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Envejecimiento del arroz cascara
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Envejecimiento de arroz

# Beneficioso para la calidad culinaria del arroz
>>>

>>> # Numerosos paises prefirieren arroz almacenado
>>>

p

# Coccidn mas seca, suelta y menos pegajosa que el arroz fresco
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¢ Queé sucede durante el almacenamiento?

Cambios:
Fisico-quimicos

Arroz
Arroz fresco Reoldgicos

» envejecido

<
/ |
T g
| §
N Parametros sensoriales
: N + soltura
Tipo de arroz .
- pegajosidad

almacenado
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2021 :Proyecto Proarroz

Describir e identificar los cambios producidos en el grano de
arroz cascara durante el envejecimiento.

>>> Objetivos

>>> Generar informacion para identificar
variedades que necesiten un menor tiempo de

>>> almacenamiento para lograr una excelente

calidad culinaria acorde a los mercados mas

P exigente.
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Agr()industria ‘ Variedades que
' requieran menor

nacional tiempo de
Beneficios almacenamiento
>>>
>>>
>>> Ahorro en energia
Ahorro espacio fisico
p Menor requerimiento de fitosanitarios

Control de pérdidas por factores bioticos y abioticos
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Para comprender el comportamiento del arroz en la
coccion es importante conocer su estructura y proceso
de gelatinizacion.

>>>
>>>

Granulo de almiddn crudo

>>>

Granulo de almiddén cocido
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Estructura del del grano de almiddn

Amilosa

>>>
>>>

Cadenas lineales

Enlaces a 1-4

>>> v

Monomeros de glucosa

>>>

Corresponde al 20-25% del almiddn total

25y 26 de agosto de 2022 | Campo Experimental Fundacién Proarroz, San Salvador, Entre Rios
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>>>
>>>
>>>

Estructura del del grano de almidén

Enlaces a 1-6 Amilopectina

Q
N o Cadenas

OH ramificadas

Estructura mas compleja

Enlaces a 1-4 esgpast®®COtsasse®

Corresponde al 75-80% del almiddn total
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Composicion del grano de almidén

Mavyor contenido de amilosa
Menor organizacion

>>>
>>> l

> “Il ! e — cristalina\”

Cadenas C

Mayor contenido de amilopectina
’ «4—— Extremo reductor t [ Menor organizacion
Estructura tipo racimo
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Proceso de gelatinizacion

>>>
>>>

>>>

Granos de Granos de Granos de Granos de
almidon nativo almidon almidon almidon
parcialmente gelatinizados retrogradados
' hidratados
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GELATINIZACION RETROGRADACION

25y 26 de agosto de 2022 | Campo Experimental Fundacién Proarroz, San Salvador, Entre Rios
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>>>
>>>
>>>

Viscosidad

Retrogradacion

Viscosidad
maxima 1‘

Gelatinizacion

ompleta

de Ia gelatinizacion

q Tem eratura °C ﬂ
Calentamiento P Enfr

lamiento
@M class L3 %
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COSECHA Proceso de envejecimiento
Marzo
Abril
>>> , : :
I " |
I " |
>>> Muestra .
fresca Mes 1 Mes 2
>>>
\ v ]
. |Almacenamiento )

> |
’ DETERMINACIONES DE CALIDAD
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Muestras estudiadas

Se analizaron variedades de arroz ampliamente utilizadas en
nuestro pais: GURI INTA CL, MEMBY PORA INTA, PUITA INTA CL,
CAMBA vy las lineas experimentales CR 741 CL, CR 749 CL, CR 762

CL.

Todas estas muestras fueron tomadas de la recoleccion de la
campana 21-22 del campo experimental del INTA Concepcion del
Uruguay.
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Como se realizo el almacenamiento

Muestras frescas en bolsas plasticas selladas hermeticamente
almacenada a temperatura ambiente.

>>> (Simulacion de envejecimiento natural)
>>>
- Parametros observados

Analisis de propiedades reologicas:
P Propiedades de pasta: Rapid Visco Analyzer (RVA 4500, Perten)
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>>>
>>>
>>>

Viscosidad (cP)

5500,00+

4400,00

3300,00+

2200,00+

1100,00+

Parametros observados: RVA

CALENTAMIENTO

RVA

—8—ANGIRU
—C—GURI

200

—@— Temperatura
—O—MEMBY

400
Time(s)

—O—CR 749
—e—PUITA

600

—0—CR 762

800

Temperatura (°C)

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

Setback (SB): Diferencia entre la viscosidad
final y la viscosidad maxima alcanzada
durante la gelatinizacion.
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SB vy FV durante 3 meses de almacenamiento

FV; Junio; 3834,6 La viscosidad final se
. FV; Mayo; 3558,7 .
FV; Abril; 3378,1 - 4@ —— encuentraasociadaala

5> ° @ textura firmey

-n °

£ consistente del grano

2 e luego de la coccion.
DD S8 — SB; Mayo; 1518,8 oF; o, 1p3a8 =

'g SB; Abril; 1343,4 4.
555 S O — @ i ——p Valores mayores de

setback indican coccion
seca y suelta.

N ABRIL MAYO JUNIO
gy Mes
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Sethack

Proceso de envejecimiento: Setback

Setback

2500

2000 o—_—""——/

1500 — : — e
=3
1000 = e —
500
0
1 2 3
Mes
e CAMBA e CR 741 = CR 749 CR 762
=== G RI sl \IEMBY PORA s P|J[T A

* La linea CR 762 presenté mayor
tasa de SB, seguida por Puita y
CR 749.

*%* La variedades que presentaron
menor tasa de SB durante el
almacenamiento fueron Camba
y Guri.

L)

L)

* Puita, junto con Ila linea
experimental CR 762
presentaron indices mas altos de
SB en la muestra fresca, sin
almacenamiento.

L)
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Proceso de envejecimiento: Viscosidad Final

Final viscosity ** La linea CR 762 presentdé mayor
5000 tasa de FV, seguida por CR 749 y
4500 ._/—.——___'M la variedad GURI.
2 4000 Mﬁ‘-‘u’-‘-'w'ﬁ" )
g7 e —————taltuh o oy
>>> e 3500 . . ,
2 3000 % La variedad Memby Pora
A R Ay -2 .
5 2500 i - presentd menor tasa de FV,
>>> - i[’gg = - ® seguida por la linea CR 741.
1000
> 1 2 3 s Puitd fue la variedad que
Mes presento indices mas altos de VF
| _ — en la muestra fresca, sin
=== CAMBA === (R 741 @= (R 749 CR 762 ]
, W almacenamiento.
P’ 2 ==l G URI sl VIEMIBY PORA senifus PLIT A
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Perfiles de RVA

Muestras frescas

(ABRIL)

Muestras envejecidas

(JUNIO)

Genotipo
PUITA
CR762
CR749
GURI

CAMBA
CR741

Perfil de RVA- Abril

Setback Viscosidad Final
1750,5 £ 88,39 4354+69,3
1721 £ 5,66 3755+ 38,18
1437,5+20,51 | 3807+8,49

1346,5 1+ 54,45
1292,51+72,83
964,51+ 12,02

MEMBYPORA 891,5+7,78

3939,5+ 31,82

3692,5+ 27,58

2466,5 + 3,54
1632 + 16,97

Genotipo
CR762
PUITA
CR749
GURI

CAMBA
CR741

MEMBYPORA

Perfil de RVA- Junio

Setback
2080+ 11,31
2039 + 8,49

1695 £ 80,61
1503 + 36,77
1401,5 + 13,44
1213,5+ 3,54

Viscosidad Final

4339,5+7,78
4736,5+9,19
4349 £ 56,57
4383 + 2,83
3982 + 28,28

1139 +£25.46

‘ 2743,5 119,09 \
_I_
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Conclusiones

 Todos los genotipos mostraron aumento de los valores de SBy VF
>>> durante los 3 primeros meses de almacenamiento.

e Lavariedad Puita y las lineas experimentales CR 762 y CR 749
>>> son las que presentaron mejor perfil de RVA tanto frescas como
>3 almacenadas por 3 meses.

p
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Sofia Parada
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Genético de Arroz

parada.sofia@inta.gob.ar

Muchas gracias

Grupo de Trabajo de Mejoramiento
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