caso de que no se descascare fa totalidad de Los granes, se nepite-
La adicidn del anroz en el aparato y se pesa el anroz descascarado pa-
na hacern cdlewlos en tanto poh cilento. Se comsideran buenos Los porcen
tajes de 78 a 80% de awroz descascarnado, porcentajes mds bajos Lndican
La existencia de grnan cantddad de granos vanos que pon su poco peso e
van con £a cdscara.

PULIDO

Consdste en eliminan el salvado del arroz descascarado ya que ho -
se puede aprovechan como alimento humano debido a que presenta una £i-
pasa muy activa, enzima que hidnoliza Las grasas en glicenina y deidos
grasos, luego, los deidos grasos son oxidados pon peroxidasas, produ--
ciendo compuestos de sabon nancio y desagradable, ademds de contenesn -
un elevado porcentajse de f<bna (entre 10 y 14%) y £a presencda de cend
zas siLEceas, pandmetrnos que Lo hacen indigenible por el hombre [ Prl
mo E., 1976).



Mctodo: Us u,af_ T

4 Labonatonios det. JRR‘I& y de 'I'N,.I.A'- IS4RH, 1975)

(64.gwca No 4 ).

PROCEDIMIENTO:

ER arroz descascarado se adicdiona al pulidon Mc. Gi£E No. 2, se en-

" clende el aparato y se defa pulin por espacto de 1 a 2 minutos. EL puld

do es por frdlceldn grano con grane. EL porcentafe de pulido total se -

considena bueno cuando es de 68 a 72% ya que poncentajes mds bajos indi

can La présencia de grancs quebrados o gmnm YyeAos0s que se desmoronan
al sen gnicelonados.

SEPARACTON DE GRANOS: -

Debido a La mejor aceptacidn del anioz entero por el plblice condu-
midon, se debe deparan el avwz entero de £as mitades y 3/4 partes de -
grano. Esto se Logna wsando placas de metal con orificios de diferentes

tanaiios (Zenandas).

Metodo: De Zanandas . (SARH - INIA, 1979

Material: Placas con orificios de diferente tamaio

PROCEDIMIENTO:

Colocar ef anroz pulido en un extremo de La zaranda adecuada al ta-
maiis del grano, hacer movimientos honizontales de gsta, estando un poco
Lnelinada hasta que haya bafado totalmente ef arvroz puldde, recogiendo-
Lo en una superfdicie plana. En Los ondiflicios quedar Los granos hotos, -
Los cuales son netinados y se vuelve a colocan el arnoz enterno en fa za
nanda para obtener con magon precididn granos enterncs. Se selecciona £4

neas de wuwoz cwyo porcentafe de avioz entero sea de 55% en adelante -
{§iguwea 5).



FIGURA No. ¢ Pulido del annoz descascarade poa friceida
grano con grano. Muestnas de 125 a 200 g-.

FIGURA No. 5 Sepanracibn de grano entero, medio y granilfo
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TIPO DE GRANO (LONGITUD Y FORMA DEL GRANO):

Esta prueba se realiza con el §0n de tener otro pardmetro mds de -
aceplacidn de Los ghanos de avroz por el publico consumidon. En MéExico
don mds acepitados Los granos delgados y Largos ¢ Langos y medianos, -
aunque £a fonma del grano no tilene gran incidencia sobne Las prnopieda-
des nutnicionales def arnoz.

Método: Manuat- . (SARH - INIA, 1979)

Material: Vernien -

-1 PROCEDIMIENTO:

Se toman 10 granos enteros 'y a cada uno se Le mide con un vernien-
su Longitud y se saca fa media de esta medida Lo ngitudinal.
Posterionmente, se mide el a.ncho' de cada uno de £os diez granos -
con vernien y se saca £a media del ancho, £a cual es heportada en mill
metios. : ) : ‘ | . :
Una vez conocidos estos datos, e divide La Longitud entrne el --
ancho para procedern a clasdficar Los ghanod por forna. ‘

LONGITUD

1.- Extra Lango _ mayon de 7.6 mm:

2.- Lanrgo de 6.6 a 7.5 mm
3.~ Medio de 5.6 a 6.5mm .

4.- Corto A menon de 5.5 mm
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FORMA DEL GRANO (Relacidn Lanrgo/ancho)

1.- Defgado ‘ o mayon de 3.0 mm
2.~ Medio o dend a. ~3.d.'mm
3.- Oblongo 0 deld a 2.0 mm
4.~ ‘

Redondo K : . menor de 1.1 mm

La escala de clasdigicacion que 42 utiliza en ef Labornatornio de cali-
dad de anndz del TN T.A., es La misma que wtiliza ef 1.R.R.T. {Interna-
tional Rice Reseanch Tnstitute] en su sistema de evaluacion standard pa-
ra el aroz,

TRANSLUCIDEZ:

Los granos vitreos 6 transldeidos son prefernidos por La industria -
avuvecena, al contrarnic de Los granos de tipo "ceroso”, cuye aspecto es -
totatmente opaco y no son aceptables.

Granos yeso0s0s .~ La yesosidad es un carndeten Lndeseable para todas -
Las formas de arnoz, por su mal aspecto en fa apariencia general del pro
ducto y paincipaimente, porgue esiod grhanos yesosos son (rndgiles y pre-
sentan un efevade ndlesge de quebranse durante La molienda.

Por La posicidn de La mancha blanca en el grano, el arroz se deno-
mina: centro blarce, dorso blanco e Lmnaduno {con aspecto de yeso).

Los ghanos yesos0s se presentan bafo condiciones ambienfales y cul
funales desgavorables, as.imisme, cuando ed arvoz es cosechado antes del
tiempo adecuado. En algunas vaiiedades, existe una tendencia genftica -
pera mancha blanca, fa cual, a2n estos casos, es visible en todos Los -
aranch.

PROCEDIMIENTO:

Se pesain 10 g de annoz en una chanofa plana de 10 an de didmetno
y se extiende e€ arroz en toda La superficie para cbservarn La cantidad
de awvtoz yesoso 6 manchado. EL neporte de grano manchado se hacen en -
porcentaye, tomarde come 100% el didmetno de La charola aunque cabe -
aclanan que esta deteaminacdidn es subjeliva.
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3.~ Grano hinchado con Ligera dispersién

o alrededen.
INTERKEDIA, 69 - 73°C. 4.- Grano héuc»‘:ado con dispersddn completa.
5.- Grane scgmentado ¢ ablerte con amplia -

ddspersidin alrededon,

6.- Grano desintegrado ¢ _j o_mutg&endo con ta
dispersion.,

7.~ Grano complefamainte duuutegmdo Y Aozu
cibn clara.

BAJA, eiitne 63y 6§°C.-

CONTENTDO DE - AMTLOSA

EL almidln estd {oamade por una §raccidn sofuble en agua LLamada amifosa
y porn wnt Lnsefuble denominada amifopectina. Ambas fraccienes son canbohidra
tos deoclevade pesce molecular (Mosandsen, 1973). La amddesa catd compuesita --
pot cadenas Cineales de moléculas de glucesa dispuestas ciz hélice. Su conte-
nido et wna muestra de arne: detewndina £a calidad del mismo en cuanto a su
cohesdvidad, textura y baillo una vez colinade,
Los acomedamientos moleculares de ambas fracciones hacen que fas carae
Zenisticas de coccibin sean variables. Gescialmente se ticne:
- Awroces con alto centenido de amclosa suefen dax gmnoé coctdos, -~
secos y dures al cngnlarse, V
2.- Anroces con bafo contendde de amifeosa presentan grancs: hdmedos, -
mds 6 menos pegajoescs.,
3.- Anroces con Anteancdio contendde de amilesa proporcienan grancs se
parades, hdmedos y ticwnos que ne se endutecen af cngriarse.

Método: Cofornimétrico simplificado para automnalizadox 11 (Scunp(e}z v,
1972} .

Matenial: Awtoanaldizador 11 Techidadn, (figura: No. 7}, balanza analltica,
moline UDY (malla 100}, mattaces ajorados de 100 ml, pizeta, -
pipetas gxhduadas de 1y 10 m&, baie maria yf ¢ negrigeradon, -
mathaces ajerades de 1002 ~(. T

Reactives: 1.- Alcohol ctifico al 9545

2.- Hidadxdide de Sedio (»\'"W) 8.
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Preparacd@n: Se disuelven 40.0 g  de NaOH en ap/wu'_madamewtc 500 me
de agua destilada y se diluye a un Litro, se adiciona 1 mé de x/u,tdn
X-405 y se mezela vigorozamente.

Hidaoxido de Soedio (NaOH] 0.005 N.

Preparacidn: Se obtienen con pipeta 5.0 m€ de NaOK IN- en-un ma,tluzz -
volfumétrico de 1,000.0 m€ , se difuye a ef volfunen con agua destilada
y se mezela,

Sofucidn de ITodo - Ioduho de Potasio (siock}.

Preparacidn: Se disuefve 2.0 g de Toduro de Potasio en 50 me de -
agua destilada, se acicionan 0.1 g .de Todo, se mezcla y se aforna a
160 me. - P
Solucidn stock de dedido acético w

Preparacidn: Se adicicnan 57.5 m€& de dedido acét(,co aun matraz aﬂa-- '
rado de 1.000.0 m€ que contenga 600 me  de agua de,étd:ada Y mez~- A
cla y agora a 1,000.0 me. ‘
Sofucddn Toduro / Acétice {Sc prepara antes de uAd/L) .

Preparacddn: Se addicionan 25 m€ de La Aolucidn stock de Todo y 25 -
mf  de La solucddn stock de fcido acético en aproximadamente 600 mE

de agua destilada. Se mezcla y afora a 1,600.0 me, se ag/zega ' me -
de thitén X- 405 y se mezela vigorozamenie. )

Solucidn delda neutralizadora,

Prepanacidn: Se disuefven 5.6 g de deddo eftnico en dp&oxﬁnadamen-
te 600 m€ de agua destilada-y se agregan 5.0 m¢ de deido. acético.
Se mezela y se afora a.l,000.0 m€ , e adiciona I m€ de traitén X-=
405 panra proceder a mezcelar vigonvzamente.

Agua desatdlada con tritén.,

Preparacidn : Se agrega 1 ml  de tritén X- 405 a: 1, 000 0 me de agua
destifada y se mezela u&gono’mnente

Andloaa patadn.

PROCEDIMIENTO:

EL grane de annoz pwudo es x:wtwmdo en un molino UDY y pmmdo poi una-.
matle 100.

Postendonmente, se obtdenen 100 mg de harnina pon duplicade en un matraz

agenado
sodde 1

de 100 m{ , se agrega 1 ml de etanof al 95% v ¢ m& de hidnbxido de
N {NaOH) y sc dejan neposan Las mues trhas dunante 18 horas a una Lem-
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peratuna de 4°C. para que gelatinice ef almdidbén (se puede gelatinizan ca-
Lentando por 10 minutos Las vuestras en baie marfa hiwdente), se afora
a 100 ml, con agua destdilada {gigura No, 8},

En el Techindicon.- Prevdamente se debe nevisan que el colonimetrno -
tenga Los §iLtnos y Las posdciones exigidas por el mé&todo. Igualmente, -
debe vend f<carse que La cantidad de papel sea suglceiente, asi como £a -
tinta, Los heactivos y el agua.

Una vez qiegurados de que ol aparato cuenta con todos Los implemen-
104 necesanios pana su buen funclonamiento, se encdenden todos Los mddu-
Los con- excepeidn del muestreadorn y el papel def registradorn. Postfernior-
mente se empleza a bombear agua. Tambidn se empieza a bombear neactivos
dejandolos durante 15 minutos para establlizan La Linea base. Se¢ puede -
aprovechar el thanscurso de estos 15 minutos para verificar conecciones,
evitan fugas, burbujas y colecar La agujade toma de muestra, £a cual de-
bexrd estarn Lomando sosa 0.005 N en Lo posiecldn de Lavado. A continuacidn
se checa  £a Temperaluna, y s pone a Lhabafon el papel def negistradon.
En el cororlmetro, se gina el selectorn a La posicidn "Zero" [con el afus
te de desanmadon) hasta que {a pluma del graficadorn Lndique cero sobre
el papel. Después de conseguir Lo anterior, nuevamente se gina el selec--
ton, ahone hasta £a posicdién "Full Scale".

En el colorimetro, se ajusia ol Full Scale {ajuste de desawmador), -
hasta que La pluma del gragleador margue 100. Tambidn en el colornimetno,
se debe glran ol contrnof "Base Line" a su punto medic (5 vuelias a par-~
tin de cualquiera de sus dos exiremos) y postenionmente, se gira ef se--
Lecton del colorimetrno a su podicddn no&mde.

Con el contnol del diagragma "B”, se acerca La pluma del registradon
Lo mds préximo posible a cerno y se gira el selecton del ceoforimetiro al -
wnortiguamiento aproplade {Darp) segin a expeniencia. En el colorimetro
se ajusta el conthol "Base lLine para obtener cero en el negistradorn.

En el muestreadon se poncn £as capas en el pfato de La siguiente ma
nerar En La posicddn 1 ponesr un blanco; en Las posdiclones 2 y 3 se pone
wn testigo (Sinaloa A-80 a g b); en La posicidn 4 se pone blanco; en Las
5 ¢ 6 s¢ pone festigo (Caadenas A-§- a ¢ b); en La posdicdidn 7 sc¢ pone --
blanco., Postenioamente se LLena el nesio con €as muestras que van a ser
anal{zadas. Para hacer afjustes se necomienda poner un blanco cada 20 -

mueSsEnas .
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Para continuan, se procede a encender el muesireadon
y se opnime el botdn Sample Hokd durante 90 segundos y af
cabo de este tiempo se vuelve a oprimir para que quede -
apagado y el muesinreadon continde taabajando a su niimo -
noamat.

Cuando fLa cima de La cunva del primen testigo LLega
a heglsthanse en el Ampreson digital, se procede a ajuA~L
tan en el colondimetno con el botdén mancado con fLas Letnas -
STD CAL, hasta que el medidor de concentraciones nos Lindi
que ef valon de La concentracdidn de esa muesina en el ca-
nal coarespondienie. Despuls se debe verifican que el pa-
pel def negistno lcuya velLocidad es de 1 pulgada [minuto)
contintde en el mismo nivel ¢ altura.

Para hacern Ros cdlculos de amilosa, se efectdan Las
sigudientes operaciones: A fLa Lectura de La gidéica (en ca
da muesina), se Le nesta el blanco, se muliiplicaporel pon
centaje de ajusie (25.6) y se divide entre fa Lectura del
ajuste (64). :

Procedimiento para apagax el autoanaﬁ&zadon una vez
que se teamind de operanlo:

1.~*Se ponen- todas ~Las manguena¢ da neacituab an
agua destilada, - . S

2.- Deapuéb de 15 anuIOA dz ﬂauado, Ae apagan tadOA

' Los mddulos. R B L.f

3.- Se qudita La platina de Za bomba y se pone a£ ne-

vés encdma de La misma. bomba. S ‘ 7
4.~ Se procede a debcanectan todo el ¢¢Atema S

_CONSISTENCIA DE GEL

la consistencia de gel, es La textura de La pasta -
gala pon el efects combinado de fos dos constitugentes que --
componen el almidgn {amilosa y amifopectina), esta paueba
puede seleccionar mateniales con ¢f mismo contenido de -
amifosa, peno diferente calidad cullinanria,
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Método:'caggmeng, G, 1973

Maten&az-ng£Lno uoy, agixadon Vorntex, bafanza ana-
'££t¢ca baio manfa, gradillas, pipetas de
= y 10 m& , matraz aforado de 100 mL , Zu

" .bos de ensaye de 15 x 100 mm , refojf -
S alaama,

Reactiveos: T.,- Alcohol etifico.
2.- Azul de timol o.ozs%_i

Preparacibn: Pese 0.25 g de azul de t&mot ectdé
quelos en un matraz aforado de 100 mﬂ"
me de aleoholeitilico y agite panaaég,ﬂr
afore a 100 mfL con afcohol. R i

d¢c¢ona 50'

"iﬁyrHidnGXLdo de Pota5£5ﬁqglaNi,, 
PRoceviurENTo:"

Peéam 100 mg exactamante y por duplicado, de hani-
na de arnroz put&do pabada porn malld 100, en tubos pyrex
de 13 x 100 mm , adadin 0.2 m€ de azul de £imol y 2 ml
de hidndoxido de potasio 0.1 N, agditan,colocan Los tubos
en vigonoso bafo mani{a durante & min., sacar y defarn en-
neposo durante 5 min. Colocar sobre hiefo dunante 15 -
min., y fucgo sovbre papéz miliméitrnico en forma horilzon--
tal, hacen Lectunas a Los 60 min.,, neportar en milime---
Zros {mm )} Filgura No. 9. N ’

En cada gradilla cofocan testigos connecspondientes-
a gel blande, duro e intemnmeddio. .

Despucs de hacern La fectura en mm - sc procede a cla
sifican de acuendo a La sdiguienie escala:
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,ESCALA : TIPQ DE. CONSISTENCIA
26 - 35 mm ' o Duna -
36~ 40 mm  ,1 Media / duna
41 - 40 mm L Media @ &nta&mad&a
61 - &0 mm . " Bfando
§1 -100 mm : Suave

Se prefierne seleceionan matenial de eonsistencia sua-
ve, que se refiere a ghanos blandos después de La coccidn.

PRUEBA DE COCCION

En esta pnaeba se evalda La textunra y pegajocidad def
grano cocddo.” No existe métede nomnmafizado pana evaluan £a
calidad de coceidn ya que hay diferentes métodos para cock
narlo y vanifan segdn Las costumbaes de £a pobfacidn. Asi,
en Ondiende, se phefiere el annroz con granos adhenrnentes en
cocedbn, en tanto que Qecddente opta por el axrncz suelto,-
de Zexituna suave y homogénea, sin dureza del ndcleo nd pe-
gajccidad de £a supenficde. En genenal, fLas vandedades cor
~tas suelen sen adherentes. La adherencia del grane en La -
coceddn estd nelacdonada con el Zipo de afmiddn del grano
y con La propohceddn de protedinas en La supenficie.

Método: Simple con excesc de agua hknuxenda (,SARH:--
INIA, 71979 ). i A

MaZQALaﬂ Placa eféctrica, baﬂanza ghanaxan¢a, uaboé-
- ' pgnex de 150 me. ‘

nedczzua&:,Agua de#tlﬁaddf" ﬂ
PROCEDIMIENTO:

Pesan 10 g de arroz pulido y vacianlos en §0 mf de
agua hinviendo, agitan y bajarn el calon para peamitin una
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ebullicidn suave por 28 min. [Figurna No. 10). Dejan -
enfrian y califican de acuerido a La sdiguiente clasifica
cibn:

CLASIFICACION COHESTION - : COCCION

Bueno Granos bden Aepandd061 ffNojéQ¢iddﬁ’;f )
Mediano Granos parciafmente se- s

Ligeramente --

parados. ‘
771;{d£idgdeiéoé£- 
o e e
Mako Gnanab'pegajdéb£73“pd5:" o : =
' tos0s- f.{ff,“i V 7;Pabad04 de co=

eimiento.

CONTENIDO DE PROTEINAS

EL contenido de amincdcedidos def anroz Ae'compana -
favorablemente con el de ctrnos cereales y La digestibi-
Lidad de sus protelnas es clevada pues alecanza el 96.5%
en el grano entero y 26% cn ghano pulido {Gnlsz, 1982).

Un incremento en ef contendido de protefnas a trna--

vé€s del mejoramcenic geniiice, sdanificarfa un ghan a--
pornie en La dieta de £a problacddn def mundo que basa su
afimentacibén en ef arnoz {IRRI, 1978) y serla todavlia -
de mayor zhascendencia en el cultivo de anrcz de tempo-
nal, 84 esie Lncrnemento protednico del grano se combipa
ra con un Ancremento de sesdistencia a La sequfa en La -
planta,

Método: Macro Kjefdahl { SARH - INTA, 1979 ).

Matendlal: Balanza analitica, digestor y destifadon
Kfeldaht, bureta automdtica de 500 m{ ,-

?

matraces Eafenmeyen de 250 m& , probefas

de 25, 100 y 250 mt , Licuadona.
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FIGURA No. 10 ~ Prueba simple de coceildn con exceso de ajgua
hinviendo.

L2



¥

FIGURA No. 11

Estructura molecular de Las fracciones del
almiddn { A= amifosa; B= amilopectina ).



Reactivos:

1.

8.

Acido sulfirico de 93-96%, Libre de
Nitratos . ' B
Catatlizadon. : ‘ L
Preparaci@n: Mezclar 990 . g de sud
fato de potasio, 41 g de 6xido de
mercurdo Yy & g de sulfato de co--
bre. Thransfendin La mezelfa a una L4~
cuadora para pufverizarlo durante 5
minutos. ’

Sofucidn concentrada de Hidndxido -
de Sedio {NaOH) y Tiosulfato de So-
dio (Na,S,03) + at 50%. '
Preparacién: Pesan 2,250 g de Na
OH y 140 g de Na23203 en un ma--

- traz de bota de § £ts, adicionande

2 2ts de agua destifada af matrhaz
y sumenginto en agua {rfa agitando
constantemente, completan a 5 2L1s
con agua destifada.

Acido clonhfdnico 0.1 N.

Acdido b6rico al 4% ,
Preparacién: Pesan 120 g de dci-
do b6rdico, adicionarle 30 m& de 4in
dicadon y 3 £ts de agua desiilfada,

agitar haste que La soluciln estd

transpanente.

Granalla de Zine (20 mafllas}.
Indicador vende de Bromo Cresol -
Rojo de metifo.

Prepasracidn: Pesan 500 mg de ven-
de de bromo cresol y disolvenlfos -
en 250 me  de alechof exifico. Se
disuelven 100 mg de rnojo de meti-
Lo e 50 mg de alcohol etifico.Se
mezclan £as dos soluciones y se --
guandan en frasco cbscuro.

Afcohot etllico.



PROCEDIMIENTO:

Pesar pon duplicade y cuidadosamente 1.0 g de anhoz
pulido previamente pulverizado, transferninlo a un matraz -
Kieldaht de 500 mf, aghegarn 10 g de cataldizadon y 272 ml
de deddo sulfdnico concentrnado, se pone a digendin dunrante
50 6 60 minutos hasia que esté clara La solucibn. Se deja
enfrian y se difuye con 250 mf de agua dest.ilada, agregan
de 5 a § plednas de granaflfa de Iinc, venter cuidadosamen-
Ze por Las panredes del matnaz §0 mf. de hidadxido de sodio
al 50% y se pone a destilan, se¢ recdbe el destilado en 50
me de dedido blrico af 4%. Recibin 200 mf de destitado vy
titulan con deddo cloahldricoe 0.1 N hasta cambio de coloi
{ azuf a Ligenamente rosa}l de La sofucidn del destilado.

Colocar en cada serdie de 12 muestras un blance y un -
testigo de anhoz. EL contenido proteindico del arnhoz se ne-
porta en porcentaje (nonmalmente fLuctda entre 4.8 y 15%).

En todo este procesoc se efectdan 3 nreacelones quimi--
cas que son Las sigudientes:

Digestidn.
NH
2 - 7 v
(CH3-CH2-CH-C00H)h7%f7QfoSO4“%?:;-PnC0é4+“n30é'+'72H2*HNH4HSO4
Matenia onglnica . Ac.sulfdnico - .. (Sulfato deido de
' e T ‘ Camondo) .
Destilacdibn.

ANH 4HSO +NaOH---oNa,S0, NH 3+ H 0

Sulf.s0dio Amonfaco

nNH3+H3803-—#n(NH4)3503+HZO
Ac. bdnrdco Borato de amondio
Titulacibn.
n{NH

4! 3603+HCL-~+.1N+44CL,.,‘3303

Ac.clonhldrico CPoruno de amondo



L1
LatN

EL cdfeule del porcentaje de pnotetna en el grano de
arhoz, se hizo a través de La a&gu&ente 56nmu£a

$ Protelna= [ G-B ) F - en donde:
G= mf de HCL gastados en elrphohiéha;f;7ff‘

B= m¢ de HCL gastados en eZ btanco., -

P= Peso:de La muestra, :

F= Facton de conuenALdn da£ annoz Nxo 014x5.95x100
0.014 m£4equ¢ua£enteé
del nitrdgeno. o
5.95 facton def annoz,;'

3

para protelna.

N= Noamalidad del HCI
CONTENTDO DE ALMIDON.

EL almidén es un polimero formado por moléculas de -
glucosa encadenadas en. forma Lineal (amifosa)l o en forma
ramificada (amifopecZina), Figura No. 11. Las Largas cade
nas Lineales de amilosa pueden enirecruzanrse formando ge-
Les fuentes, mientras que Las moléculas mds esféricas de
amilopectina dan soluciones viscosas.

En el anroz el almiddn es el componente mds abundan-
te y La vandiacidn en cuanto al contendido totalf no suefe -
sden grande, se encuentha en foama de grdnulfos arreglfados
en direcedbn radial formande una mezcla crdlstalina de ami
Losa y amilopectina como se L&ustra en £La Figura No. 12.

En cientas variedades de arroz L€amado "WAXY" Los -~
grinulos de almiddn entenamente estdn formados por amilo-
pectina, esto se debe a caractenes herneditanios por un =--
geit recesivo. ' '

Hétodo: Calaﬁ&mctnica



FIGURA No.

1z2.- Ondientacifn radial de £os f§inos grdnulos

de almidsn, detectada por digraceidn de

*;nayob-Xu
S a = amilosa; b = ami{fopectina; c = mez-- '
cla de amilosa y amilopecetina { Frey - Ci e
| Wyssling, 1953, citado por Bonnen James,

1965 }.
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Mateniaf: Tubos de 15 mL, centaiguga, pipetas gradua-
‘daékde'l, 5_g f0 mg, gnadiflas, balanza ana
'££Iicd,'agitdddmeontex,‘mdtnqceé aﬁonadog’
de 100 me.

Reactivos: 1 .- Acido'penczdnico.
B Preparacibn: Se agregan 300 mf de deido -
perclérico de 70-72% a 224 m& de agua des
tilada ¢y se mezcla.

2.~ Sofucibén de yodo-yoduro de potasdio.
Preparacibn: Se disuefven 20 g de yodunro

de potaéio en 20 m& de agua destilada, se
afiaden ? g de yodo y se diluye a un £4--
trho con agua destilada.

3.- Afmiddén S<d.

PROCEVIMIENTO:

Preparacidn de La curva de calibracidn.

Se disuelven 0.1 g de almidén, previamente secado-
a 850 grados centigrados dunante una hora, en 10 mf€ de &o-
Lucddn de dcido penclénico, se mezela para disolven y se -
deja neposasn 10 min. se difuye a 100 mf€ con agua destilfa-
da. Se foman aficuctas de: 2, 3, 4, 5, 6, 7, &, 9, 10, 11,
12 mg de esta solucdidn y se transfiernen a matraces afonra-
dos de 100 m€ , gue contienen 0.5 me& de so0fucidn de deido
percldnico, afordndolos con agua desiilada, Estas aolucio-
nes tendndn: 20, 30, 40, 50, 60, 70, §0, 90, 100, 110 y
120 mg/ml de almiddn nespectivamente. .

Se toman 5 mf de cada una de estas sofuciones, se -
agregan 4.5 ml de agua desitilada y 0.5 m€& de solucdidn de
yodo-yoduno de potasioc y sc mezcla, La concentracidn finaf
de afmidén de estas sobluciones send: 100, 150, 200, 250, -
300, 350, 400, 450, 500, 550 y 600 ~g de almidén en 10 ml
Despu€s de 20 min. se Ledabsonbencda a 600nm en el espec--
Lrhogotdémetno.
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Se construye La curva de cal&bnac&dn y se cazcuzan Los
mg de almidén canaeépondLenteé a una un'dad de abéonbancaa'
(F). Grdgica No. 1. e .

{Mg) de afmidén abAonbénéLa ff e

200 ‘0.é7‘ i,ji, F=;£oncentnac¢6n de a£m¢d6n
- 250 - ~0;335:f' ;,fﬁ,!abAanbencLa
300 .41 -

550 s Eame

400 R 5b;$4>s__jff~ﬁ;j5 065°

450 080 1,5; 740 37

500 ' SRR

550-

600

 DETERMINACION DE ALMIDON EN LAS MUESTRAS ... . .

Se pesan 50 mg de harina de arroz pufido poﬁ duplica-~
do, s¢ transdienen a fubos de centalfuga y se aghregan 5 mi
de s0fucidn de dedldo penclbrico para defarlo 10 minufos en
neposo. Posterdlonmente se e agregan 5 mf de agua destila-
da y se agitan. Despuds se centrifuga durante 20 minutos a
una velocddad de 15,000 apm. Se taans fLere una allcuodia -~
(0.1 m2 ) def sobrenadante en tubos de ensaye de 15 mf se
aiaden 9.4 mf de agua destitada y 0.5 mf de solucidn de
yodo/yodura de potasio para desannollan color, se¢ mezela y
después de 20 minutos se L{ee absorbencia-a-600 nanfmeirnos -
para proceder a repontan el poncentaje de atmid&n pné;énte?
en £a muestha. (s

La §drmuba para caleularn el conten&do da atmid ¢£1£a
siguiente: L

$ de abmidén = F_(FD) [A) (100] en donde:
Peso de mucstrha x 10 '



GRAFICA U
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F= Facton {anterdiormente expﬁigado)
FD= Facitoh de dilucdln, ‘ )
A= Absonbencia de La sclucddn phobﬂémd,

DETERMINACTON DE ALMIDON: = =

Método: Sachasse.
Maxaaiai:'MatﬂgﬁcA“aﬂanddos de- 100 m&  placa de agita-
. ﬁﬁéi&th“cﬁtentahienib, bureta de 50 me, pin--
,z‘;'cgsj,,)o,a;f‘ca bureta, soporte wiiversal, matraces
_fjén&éhmegea, balanza anallftica, probetas de --.
25 me  barra magnética. ‘
Reactivos: 1.- Acido eforhidrico.
o 2.- Hidadxido de soddo.
3.- Reactivo de Benedict.
Preparacidén: Se disuclven 16 g de CuSo45H20
en 125 m{ de agua, se disuefven 150 g de
‘eitrato de sodio en 650 m€ de agua cafiente
w.be-Le agregan 130 g de carbonato de sodio
y se disuelve. Se afaden 10 g carbonato -
dedido de sodio y se disuelve, se enfria y -
“se.le agrega La sofucidn de sulfato de cobre
pentahidratade agditando. Posdtendiormente se-
completa hasta 1 Litnro. N
4.- Azuf de metifeno al 1% en alcohol etfldi
co. : ks
5.- Sacarosa stdndand.
6.~ Aeddo cltrndco.
7.- Caxbonato de sodic anhidro. R
§.- Fenogtateina al 1% en mezcla 1:2 de at-
cohol etilico y agua destilada. .

PROCEDIMIENTO:

Pesar 2 g  de harina de arroz puldido en matraz afonra-



42

do de 100 m&, afaddir 20ml de dodido clornhildrnico y calentar en
bado de agua durante 3 horas, dejarn que se enfnlfe, neutnald-
zar con el hidadxido de soddio, LEevan al aforo con agua des-
tilada, mezelarn y fiLtrnan. En el filtrnado se determinan azd-
cares por el mé&todo de BeneddceX.

Método de Benedict: Colocar en un matraz Ealenmeyern 20
m{ de La s0fLucibén a detewminarn almiddén, anadir una gota de -
dcedde clorhidnico econcentrado, 30 mf de agua y 5 g de deido-
cltnico, hernvin durante 10 minutos, dejar enfrian y adicio--
san wna gota de fenoftalelna, neutrallzan con hidrndxido de -
sodio hasta el primen color nosade. Trans fenin a un matraz -
volumétnico de 100 m€ y aforan { este procedimiento se puede
sustituin pon el efectuado antenionmente en el método de Sa
chasse ).

Agnegan'coh una pipeta 26 mf de neactivo de Beneddict a
un mathaz de 250 mf, 4 g de carbonato de sodio anhidno y £La
barra magnética, hervir vigorosamente durante La zitula--
cidn. Afadin 0.5 ml de solucidn de almidén cada 10 seg., adi
cionarn 2 gotas de azuf de metilfeno cuando el colon azul sea
casd eliminado. Teaminar La titufacidn con una gota de 30-
Cucdidn de alfmidén cada 15 seg. hasta que £a mezcla estd sin
colon o en ef momento de que aparezca un precdpitado rofo fLa
dnilfo en el gondo def matraz. ' NS . :

CALCULOS:

% de admidén = g de gﬂucoaa"zkﬁ

@ = mt de soLucibn empleado. Benedict.

DETERMINACION. DE_HUMEDAD- EN LA HARI

Uno déflozreompdnentea,mdbgdbundaﬂxebw;gruqe:cagi sdlem-
pre estd presente en Los alimentos, es el agud.

EL agua puede éAtan,ELBne, en foama de hidratos, de ge
tes o absonvida en La superficie de Los sdLidos. En €a handi



43

na de anhoz ek agua 'é

¢ determina con el fin de neportar-en ba-
se seca. : D o

Método: D.

eatu&a ﬁﬁtﬁhza ana

PROCEDIMIENTO:

Las cafas se ponen a pe4ofcqh$tanz¢.en esdtufa d130°cduaa£
te una horna. Se sacan de fa estufa, se colocan en desecador -
hasta que se engrnien ¢ 4e pedan con su. tapa, 4e Les adiciona 2
gn. de harina de arnrecz puldido; de colocan nuevamente en estufa
a 130°C pon 60 mdin.

Thanscurrdido el tiempo se sacan Las- cajaA cotocandoKaA en
desecador para que de enﬂa&en y se peden.. -

La detenm&naccdu de humzdad ée hace med¢ante ﬂa ALgu4ente
§6amula: . : e

% de-humedad = (A = B) 100
A= Peso de ' La cdja mdé,hueétﬂa hdmeda.
B= Peso de fa caja mds muestha seca.
Ce Peso de £a muestra. Y '

EL vakon obtenido def % de humedad se usd para repontan -
en base seca como siguer = e

ucstrna base hdmeda x 100 -

Muestra bas
' (100~ % de humedad )
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RESULTADOS OBTENIDOS.

A contﬁnudcxﬁ&n, de - nepontan Los reduliados obtenidos
durante el }oieéente estudio, Dichos resultados se¢ presen-
tan en foama de cuadros que pacilitan La comparacddn en--
trne Las diferentes £ineas de annoz analizadas.



CUADRO No, 3.- RESULTADOS DE ANALISIS DE CALIUAD MOLINERA DE 114 LINEAS DE ARROZ CON RESIS-
©- U TENCTA A SEQUIA DEL CICLU VERANO-84, PRUCEDENTES DE IACATEPEC, MOR.

NOMENCLATURA =00 HUMEDAD  ARROZ  ARROZ  ARROZ  ARROZ  LARGO - FORMA - YESOSIDAD - - MANCHADO
e e DEL GRA  DESCAS  PULIDO  ENTERO QUE - ey KIE
NO. T CARAUO BRADO I
$ i 3 % b )

CGA 4118 ] 1.2 §1.0 75.0 65.0 8.0 MM 8050 1.0
CA 4107 . 1.3 75.0 86.0 56.0 10,0 L M 070 1.0
GA 4165 ; 1.5 76.0 70.0 55.0 15,0 o M 3550 il
GA 4147 : 1.9 §0.0 72.0 65.0 4.0 Mo M 5,0 e
CA 780049 13.2 0.0 70.0 55.0 150 . LM S 8050 . 1.0
GA 3757 1.8 1.0 73.0 67.0 - 6.0 MO 95,0 1.0
GA 4144 : 1.6 50.0 72.0 61.0 - 11.0 e £30.0- 1.0
GA 4154 : 6.6 79.0 70.0 62.0 8.0 LM 30,0 1.0
GA 4145 1.5 0.0 72.0 60.0 12,0 Moo M 10,0

GA 4113 10.7 76.0 69.0 62.0 1.0 L 0 1000 1.0
GA 1156 1.4 §0.0 60.0 65.0 5.0 M M 2.0

GA 4163 1.6 0.0 70.0 57.0 13.0 Mo M 35,0.. 1.0
GA 4149 12.1 0.0 72.0 65.0 1.0 Y M 5.0 1.0
CA 4142 1.9 75.0 68.0 57.0 11,0 M Mo 20,00 1.0
CA 750233 1.8 78.0 72.0 50.0 22.0 M CMLn e 45,0

GA 4247 1.5 79.0 73.0 68.0 5.0 M M 95,0

GA 4151 1.4 80.0 72.0 60.0 12,0 L [/ 230,02 1.0
GA 4227 11.6 79.0 73.0 68.0 5.0 Al M 45,0

GA 1167 1.5 50.0 72.0 63.0 9.0 M M 95,0 1.0
GA 4170 1.5 0.0 72.0 67.0 5.0 L v 10.0 1.0
GA 4141 .t §0.0 72.0 65.0 1.0 M CM 5.0

CA 3283 ) 1.9 80.0 70.0 60.0 10.0 M M 95,0 2.0 .
CA 1106 ) 79.0 71.0 66.0 5.0 L o 0.0 " S
CA 4143 1.9 §0.0 72.0 85.0 1.0 M M 45,0

CA 4155 1.6 76.0 69.0 56.0 13,0 M M 85.0 7.0
GA 4202 1.8 80.0 72.0 65.0 1.0 ExL M 25,0

CA 750226 1.9 £0.0 82.0 70.0 7.0 c 0 75.0 1.0
GA 1106 12.1 3.0 73.0 6.0 9.0 M M 20.0 v
GA 4095 1.6 79.0 71.0 58.0 13.0 M M 5.0 1.0
GA 4170 12.1 80.0 70.0 57.0 13.0 M M 20,0

GA 4150 1.8 §0.0 72.0 65.0 1.0 L M 25,0

GA 4152 1.9 79.0 72.0 63.0 9.0 L M 5.0 1.0



NOMENC LATURA HUMEDAD  ARROZ ARROZ  ARR0OZ ARROZ  LARGO  FORMA  YESOSIDAD =~ MANCHADO
DESCAS  PULIDO ENTERO QUE -

CARADT BRADO

$ (3 3 % 4 $ %
GA 4153 1.9 £0.0 2.0 62.0 10.0 M M 15,0 -
GA 4114 12.1 79.0 73.0 63.0 10.0 L M 5.0
GA 4186 11.2 78.0 70.0 57.0 13.0 L M 35,0 1.0
GA 4110 17.¢ 80.0 72,0 65.0 7.0 M M 20.0 1.0
GA 4169 11.8 78.0 69.0 4.0 25,0 M M :95.0 1.0
CA 780242 11.2 80.0 72.0 70.0 2.0 C 0 70.0 1.0
GA 3285 11.5 79.0 72.0 63.0 9.0 M M - 95.0
GA J185 11.5 79.0 70.0 53.0 17.0 M M "40.0
GA 4109 1.9 §0.0 72,0 67.0 5.0 M M 3.0 1.0
CA 780006 11.6 80.0 72.0 63.0 9.0 M M 20.0
CA 780295 11.% 80.0 72.0 65.0 7.0 M oM 95.0 1.0
CA 760254 11.9 §0.0 72.0 55.0 17.0 L M- 45.0 1.0 &
GA 7500 1.3 §0.0 72.0 67.0 5.0 L M 10.0 1.0
GA 115 11.5 §0.0 72.0 50.0 22.0 ) M 30.0
CA 780325 12.2 §0.0 72.0 70.0 2.0 L M -d5.0
GA 4142 11.5 £0.0 7.0 65.0 7.0 L M 20.0
CA 790058 1.8 80.0 72.0 70.0 2.0 M M 45.0
GA dJ128 10.5 80.0 72.0 62.0° 10.0 L M 15.0
GA 3286 12.1 7¢.0 71.0 56,0 13.0 M M 80.0 2.0
GA 3290 11.5 80.0 72,0 40,0 32,0 M M 10.0
GA 4180 1.2 80.0 72.0 5.0 17,0 L M 5.0
GA 4196 17.5 80.0 72.0 7.0 35,0 L M 30.0
GA 4140 1.2 80.0 72,0 55.0 17,0 M M 20,0
GA 4121 11.7 §0.0 70.0 0.0 30.0 L M 35.0
GA 4208 1.7 §0.0 70.0 40,0 30,0 M M 35.0
GA 3269 1.7 80.0 72.0 55.0 17.0 L M 5.0
GA 3288 1.2 §0.0 72.0 50.0 22.0 L M 20.0
GA 4218 1.7 80.0 72.0 45,0  27.0 L M 30.0
GA 4209 11.4 80.0 70.0 47.0 23.0 L M 20.0
GA 4198 1.7 §0.0 72.0 53,0 19.0 M M 25.0
GA 4168 1.7 §0.0 72.0 53.0 19.0 M M 20.0 g
GA 166 11.6 80.0 72.0 65.0 7.0 L M 10.0
GA 4164 11.8 80.0 72,0 57.0 15,0 M Mo 2.0
GA 4167 19.0 £0.0 72.0 55.0 17.0 L M 30.0



ARROZ  ARROZ

NOMENC LATURA HUAIEDAD - ARROZ ARRCT 1ARGO  FORMA  VESOSIDAD - MANCHADO
i OESCAS  PULIDO ENTERO QUE - . :
o raRadd BRADD .
1 $ % 5 8 i %
GA 4162 1152 £0.0 72.0 83.0 19.0 H M
GA 4105 0 1.5 0.0 70.0  35.0 15.0 ¢ M
GA 41027 1007 36,0 72.0  53.0 19,0 i M
GA 4211 ... “11.5 0.0 72.0  50.0 12.0 u M
GA 4135 11.3 £0.0 72.0 35,0 27.0 H Mo
GA 4121 10.9 0.0 72.0  55.0 17.0 5 M
GA 4114 11,8 10.0 72.0 5.0 17.0 i 0.
GA 4125 11.6 3.0 72.0  59.0 2.0 ¥ M
GA 4123 11.§ 0.0 72.0 55.0 17.0 Y M.
GA 4122 10.7 50,0 72,0 50,0 22.0 ity M
GA 4117 11,8 50.0 72.0 55.0 17.0 ¢ Mol
GA 4137 10.9 0.0 72.0  &0.0 12.0 U M
GA 4112 1.6 §0.0 72.0 55,0 17.0 L M
GA 4136 11.5 50.0 72,0 80.0 12.0 ] M
CA 4134 11.6 £0.0 76,0 50.0 22.0 b M
GA 4132 10.6 30,0 72,0 50.0 2.0 u M
GA 4131 11.6 0.0 72,0 0.0 22.0 U M
GA 4130 10.5 75.0 6§.0 58,0 10.0 u M
GA 4126 11.8 $0.0 72.0 5.0 7.0 H D
GA J127 11.8 0.0 77.0  83.0 9.0 L M
GA 4207 3 11.5 20.0 72.0 53.0 19.0 H M-
Navelato 717/Tetep 11.3- 380 £8.0 0.0 g.0 Y g’
C81023-3-3-7-7-12- ‘
3-2 10,9 0.0 68.0  35.0 33.0 I M 5
C832823-35-1-1 1.5 78,0 65.0 55,0 13.0 1 D 70
IR £9517-38-3-2-3 10.7 7.0 70.0 33,0 13,0 i M :
IR 25912-30-2-3-2-3 11.0 79.0 72.0  §1.0 5.0 it D T30
IR 25586-106-1-2-2-2 10.6 3.0 70.0  &§71.0 3.0 H D -.3.0
IR 25541-42-3-1 1.5 3.0 7.0  00.0 7.0 i M L0
IR 31833-38-2-2-2 11.5, 18,0 71,0 53.0 12,0 i M 21000
IR 28116-138-2-3-3 1.5 b 69.0  34.0 5.0 4 M CE5707
IR 220853-105-3-3-3-3 10.7 i 89.0  &3.0 6.0 N M 15,00
IR 51827-60-3-53-2 11.8 Ti0 9.0  55.0 7.0 u M 25.0 :
18 29723-66-2-38 11.§ 0 67.0 53.0 14.0 " M 50.0 .
IR 21546-65-3-2-2 10.4 73,0 7.0 &0.0 7.0 u M 3.0 1.0

iy



NOMENCLATURA HUMEDAD ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ  LARGQ  FORMA =  YESOSIDAD. . MANCHADO
DESCAS  PULIDO  ENTERO  QUE - ) : Chnhe
CARATU BRADO

% % 3 % 3

IR 25603-20-2-1-312 11.2 71.0 64.0 50.0 14.0

IR 27313-67-1-2 11.5 77.0 79.0 60.0 10.0

IR 33047-69-3-3 11.8 76.0 71.0 59.0 12.0

IR 32846-111-2-2 11.9 76.0 71.0 59.0 12.0

IR 25619-75-2-3-2-3 11.9 75.0 63.0 50.0 13.0

IR 28154-101-3-12 11.3 75.0 63.0 50.0 13.0

IR 29723-7-1-1-2 17.9 §2.0 73.0 59.0 14.0

IR 25604-99-1-3-2-1 11.3 79.0 73.0 59.0 14.0

IR 31912-6-1-3-3 11.6 80.0 67.0 53.0 14.0

IR 29522-4-2-3 . 11.0 78.0 63.0 56.0 7.0

IR 371855-52-2-2-3 11.8 77.0 63.0 46.0 17.0

IR 28224-42~3-2-3-2 12.1 78.0 73.0 52.0 21.0

IR 31901-17-1-2-3 11.8 75.0 58.0 42.0 16.0

IR 29512-50-3-1-2 0 56.0 13.0

11.6 75.0 69.

grano Lienen el sigulente 44_gm64cado

el eet 2 CORTO
M = MEDIANO
L = LARGD
ExL = EXTRALARGO
0 = OBLONGO

DELGADO




CUADRO No. 4,- RESULTADOS DE LA CAL!DAD MOLINERA DE 31 LINEAS DE ARROZ PARA RIEGO
DEL CiCLO VERANO-84, PROCEDENTES DE ZACATEPEC, MOR.

NOMENCLATURA % SRR 1 %
HUMEDAD - % ARROZ ~ % ARROZ % ARROZ % ARROZ LARGO . FORMA: . YESOS!DAD MANCHADO

DEL GRANO DESCASCARADO  PULIDO ENTERO QUEBRADO

IR 21848-65-3-2-2 9.2 76.0 64.0 30.0 26.0 M 2.0
IR 22083-105-3-3-3-3 8.8 76.0 66.0 55.0 11.0 M 1.0
IR 25561-42-3~1 10.8 76.0 66.0 33.0 33.0 M 1.0
IR 25586-108-1-2-2-2 10.0 76.0 68.0 65.0 3.0 M 8 )
IR 25603-20-1-3-2 10.3 76.0 63.0 43,0 20,0 B 2 2,0
IR zssoh 99-:-3 2-2 10.2 78.0 70.0 63.0 7.0 UM M: 2.0
IR 25619-75-2-3-2-3 10.3 78.0 66.0 Lo.o 26.0 M D 5.0
{R 25912-30-2-3-2-3 9.8 80.0 72.0 65.0 7.0 L Do 1,0
tR 27313-67-1- 2 10.5 78.0 65.0 40.0 25.0 H - 2.0
IR 28118-138-2-3-3 9.9 79.0 70.0 64.0 6.0 M M 1.0 1.0
IR 28154-101-3-2 10.3 . 78.0 66.0 35.0 31.0 M D .-80.0 2.0
IR 29512-50-3-1-2 10.3 80.0 72.0 65.0 7.0 M Mo 50.0
IR 29522-4~2-3 9.2 78.0 68.0 63.0 5.0 M N 5.0
IR 29706-94-1-3-2 9.9 78.0 68.0 47.0 21.0 M5 1.0
IR 29723-7-1-1~2 10.1 78.0 70.0 63.0 7.0 M M 60.0
IR 29723-67-2-2-3 10.1 80.0 66.0 45.0 21.0 M D 2.0
iR 29723-88-2-3-3 10. 4 79.0 68.0 63.0 5.0 M M 15.0
IR 31827-80-3-3-2 10.2 78.0 63.0 32.0 31.0 M D 50.0
IR 31833-38-2-2-2 11.2 78.0 66.0 - 58.0 8.0 M M 3.0
IR 31867-4-3-3-3 10.5 78.0 66.0 50.0 16.0 M M 1.0
IR 31912—6-1‘3-3 10.1 78.0 66.0 53.0 13.0 M D 2.0
IR 31912-80-3-3-1 10. 8 78.0 66.0 43.0 23.0 M M 2.0
IR 31917-133-3-2-2 11.0 78.0 70.0 65.0 5.0 M D 1.0
IR 32814-70-2-1 10.0 76.0 65.0 39.0 26.0 M M 1.0
1R 32823-22-1-3 10.0 78.0 68.0 58.0 10.0 M M 30.0
IR 32823-35-1-1 10.4 78.0 63.0 35.0 28.0 M M 30.0
IR 39831-15-3-2 9.6 80.0 " 70.0 65.0 5.0 M D 15.0

6%



NOMENCLATURA: -~

z Et—— % T
HUMEDAD - & ARROZ - % ARROZ % ARROZ % ARROZ LARGO FORMA YESOSIDAD MANCH
DEL GRANO DESCASCARADO PULIDO ENTERO QUEBRADO

ADO

IR 32846-111-2-2
IR 32848-36-2-2
IR 33047-69-3-3

10.6 78.0 66.0 40.0 0 M D 1.0
9.8 78.0 70.0 55.0 15.0 M M 10.0
10.6 80.0 70.0 53.0 17.0 # D 15.0

Largo

D= Delgado



CCGA 4145 2407 s

CUADRO No. 5.- RLSULTADOS DL ANALISIS DE CALIDAD CULINARTA DC 114 LINEAS DE ARROZ CON
RESISTENCIA A SEQUIA DEL CICLO VERANO-84 PROCEDENTES DE ZACATEPEC, MOR.

NOMENCLATURA 3 CONSTISTENCIA T1PO PRUEBA DE TEMPERATURA DE PRUEBA DE
AMILUSA DE GEL {mm) . ALCALT GELATINIZACION COCCION

w

23.9 24 R
239 46 M
2400 56 M
SRASTT T e D e
Al e
GA ‘ 21,8 42 -
GA d14d SR 21 N
CGAMISA LT 2l 42

- Gh -
GA 4
- GA
oo GA
on

B I R T )

™
A
=
Y
1g

GA 4113 0.8 WAXI" 86 .. - BE
GA 4156 13,2 L85 o BRC
GA 4163 22,2 . 3g g
GA 4149 22,9 500 o N
GA 4142 Cegie T e Ty

CA 780233 23.3 5L T g
6A F148 24,4 0 3gel i
GA 4151 2300 o U35 S
GA w227 240 45
GA $187 2404 g
GA 4120 B E O IR R T TR SRR
GA 4141 Coanizoo o ss
GA 3243 R 7 I e P A e ]

>
to
=
EY

[+ ]

MR G e me W N W W e w




NOUENCLATURA ] CONSISTENCIA TIPO PRUEBA DE TEMPERATURA DE PRUEBA DE

AUTLOSA DE GEL (mun) ALCALT GELATINTZACTON COCCTON
GA 4106 24.3 47" 1 B
GA 4143 . 25.4 52 S 5.
GA 4155 25.3 38 1 B
CA 4202 25,5 35 Y (e B
CA 750226 24.4 39 I B
GA 4146 25,5 50 ST w5 B
GA 4095 23.2 44 AL B
GA 4170 25.3 : 51 e B
GA 4150 24.4 42 ST ‘B,
GA 4152 25.0 37 1. B
GA 4167w 26.6 30 . B
GA 4105 18,8 57 CAL Ma
GA 4102 5.5 52 T )
GA 4211 24.4 35 1 B
GA 4135 25.5 70 1 ]
GA 4121 25.5 46 I 8
GA 4114 15.4 39 1 S Ma
GA 4125 14.4 60 - AL e
GA 4123 4.4 45 AL U Ma
GA 4122 23.3 40 I B
GA 4117 23.2 < 45 AL B
GA 4137 13.3 69 AL Ha
GA 4112 24.4 46 1 B
GA 4136 25.5 58 AL . Me
GA 4134 25.4 45 ST ERCE . PR
GA 4132 L4 Ag i59 B 8
GA 4131 : 23,3 57 1 8
GA 4130 16.6 65 AL . Ma
1o, B

CA 4126 23.3 o 50




NOMENC LATURA $ CONSISTENCIA Tipg PRUEBA DE TEMPERATURA DE PRUEBA DE

&

AMTLOSA DE GEL (mm] ALCALT GELATINIZIACION COCCION
GA 41227 24.4 55 M 3 AL Me:
GA 4207 3 26.5 70 Bt 5. 1 B .
Navelato A717/Tetep 29.9 28 D 7 Ba B
Cs 1023-3-3-7-7-12- : b ; . A Sy
3-7 26.8 30 LD Y Ba e
Cs 32823-35-1-1 27.7 40770 D i ‘ Me
IR 29517-36-3-2-3  26.7 30 e P oy 8
IR 25912-30-2-3-2-3 24.4 R 1 R D z- M
1R 25586-106-1-2-2-225.5 38 LD g 8+
IR 25561 -42-3-1 258.8 25 - D Y - Ba B
IR 31§33-35-2-2-2  29.9 F 330 1) T - Ba 8
IR 26116-136-2-3-3 29.9 530> P TegEaT B C: i
IR 22083-105-3-3 27.9 . 30 D i “Ba i
IR 31627-80-3-3-2  33.2 66 B¢ ST Ba, B
IR 29773-8§-2-3§ 33,3 66 . Be Ry Ba 8 -
IR 2184§-65-3-2-2 28.§ 25 D o “Ba B
IR 26603-20-2-1-32 33.3 38 0. LT ‘Ba B
IR 27313-67~1-12 27.7 40 P LT -Ba B
IR 33047-69-3-3 28.5 28 0. 7 *'Ba: 8
IR 32846-111-2-2 28,7 35 w0 7 ~iBa - B
IR 25619-75-2-3-2-3 26,4 31 [ BT AN -~ Ba 8.
GA 4153 23,7 45 : M S5 1 B
GA 4116 20.6 47 M A AR L Ma
GA 1186 24,2 50 ‘ M I B R ‘B
GA J110 24.9 35 . 1 RO b 1 B
CA 1169 25.5 67 B5e 5 1 B
CA 780242 23,3 . 40 R R == s R IRl
GA 3255 25,5 40 Dl FiBi 1 B
GA 118§ 5,5 70 Be 5 1 B
GA 1109 ©16.5 50 Mo ] 1 ‘8
CA 76006 24.4 46 o M. 5 1 B
CA 780295 23,3 52 B M 5 1 8
CA 780254 23.3 70 -BE 5 1 B
GA 7800 24.2 52 M. 5 1 B




CONSISTENCIA TI1PO PRUEBA DE TEMPE{RATURA DE PRUEBA DE

NOMENCLATURA $
AMILOSA DE GEL (mm) ALCALI GELATINIZACION COCCION

GA 4115 25.5 68 ©oBe 5 B
CA 750325 25.0 70 82 5 8
GA 41412 27.0 43 Mo 5 , 8
CA 790058 S L T I T ] Rt 5 B
GA 4128 RS i ‘ LB
GA 3286 . .. .. 14,0 g
GA 3290 25,2 : B
GA 4180 .. 17,6 7. Ha
GA 4196 B YAET N s AL . Ma
GA 4140 1904 S5 T Ma..
GA 4221 5.7 5 1 B
GA 4208 2501 5. 1 g
GA 3289 27,4 5 1 -5
GA 3288 2274 5 1 B
GA 4218 2705 5 1 B
GA 4209 27.4 5 1 B
GA 4198 26.2 e 1 B
GA 4168 25.5 Sl 1 B
GA 4166 18.8 - B. ? AL Ha
GA 4164 18.8 8L e At Ma
GA 4167 26.5 =D 5 1 8
IR 28154-101-3-2 _ 26.5 - . - 35 fo) 3 AL Me
IR 29723-7-1-1-2 28,3 -~ -1 32 g 7" Ba B
IR 25604-99-1-3-2-227.7 " 26" oD 7 8a 8

L



NOMENCLATURA 3 CONSISTENCIA T1P0 PRUEBA DE  TEMPERATURA DE PRUEBA DE
AMTLOSA 0E GEL (mm) ALCALI GELATINIZACION COCCION

IR 31912-6-1-3-3 25.8 65 BE 4 1 8

IR 29527-4-2-3 25.8 42 7 Ba : B

IR 39§55-52-2-2-3 21,6 28 , ? 7 Ba ~ 8

IR 28224-42-3-2-3-2 27.6 71 8L 5 T s

IR 31901-17-1-2-3  2§.7 18 g “Ba ot

IR 29512-50~3-1-2 29,8 ' 32 i AR B :

Lasy Letras utilizadas para indicaxr el t¢po da condcétenc&a de gzt t;enen e£ 44gu1ente 649”4-

fLicado:

0 = Dura ( de 26 a 40 mm ), : : =
M = Media [ de 41 a 60 mm }. s i;*" s SRR AR Tl L -
8= Blanda { de 61 a 100 mm). E TR s :

Los ndmenos y Leitras utilizados en La. paueba de dﬂca£4 y temperatura de getnt4n¢zac46n t&enen

el sigudente signifdicado:
1 = Grano no ageciado. : '
2 = Gaano hinchado. ;:}At = Alta.
3 = Grano hinchado con pequeﬁa.diépéaAidn alrededok.
4 = Grano hinchado con dispersion completa alrededon:
5 = Grano secgmentado con amplia dispensidn aénedcdan:}'l - Intermedia
6 = Grane desintegrado y emenglende con fa didpersdion: .
7 = Grano complelamente desdintegrado y sofucidn céana:}sa = Baja.
E¢ sdignifdicado de-las Letras utifizadas en La prucla de cocecdidn, es el sigulente:
B = buena.
Me « Media.
Ma = Mala.



CUADRO Ne. 6.- RESULTADOS VE (A CALIDAD CULINARIA EN 3! LINEAS DE ARRCZ PARA RIEGU,
PROVENTENTES DE 2ACATEPEC, MORELOS.

NOMENC LATURA g CONSISTENCIA  TIPO PRUEBA DE  TEWPERATURA DE PRUEBA DE
AHILOSA DE GEL [mm) ALCALI GELATINTZACION COCCI0N

IR 21646-65-3-2-12 18.7 30 ) 7 Ba Ha

IR 22063-105-3-3-3-3 19,6 43 Y 7 Ba Ma

IR 25561-42-3-1 1.0 3% S 7 Ba Me

IR 25566-108-1-2-2-2 18.6 28 Do 7 Ba Ma

IR 25603-20-2-1-3-2  22.1 69 . Be 7 Ba S Me

IR 25604-99-1-3-2-2  19.9 Y e 7 Ba . M

IR 15619-75-2-3-2-3  10.0 29t 7 Ba - Ma

IR 25519-30-2-3-2-3  18.0 51 e 5 1 S Ma

IR 271313-67-1-2 18.§ 2 PSS S S T 7 Ba B

IR 2617&-13§-9-3-3 24.2 51 M 7 Ba B

IR Z86154-101-3-2 25.5 33 o 4 Ha

IR 295012-50-3-1+12 18,8 82 D 5.7 1 B

IR 29517-36-3-2-3 23.3 28 D 7 ’ Ba B

IR 29522-4-2-3 24,4 57 M 7 Ba T Me

IR 29706-94-1=3-2 71.9 51 M 7 Ba i Me

IR 29723-7-1-1-2 23,2 30 P 7 Ba Me

IR 29723-67-2-%-1 23,0 27 p 7 Ba Me :

IR 29723-55-2-3-3 23,2 28 v 7 Ba [

IR 31627-§0-3-3-2 24,3 o ogE o 7 Ba Me

IR 31853-38-2-2-12 g4 34 74 7 Ba ~Me

IR 37867-4-3-3-3 23.17 40 ? 7 Ba “Me

IR 37912-6-3-3 25.5 67 B¢ 5 I 8

IR 319/2-§0-3-3-1 25.1 65 82 5 1 8

98




NOMENCLATURA % CONSISTENCIA TIre PRUEBA DE TEMPERATURA DE PRUEBA DE

ANTLOSA DE GEL (mm]) ALCALI GELATINIZACION COCCION
IR 31917-133-3-2-2 17.5 75 4 1 Ma
IR 32§14-70-2-1 19.5 25 5 1 Ma
1R 32823-22-1-3 25.4 32 7 Ba 8
IR 32523-35-1-1 24.3" 35 -4 1 8
IR 32§31-15-3-2 24.3 30 7 o Ba B
IR 32546-111-2-2 24.12 30 - 7 Ba .- B
IR 32845-36-2-2 25.1 30 g Ba AT T
IR 33047-69-3-3 25,4 25 T - ‘Ba B

Los ndmeros y Letras utilizados en el cuadno anterior, tiehen el sigulent

Para tipo de consisfencda de gel: D = Dura | deﬁié a 40 mm} o ::‘5 o T <
M« Media (de 41 a 60 mm). ool ST s
B2 = Blanda { de 61 a 100mm)-.

Para phrueba de dfcald y Lemperatura de gelfatindizacifdn:
. = Grano no afectado.
At

- Abta’ 2 « Grano hinchado.
‘ 3 = Grano hinchado con pequedia dispcasidn alrededor.
. 9 = Grano hinchado con dispensidn completa alrededon.
Az ”"F“@W“df“ §,~ Grano segmentado con amplia dispcrsidn alrededonr.
% = Grnano desdntcgrade y ecmengiendo con fa dispeasidn.
Ba = Baja { = Gaano completamente desintegrado y sofucidn clarna.

Para prucba de coccedidn: B = Buena.
) ‘ Me = Media.
Ma = Mala.
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CUADRO No.. 7.- RESULTADOS DE CONTENTDO PROTEICO V ALMIDON
: DE 114 LINEAS DE ARROZ, CON RESISTENCIA A
SEQUIA DEL CICLO VERANO-§4, PROCEDENTES DE

. ZACATEPEC, MOR.

NOMENCLATURA - CONTENIDQ PROTEICO * CONTENTDO DE ALMIDON *.

GA 411%
GA 4107
GA 4165
GA 4147
CA 780049
GA 3282
GA 4144
GA 4154
GA 4145
GA 4113
GA 1156
GA 4163
GA 4749
GA 4142
CA 780233
GA 4147
GA 4151
GA 4227
GA 4187
GA 4120
GA 4141
GA 3263
GA 4106
GA 4143
GA 4155
GA 4202
CA 780226
GA 4146
GA 4095
GA 4170
GA 4150
GA 4752
GA 4153
GA 4116
GA 4186 A
GA 4110 L
GA 4169 e
CA 780242

PPN R
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NOMENCLATURA " CONTENIDO PROTEICO:* ' " CONTENTDO DE ALMIDON *
e FIE I iy
GA 3285 7.4 84.3
GA 4188 - 9,8 §5.2
GA 4109 11.7 §6.0
CA 890006 9.4 §5.4
CA 780295 10.3 §5.4
CA 760254 9.7 §5.5
GA 7800 10.8 §5.8
GA 4115 8.1 91.2
CA 750325 10.0 §9.1
GA 4142 10.3 §5.0
CA 790058 9.8 §9.7
GA 4126 12.5 §7.1
GA 3286 10,5 §7.9
GA 3290 §.5 §8.4
GA 180 9.0 §0.1
CA 419 8.8 §3.3
GA 4140 £.5 77.7
G 42721 §.6 90.1
CA 4208 §.5 §9.6
GA 3269 8.8 §9.6
A 3286 8.6 89.6
GA 4215 9.0 90.7
GA 4209 8.7 87.8
GA 419§ §.5 §9.6
GA 4166 8.2 8.5
GA 4166 9.5 79.7
CA 4164 6.5 72.3
GA 4167 §.6 §7.1
CA 4162 8.6 8.5
GA 4105 5.6 69.0
GA 4102 10.0 88.9
GA 4211 8.9 §5.4
GA 4135 9.5 85.5
GA 4121 8.4 §9.6
GA 4174 10.7 §8.7
GA 4125 10.0 86.8
GA 1123 8.6 90.4
CA 4122 8.4 90.4
GA 4117 10.0 8.4
GA 4137 9.9 69.0
GA 4112 9.8 §8.7
GA 4136 8.9 §9.2
GA 4134 9.5 §8.5
GA 4132 9.4 85.5
GA 4131 9.1 87.1
GA 4130 10.6 72.3
GL 4126 17.2 85.5
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NOMENCLATURA : CONTEN?DO%PROTEICO b CONTENIDO DE ALIMIDON *
T 5 o : %

GA 4127
GA 4207 3
Navolato A-717/Tetep
Cs1023-3-3-7-1-712-3-2
Cs832823-35-1-1
1R29517-38-3-2-3

IR 25912-30-2-3-2-3
IR 25586-108-1-2-2-2
IR 25581-42-3-1

IR 31833-3§-2-2-2

IR 28118-138-2~3-3

IR 22083-105-3-3-3-3
IR 31827-50-3-3-2

IR 29712-%8-2-3§

IR 21545-65-3-2-2

IR 25503-20-2-1-32

IR 273135-67-1-1

IR 33047-69-3-3

IR 32544-111-2-2

IR 25619-75-2-3-2-3
IR 28154-101-3-2

IR 29723-7-1-1-2

IR 25604-99-1-3-2-2
IR 31912-6-1-2-2

IR 729572-4-2-3
IR 31855-52-2-2
IR 28224-42-3-2
IR 31901-17-1-2
IR 29512-50-3-1

-3
-3-2
-3

2

* Reportadas en base seca
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CUADRO No. 8.- RESULTADOS DEL CONTENIDG PROTEICO Y ALIMIDON
“DE - 37 “LINEAS DE ARROZ PARA RIEGQ DEL CICLO -
VERANO -&4, PROCEDENTES DE ZACATEPEC, MOR.

NOMENCLATURA : CONTENIDO%PROTEICO""" CONTENIDO gﬁ ALMIDON *
IR 21848-65-3-2-2 14.9 78.4
IR 22083-105-3-3-3-3 1.4 87.1
1R 25561-42-3-1 ~ 1.6 86.7
IR 25586-108-1-2-2-2 14.0 85.4
IR 25603-20-2-1-3-2 112 ‘85.4
IR 25604-99-1-3-2-2 . 13.5 , 85.4
IR 25619-75-2-3-2-3 1.9 , 87.1
IR 25912-30-2-3-2-3 13.6 83.4
IR 27313-67-1-2 13.2 86.5
IR 2§11§-138-2-3-3 12.0 85.9
IR 26154-101-3-2 ' 13.1 £4.3
1R 29512-50-3-1-1 14.5 85.4
IR 29517-36-3-2-3 13.0 82.5
IR 29522-4-2-3 13.2 81.6
IR 29706-94-1-5-1 12.8 : 86.4
IR 29725-7-1-1-2 17.8 87.5
IR 29723-67-5-2-3 12.2 84.4
IR 79723-88-7-3-3 _ 12.4 86.8
1R 31827-80-3-3-1 _ 13.1 §3.0
1R 31§33-38-2-2-2 12.9 §7.0
IR 31567-4-3-3-3 13.1 80.7
IR 51912-6-1-3-3 13.2 84.1
IR 31912-50-3-3-1 12.5 . Bl.4
TR 31917-133-3-2-2 15.3 79.5
IR 32814-70-2-1 12.4 &6.6
IR 32§23-22-1-3 12.2 84.0
IR 32623-35-1-1 17.8 86.8
IR 32§31-15-3-2 1.7 85.1
IR 32546-111-2-2 12.4 78.6-
IR 52846-36-2-2 11.9 84.1

IR 33047-69-3-3 1.3 85.1

* Reportada en base seca
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CUADRG No..'9.- RESULTADOS COMPARATIVOS EN LA DETERMINACION
T DEALMIDON POR EL METODO COLORIMETRICO V ME
_ TODO DE SACHASSE EN MUESTRAS DE MATERTAL --
RESISTENCIA ‘A SEQUIA Y PARA RIEGO DE IACA--
TEPEC, MOR. CICLO VERANO-84

NOMENCLATURA $ ALMIDON METODO * $ ALMIDON METODO *
COLORIMETRICO SACHASSE

GA 4113 27.9 85.0

GA 4128 87.1 §2.1

GA 41121 _ 89.6 84.6

IR 281158~138-2~3-3 £5.9 5.1

IR 29522-4-2-3 §1.6 : ' 80.4

IR 31912-6-1-3-3 ‘ 84.1 - 82,7

IR 31912-90-3-3-1 ST 1 I S §0.0 .

* Repontada en base seea
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CUADRO No. 10.- SELECCION DE 35 LINEAS CON CALIDAD EXCELENTE
Yy BUENA DEL EXPERIAMENTO DE 114 LINEAS DE -
ARROZ CON RESISTENCIA A SEQUIA COSECHADO EN
ZACATEPEC, MOR., CICLO VERANO 1984.

NOMENCLATURA NOMENCLATURA

CALIDAD EXCELENTE

CALIDAD BUENA

GA
GA

4147

4106

4109

750795

7800

4142

4126
31912-6-1-3-3
29522-4-2-3
28~24-42-3-2-3-2

GA
GA
GA
GA
GA
GA
GA
GA
CA
CA
CA
GA
GA
GA
GA
GA

4154
4227
4143
4207
4150
4152
4153
4110
780242
760325
790056
4128
3286
3290
3289
4102

Navolato 713/Tetep

IR
IR
IR
IR
IR
IR
1R
IR

25912-50-2-3-2-3
25586-108-1-2-2-1
25561-42-3-1
28718-138-2-3-3
22083-105-3~3-3-3
31827-80-3-3-2
21848-65-3-2-2
27313-67-1-2
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CUADRO ‘No.- 10 - SELECCIOM DE 35 LINEAS CON CALIDAD EXCELENTE
i Y BUENA DEL EXPERIMENTO DE 114 LINEAS DE -
‘;:‘ ‘ARROZ CON RESISTENCIA A SEOUIA COSECHADO EN
. TACATEPEC, MOR., CICLO VERANO 1984,
HOMENCLATURA NOMENC LATURA

CALIDAD EXCELENTE

CALTDAD BUENA

GA
GA
GA
CA
GA
GA
GA
IR
IR
IR

4147

4106

4109
760295
7500

4142

4126
31912-6-1-
29522-4-12~
28-24-42-3-2-3-2

3-3
3

GA
GA
GA
GA
GA
GA
GA
GA

CA-

CA
CA
GA
GA
GA
GA
GA

Navolato 71

IR
IR
IR
IR
IR
IR
IR
IR

4154
4227
4143
4202
4150
4152
4153
4110
780242
780325
790058
4128
3286
3290
3289
4102

3/Tetep L

25912-30-2-3-2-3
25586-108-1-2-2-2
25561-42-3-1
28116-138~2-3-3
22063-105-3-3-3-3
31877-80-3-3-1
21848-65-3-2-1
27313-67-1-2




CUADRO No. 11:- SELECCION DE 16 LINEAS DE ARROZ QUE CUENTAN CON CALIDAD
EXCELENTE, BUENA Y MEDIA, DE ACUERDO CON LOS RESULTADOS
OBTENIDOS DEL EXPERIMENTO REALIZADO CON 31 LINEAS DE --
ARROZ PARA RIEGO, COSECHADAS EN ZACATEPEC, MORELOS ©DEL

CIC{G VERANO - 84 [ SE INDICA LA NOMENCLATURA ).

EXCELENTE o BUENA MEDTA
10.- IR 28118-138-2-3-3 * §.- IR 25912-30-2-3-2-3 13.- IR 29517-3§-3-2-3
22.- IR 31912-6-3-3 = 9.~ IR 27313-67-1-2 , o« 14,- IR 29522-4-2-3
235.- IR 31912-80-3-3:]" 12.- IR 29512-50-3-1-2  15.- IR 29706-94-1-3-2
B E 20.- IR 31833-36-2-2-12
21.- IR 31867-4-3-3-3 o
. 24.- IR 31917-133-3-2-2 -
27.- IR 32623-35-1-1
2§,- IR 32831-15-3-72
29.- IR 32846-111-2-2

30.

IR

32848-36-2-1




66

ANALISI3 ESTADISZTICO
Experimento con dos muestras, I WMaterial con-

resistencia a sequia y II Meterial para riego

TRATAMIENTO SEQUIA (S) RIEGO (R) (s + r)
' ' I II
v, 11.54 10.16 21.70
v, .. 79.10 78.00 157.10
V3 70,65 - 67.19 137.83
V4 57.66 50,58 108.24
V5 13.07 16.35 29.42
L 30.20 12,70 42.90
v7 24.42 22.32 46.74
Vg 48.01 37.74 85.75
Vg 10.27 T 12.71 22.98
Vio 85.57 84.41 169.98

430.48 392.16 822,64
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CUADRO No. 12.- ANALISIS DE VARIANZA EN LAS LINEAS
DE ARROZ CON RESISTENCIA A SEQUIA
Y ARROZ PARA RIEGO.
. ‘ S B s

FUENTES DE VARIANZA | &l s.C. C.M. AReBe LRI
TOTAL 19 | 14,550.58 |  765.82 | 37.27°| 2.93
BLOQUE ) 1 105.20 | 105.20 | s5.12 | 3.12
TRATAMIENTO 9 | 14,260.46 | 1,584.5 | 77.10 | 3.18
ERROR 9 184.92 |- 20.55 | 1.0

en 4donde:

gl =grados libres

. =Suma de cuadrados

C

.M. =Cuadrado medio
C. ="F" galculada

T

. ="pr peorica (tablas).
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NIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA

DMS = d:\ 2 (52) donde:32 = fuadrado medio ‘del error
T t = 1.833 = valor tabular de
: t para los grados de li-
bertad del error al 904
Ms = 1;\_2 (20.55) de confianza.
2 ' ‘
bMS = & q (20.55)
DMS = t (4.53)
pMS = 1.833 (4.53)
pMs = - 8.3L 0 o

DIFZRENCIAS ENTRE MATERTAL DE RIEGO Y SEQUIA

% Humedad = NO SIGNIFICATIVO
% Descascarado = NO SIGNIFICATIVO
% Pulido = - NO SIGNIFICATIVO
# Entero = " NO SIGNIFICATIVO

" NO SIGNIFICATIVO
SIGNIFICATIVO

NO SIGNIFICATIVO

NO SIGNIFICATIVO

 NO SIGNIFICATIVO
. 'SIGNIFICATIVO

4 Quebrado éiiﬁi
% Yeso =
% Proteinas =
% Almidén =
% amilosa S

% gel =
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ANALISIS DE RESULTADOS:

EL presente andfis.is estuvo enfocado a La evafuacidn de
La calidad def grano de zaroz, en fLa que Lntervienen 6ac4
tonres de gran Limpoatancia para el Agriculion, ¢l Indus --
thial y el Consumidor. Para obtenen La prefercredla de -
tan impontantes sectonrnes, fas caracterlfsticas de calidad-
en el Laboratonio que se deben neportan pana decirn que -
una variedad de anroz tiene buena calidad Indusirial son--
Las sigudientes: E

- Que fa humedad def grano oscile enthe 11 y 14%.

- Arnnoces con 60% de grano enteno pulidoe.

- Annoces Langos-delgados 6 Ranrges-medianocs.

.- Annoces fransficides o con mencs def 10% de yeso.

Anrnoces cuyo contenido proiéico sea mayon af 10%.

- Que su contenddo de almiddén fLuctde entre §0% y 86%
.- Que ef contendido de amifosa sea mayor a 2°%%.

.- Con temperatuna de gelatindizacidn afta o intenmedia-

O N W D N Dy
1)

- Annoces cuya calidad culinandia sea buena, con gnano-
depanados y secos.

De Los resulitados que 32 obtuvienon, La humedad def gra
no para el matenial con resdstencda a fa sequla cscila en
17.5% mientras que en el maierndlal para niego en 10%,(grd-
g<ca No. 2 )}, aparenitemente La diferencia es mirima entre
ambos tipos de annoz, pero cabe sefialan que vafores de hu
medad fuera def nango“ecsigbfecido (11-14% } ocasionan - =
efectos de hotunra en ﬁzhﬁiiiZZda, es decdn se capamaéa -
que del matenial para niegs, por considerarse de mejon ca
Lidad, Los pohrcentajfes de arroz obtenidos en La rolienda-
Superaran Los porcentafes ded mafterdal con neslsiencda a-
La sequdla, hecho que no Juc asd porgue La humedad influyd
grandemente en dicho phroccio.
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EL ponrcentaje de yesosdidad es un pardmetro muy manca
do entre el matendial con nesdLstencia a La sequdla y mate-
real para riego, ya que esdtadlsticamente ful sdignificati
vo, presentdndose mds porcdiento de ghranod yesosod en £os
mateniales con resdstencia a sequla, (grdfica 2 ), dicho
porceniaje es indeseable pues La parte yesosa es mds frd
gil que La cristalina, es mds suscepiible al atague de ~
Los microonrgandismos durnante ef almacenamiento de ghranos-
y desmenece La presentacibn, por Lo cudl disminuge el va
Lon comencial del annoz. En el presenite estudio el con-
tenddo de yeso en cada muestna no ocasdond mermas en ed-
renddmiento de grano entenro, Zal como se aprecia en el -~
cuadro No. 3, E[sto puede debense al acomodamiento de -
Las edtructunras de Las moldculas del almiddén durante el-
desanrollo del grano que ofrece clernla hesdistencia 6 du-
rneza def mismo.

EL nendimiento del grano enteno pulido entrne Los maie
riales con nesistencia a sequla y para niego no fuf - --
signdficativo estadlsticamente ya que se obtuvierdn £L ~
neas de arnoz con alto nendimiento de gramo entero puli-
do en ambos trhatamiento asl como LL{neas buscepiibles -
a La nuptunra o {ragiles, que neportanon altos porcenta-
jes de grano quebrado. Estv indica que esta caracierls-
tica es propia def matenial genético que se utiliza en -
Los cruzamientos.

Respecto al tamado y foama del grano de arnoz tanto -
en ef matendalf con resdistencda a sequfa como en el mate-
nial para niego, se observaron arroces Lanrgo-medianos y-
medianos-mediancs, es decdn, de un tamado aceptable pok-
el coneumidon y el industnial cuadros No. { 3 y 4 ).

En cuanto a calddad culdnarnia se obsenvd que el conte
nido total de amifosa estadlsticamente no fud sdgndifica-
tivo, aunque se enconiné mayor contenido en Los matenda-



72

Lesecan hesdistencia a sequlfa que en Los de niego, esto --
Aé debe a que el contenido de amifosa es una caraclternfsii
ca genética propia de Los maternialfes uilifizados como pro-
genitores en Los chruzamlentos |grdfica No. 2 ).

La evafuacidn de consistencia de Ge£, estadlsticamen-
te 4ué sdgnificativo, siendo mefor para seleccibén por ca-
Lidad culinaria en L0s mateniales con resisfencia a se --
qula {cuadro No. 5 ).

Para £a prueba de dLcaldi 6 Temperatunra de gelatindiza-
cidn se observd que Los materiales con hesdisiencia a se- -
qufa neponrtaron valonres intermedios en su mayorda (cuadro
No. 5 ).

En Los matendiafes de riego La tendencia fue hacia tem
peratura de gefatinizacisn baja. {cuadro No. 6}, '

Estadlsticamente el contenido de proiedlna no es signdi
ficativo debido a que el valon promedio para el material-
de sequifa fu€ de 10% y para el material de rdiego 12%,

Pero Los mateniales de nesdistencia a sequlfa phresentan
valores de Protedlnas en un nango de 6.5 a 14.5% y Los de-
adego~de 11.3 a 15.3. Lo cudl nos indica que es una cdmag
tenistica gendtica de Los matendiales en estudio y no una-
consecuencia de Las condiciones de niego o Sequla.

La diferencia del contenido total de almiddén entre -
el matenial con resdistencia a La secqulfa y ef material pa-
ra niego no sueke sen grande, (gadfica No. 2 |}, adnqhe -
exista difernencia entre fLas fracciones que componen ef -
afmidén. (amifosa y amifopectinal.

En el cuadrno No. 5 La vandedad GA 4113, denominada -~
arnoz "WAXY" en el cudf La mayon proporcidén del almidén -
estd formado porn amilopectina, hecho que dificulté detec-
tan el contendido de afmidén total en esa variedad por el-
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método coloniméinico, neportd [cuadro No. 7). un contend
do total de almiddn de 27.9%, nresultado que no es Légico-
y nos condujo a detenminan afmidén pon el método de Sa -
chasse. '

Con ef método de Sachasse el contendido total de¢ almi-
ddn que se encontnd §ué de &5% pana el anrnoz waxy, y pa-
ha otras muesinas que se analizaron pon el método colorni
mético, el contendido de almiddn fu€ semejante (cuadro -
No. 9. ).
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CONCLUSTONES -

No se encontraron difernencias prdeticas en Las pruebas
edectuadas parna evafuan fa calidad entre Los mateniafes -
de annoz con resistencia a sequla y Los de hiego.

Los mateniales nesistentes a sequlia presentaron mayon
cantidad de grancs yesoso0s que Los de nfego. Esto es L6-
gico pues La galta de agua durante el desarnollo del ghra-
no impide fa cristalizacifn cornecta de Los grndnulos de -
almiddn. ’

Los nendimientos de ghano enfero pulddo es una caracte-
ristica gentiica de Los progenitonrnes que 3¢ utilizaron --
para efectuan Los cruzamdienios,aunque se ven influencia--
dos por La humedad, condicicnes ambientales, manejo en -
posicosecha y otras sLtuacionesd que ocasionanon gue ef -
arroz de ndego tuvdLera resultados mds bajos en sus rnendi-
mientos, a digerencia del mateniaf de annoz con nesisten-
cia a sequla.

. La selecedidn para calidad culdnaria protéica en matenda
Les con resistencia a sequia y materiales de niego, send
de acuerdo a sus componentes quimices establecidos en ba-
se a Las costumbres del consumidor, no exdistiendo difenen
cias enthe Los componentes de materniafes con resdistencda
a sequia y de niego, presentdndose difenencias de sus com
ponentes dniLcamente entre Lineas.

EL contendido de almidén total en muestnas con altos y -
bajos contenidos de amifosa de Los matendiales con nesds--
tencia a sequifa y pana niego no varia, pon £o cual, esta
deteaminacidn no debe sen establecdda en Los programas de
mejona vegetal para evaluar La calidad delf grano de arnoz.



En base a Lo anterion La seleccién de arnoz poh caflidad
para mateniales con nesdslencia a sequia se puede efeciuan
segin Los Lineamientos esiablecidos previamente para 04 -
matendiafes de annoz de rdlego, ya que no exdsfen diferen --
cias significativas en Los nesultados encontrados en este
estuddo.
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