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INTRODUCCION
Algunos componentes fisicos y quimicos del grano de arroz experimentan cambios con el tiempo de
almacenamiento conforme al cultivar, lo cual podria comprometer su aceptacion en el mercado. El objetivo del
presente estudio fue conocer el efecto del tiempo de almacenamiento sobre las variables de calidad molinera
y culinaria de cultivares de arroz provenientes de un programa de mejoramiento genético en Venezuela.

MATERIALES Y METODOS

Se cosecharon de parcelas semi-comerciales en Calabozo, Edo. Guarico, 2000 g de arroz paddy de los
cultivares experimentales RHA147 y RHA180 y la variedad comercial MD248 empleada como testigo. Las
muestras se acondicionaron a 12+1% de humedad y se caracterizaron para dimensiones en mm (L: Largo; A:
Ancho: E: Espesor; L/A: Largo/Ancho), peso especifico (g/l) y peso de 100 granos (g). Posteriormente se
evaluaron para calidad molinera y culinaria a los 0, 7, 14, 21 y 28 dias de almacenamiento a 30°C. Las
evaluaciones de calidad molinera incluyeron las determinaciones de rendimiento de grano entero (%GE) y
granos yesosos y panza blanca (% GY + PB) (COVENIN 1989); mientras que en la calidad culinaria se
Incluyeron el contenido de amilosa aparente (%) (Juliano, 1971) y las viscosidades setback y breakdown
(RVU) del perfil amilografico (RVA) (AACC,2000).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados indicaron diferencias significativas (p<0,01) entre los cultivares para peso especifico, peso de
100 granos, %GE y granos defectuosos y las viscosidades del perfil amilografico. Los cultivares presentaron
un comportamiento especifico para las variables de calidad molinera de acuerdo al tiempo de
almacenamiento; mientras que las caracteristicas culinarias resultaron diferentes entre cultivares y estables
con los dias de almacenamiento (Figura 1). RHA 147 presentd caracteristicas fisicas del grano comparables al
comercial MD248, sin embargo RHA180 fue comparable a la variedad comercial para la mayor parte de
atributos molineros y culinarios.
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Figura 1. Variables fisicas, molineras y culinarias del grano de arroz pu’o
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industria nacional.
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