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INTRODUCCION
Los arroces especiales poseen atributos muy apreciados en diversas regiones del mundo, entre los arroces especiales se
encuentran los aromaticos que poseen aroma, sabor unico y representan aproximadamente el 1% de |la produccion mundial.; en
Venezuela no se producen arroces especiales a escala comercial aunque se evidencia la presencia de arroces tipo Basmati que
gozan de un mayor precio en el mercado frente a los arroces no aromaticos, por ello los programas de mejoramiento locales
muestran creciente interés en conocer y desarrollar arroces con sus caracteristicas de calidad.

METODOLOGIA RESULTADOS
la variedad “Dasmati” (Figu ra 1) fue Tabla 1. Caracteristicas morfologicas y de calidad del grano de la

_ _ o variedad Dasmati
seleccionada a partir de evaluacion de
materiales con caracteristicas especiales para
un arroz aromatico del Banco de

Caracteristicas Dasmati
Ciclo 95-105 dias

Macollamiento: 5 a 7 macollos/planta (siembra

Germoplasma de Arroz de Fundacion Danac directa), 17 macollos/planta (trasplante)
durante el norte-verano 2014, estuvo | Morfoldgicas Altura: 90 -100 cm

conformada por 12 lineas, un testigo Acame: resistente al acame
variedad Basmati y una variedad comercial Hoja bandera corta erecta

. . . Fertilidad de las espiguillas: de 85-95%
SD20A, se evaluaron caracteristicas | Rendimiento " _ | e /Naxperime it

agronomicas, calidad agroindustrial, culinaria Calidad Rendimiento grano entero: 60 a 65,8%

y aroma (Tabla 1)’ Iuego entro en ensayo Elite Agroindustrial | Granos yesosos mas panza blanca: 36,12%
. Sl Amilosa :16-17%

en el invierno 2015 y fue evaluada en prueba 1

- Perfil sensorial: arroz suelto luego de la coccion de
de mercadeo con panel de evaluacidon de 46 |calidad culinaria buen sabor, apariencia y aroma

amas de casa (G rafico 1,2,3 Y 4). Aroma menor al referencial, se percibe sabor Figura 1. Variedad Dasmati
agradable a Cotufa y maiz. Calabozo, Guarico, Invierno 2015
Facilidad de coccion g, f5i Consistencia & Muy dura ASPE’BE;O y S%l;or M Me desagrada mucho Intencion de compra
” 0 0 100%
Ezm - g FAci E 40 - 31 & Dura % 50 - M Me desagrada D] 12% ¢ ¥
2 ESi  ENo
93 v T v T , ,
o E 14 A W Ni facil ni dificil T g M En su punto T g M Ni agrada ni desagrada 50Y% -
Z =220 - 3 z 2 20 - zZ =
5 3 M Dificll = M Blanda S i Me agrada
v Muy difici © @ Muy bland S0 "
0 M Muy difici 0 uy blanda APECTO SAROR d Me agrada mucho
Grafico 1. Facilidad de coccion del  Grafico 2. Consistencialuego de  Grafico 3. Aspecto y sabor luego de Grafico 4. Intencion de compra
Dasmati coccion Dasmati coccion Dasmati para el Dasmati
CONCLUSIONES

Estos resultados apoyan el desarrollo de estrategias de mejoramiento que permitan obtener variedades aromaticas adaptadas a
las condiciones agroclimaticas de Venezuela y a las exigencias de nichos de consumo, que ademas contribuya a mejorar la
rentabilidad de |la industria arrocera venezolana.
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