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Envejecimiento de arroz

Beneficioso para la calidad culinaria del arroz

Numerosos países prefirieren arroz almacenado

Cocción más seca, suelta y menos pegajosa que el arroz fresco



¿Qué sucede durante el almacenamiento?

Arroz fresco 
Arroz 

envejecido 

Cambios:
Físico-químicos

Reológicos

Parámetros sensoriales
+ soltura 

- pegajosidad
Tipo de arroz 
almacenado



Objetivos
Generar información para identificar 

variedades que necesiten un menor tiempo de 
almacenamiento para lograr una excelente 
calidad culinaria acorde a los mercados más 

exigente.

2021 :Proyecto Proarroz
Describir e identificar los cambios producidos en el grano de 

arroz cáscara durante el envejecimiento. 



Beneficios

Agroindustria 
nacional

Variedades que 
requieran menor 

tiempo de 
almacenamiento



Para comprender el comportamiento del arroz en la 
cocción es importante conocer su estructura y proceso 

de gelatinización.

Granulo de almidón crudo Granulo de almidón cocido



Estructura del del grano de almidón  

Corresponde al 20-25% del almidón total

Monómeros de glucosa

Enlaces α 1-4

Conformación helicoidalCadenas lineales

Origen del almidón
Factores genéticos 
Factores ambientales



Enlaces α 1-4

Enlaces α 1-6

Cadenas 
ramificadas

Estructura mas compleja

Corresponde al 75-80% del almidón total

Estructura del del grano de almidón  



Composición del grano de almidón  
Mayor contenido de amilosa
Menor organización 

Mayor contenido de amilopectina
Menor organización 

Estructura tipo racimo



Granos de 
almidón nativo

Granos de 
almidón 

parcialmente 
hidratados

Granos de 
almidón 

gelatinizados

Granos de 
almidón 

retrogradados

+ calor + calor + enfriamiento

Proceso de gelatinización
AGUA

Gelatinización Retrogradación







Marzo
Abril Mayo Junio

Muestra 
fresca Mes 1 Mes 2 

Proceso de envejecimientoCOSECHA

DETERMINACIONES DE CALIDAD

Almacenamiento



Muestras estudiadas



Como se realizó el almacenamiento

Parámetros observados



Parámetros observados: RVA

Viscosidad Final (FV): asociada con el 
contenido de amilosa en el grano. 

Setback (SB): Diferencia entre la viscosidad 
final y la viscosidad máxima alcanzada 

durante la gelatinización.



La viscosidad final se 
encuentra asociada a la 

textura firme y 
consistente del grano 
luego de la cocción.

Valores mayores de 
setback indican cocción 

seca y suelta.

SB y FV durante 3 meses de almacenamiento



Proceso de envejecimiento: Setback
 La línea CR 762 presentó mayor

tasa de SB, seguida por Puitá y
CR 749.

 La variedades que presentaron
menor tasa de SB durante el
almacenamiento fueron Camba
y Gurí.

 Puitá, junto con la línea
experimental CR 762
presentaron índices más altos de
SB en la muestra fresca, sin
almacenamiento.



Proceso de envejecimiento: Viscosidad Final
 La línea CR 762 presentó mayor

tasa de FV, seguida por CR 749 y
la variedad GURÍ.

 La variedad Memby Porá
presentó menor tasa de FV,
seguida por la línea CR 741.

 Puitá fue la variedad que
presentó índices más altos de VF
en la muestra fresca, sin
almacenamiento.



Perfiles de RVA
Muestras envejecidas

(JUNIO)
Muestras frescas

(ABRIL)



Conclusiones 
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