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RESUMEN

Estudio de concentracion de proteinas de granos de arroz a nivel de centros
de acopio minoristas en la zona de Babahoyo

Autor

Jaime Vivanco Mackliff
Tutor

Eduardo Colina Navarrete

El presente documento se desarrollé con el fin de estudio de concentracion de
proteinas de granos de arroz a nivel de centros de acopio minoristas en la zona
de Babahoyo. Para poder analizar y generar informacion respecto a la calidad del
grano que se llega a comercializar de manera minorista en la ciudad, debido a la
falta de informacion y poco conocimiento sobre la poblacion respecto a la
importancia del industrial (capacidad molinera) y calidad del grano de arroz.
Haciendo referencia al valor nutricional este nos brinda beneficios ya que, al ser
una fuente de carbohidratos, este nos provee energia, ademas posee
porcentajes medios de almidon, proteinas y vitaminas, por lo que la incertidumbre
se presenta al cuestionar si el producto cosechado que llega a comerciales
presenta los valores adecuados para poder ser comercializado y consumido por la
poblacion local, esto con el fin también de concientizar el manejo del cultivo por
parte del productor, esto permitiria elevar la calidad industrial de nuestro producto
y a su vez cumplir con los estandares de comercio en cuestiones de rendimiento y
calidad para cada consumidor regional. Claro esta que los avances tecnoldgicos y
trabajos realizados por profesionales con el objetivo de generar nuevas
variedades conforme el paso de los afios ha mejorado los niveles de produccion
sim embargo los rendimientos en calidad industrial se mantienen en un 67% en la
actualidad por lo que se podria aludir que tanto en el manejo del cultivo como en
el proceso de industrializacion se debe llevar un manejo estricto del mismo.

Palabras Claves: Arroz, Proteinas, Carbohidratos, Calidad, Produccion.



SUMMARY

Study of protein concentration of rice grains at the level of retail collection centers
in the Babahoyo area

Autor

Jaime Vivanco Mackliff
Tutor

Eduardo Colina Navarrete

This document was developed for the purpose of studying the protein
concentration of rice grains at the level of retail collection centers in the Babahoyo
area. To be able to analyze and genérate information regarding the quality of the
grain that is marketed in a retail way in the city, due to the lack of information and
little knowledge about the population regarding the importance of the industrial
(milling capacity) and grain quality. of rice. Referring to the nutritional value, this
gives us benefits since, being a source of carbohydrates, it provides us with
energy, it also has average percentages of starch, proteins and vitamins, so
uncertainty arises when questioning whether the harvested product that arrives a
commercial presents the appropriate values to be able to be marketed and
consumed by the local population, this in order to also raise awareness of the
management of the crop by the producer, this would allow us to raise the industrial
quality of our product and in turn meet the standards of trade in performance and
quality for each regional consumer. It is clear that technological advances and
work carried out by professionals with the aim of generating new varieties over the
years have improved production levels, however, yields in industrial quality remain
at 67% today, so it is It could allude that both in the management of the crop and
in the industrialization process, strict management must be carried out.

Keywords: Rice, Protein, Carbohydrates, Quality, Production.
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INTRODUCCION

En nuestro pais Ecuador, el cultivo de arroz se lo maneja de manera en
que se consideran dos ciclos productivos: época lluviosa y bajo riego (secano),
durante el afio en el territorio se siembran alrededor de 400500 hectareas, en las
que destacan las provincias de Guayas y Los Rios, en la época lluviosa se ha
observado un indice alto de oferta del cultivo, el periodo de cosecha se presenta
entre los meses de abril y mayo con una produccién/rendimiento promedio por
hectarea de 3,7 tm (INIAP 2021).

En el sector arrocero, las provincias de Guayas y los Rios, representan el
83% de la superficie sembrada de la graminea en el Ecuador. En cuanto a la
produccion, Guayas y Los Rios reportan el 47% y 40%, respectivamente. La
provincia de Los Rios es la segunda zona mas importante en la produccion de
arroz en el pais, presenta una gran demanda de nuevas variedades de arroz que
sean adecuadas para los distintos tipos de suelo, condiciones climaticas, métodos

de siembra que se llevan a cabo, ya sea en secano o con riego (Ormaza 2011).

El alto consumo del grano de arroz se debe a su aporte nutricional al
organismo y a los diferentes tipos de culturas que hay en el mundo; mas del 65%
de los nutrientes del arroz se encuentran en el salvado. Las proteinas son ricas
en albuminas y globulinas logrando asi tener un buen balance en el contenido de
lisina disponible (Hamada 2009).

Es uno de los principales cultivos de la costa ecuatoriana por su mayor
consumo para la alimentacion humana. Sin embrago el manejo 6ptimo de
tecnologias para el cultivo, deben promover altos rendimientos de los cultivos de

los agricultores a corto y mediano plazo, es una de las facetas mas estudiadas.

La situacion se complica debido a la baja produccién de arroz y sobre todo
al deficiente manejo de nutrientes en el suelo, lo que conlleva a que la planta no
pueda generar la suficiente cantidad de foto asimilados que garanticen una

cosecha de calidad. Bajo este concepto, es meritorio la aplicaciéon de tecnologias



modernas que permita optimizar tanto el desarrollo fisiolégico de la planta como

del grano.

El proceso de industrializacion tradicional del arroz, involucra las
actividades que transforman el arroz cascara (materia prima) en arroz elaborado
(blanco o pulido). La calidad del grano de arroz surge de la accion de varios
factores fisicoquimicas del grano, tales como tamafio, forma, peso, pigmentacion,
dureza, y la temperatura de gelatinizacién, contenido de amilosa del almidon,
mientras que otros se refieren a la cosecha y su manejo, secado, transporte y

almacenamiento (Parrales 2020).

Al ser denominado un cultivo de importancia econédmica en nuestro pais,
también lo es de manera nutricional, por ende, el balance éptimo de proteinas,
fibras, vitaminas, entre otros, siempre deben mantenerse en niveles 6ptimos para
garantizar la calidad nutricional del grano. También hay que tomar en
consideracion que la productividad del cultivo de arroz, entre otros factores, esta

influenciada por la variedad y la calidad de la semilla que pueda ser utilizada.

El almidon consta de una molécula que tiene dos polisacaridos que son la
amilosa y amilopectina, lo cual lo convierten en un carbohidrato complejo,
subdividido en largas cadenas de moléculas de glucosa. Generalmente el 20% es
amilosa y el 80% amilopectina, cuya proporcidn influye notablemente en las
propiedades y usos de este material. El arroz también contiene alta cantidades de

acido glutamico, acido aspartico, y pequefas cantidades de lisina (FAO 2006).



CAPIiTULO |

MARCO METODOLOGICO

1.1. Definicion del tema caso de estudio

La presente revision bibliografica tendra como finalidad la compilacién de
datos generales sobre concentracién de proteinas de granos de arroz a nivel de

los centros de acopio minoristas en la zona de Babahoyo.

1.2. Planteamiento del problema

La calidad del arroz juega un papel fundamental, debido a que el grano
posee caracteristicas de tamafo, grosor, sabor y olor asociadas a las diversas
formas de coccion. Cada consumidor de este producto tiene preferencias
particulares y estas también son especificas para los diferentes mercados del

mundo.

La calidad industrial, denominada en la Norma Nacional e internacional
como un componente del Rendimiento Industrial, es el porcentaje de granos
enteros obtenido después del proceso de elaboracion en la industria (Hernaiz
2003). En el caso particular de Ecuador segun las especificaciones de norma
ecuatoriana de calidad, establece que el arroz consumo lleve un porciento de
arroz partido, donde a medida que este sea menor mayor sera la calidad de este

producto.

En la ultima década se observa una preocupacion de los productores por la
calidad, ya que historicamente el valor del rendimiento industrial ha sido alrededor

del 64%, siendo la potencialidad de las variedades hasta del 67%.

Desde un punto de vista nutricional, el arroz es un alimento especialmente
rico en hidratos de carbono complejos (70-80%), como el almidon, que

proporcionan la mayor parte de su valor energético. Estos hidratos de carbono

3



complejos se digieren lentamente proporcionando un nivel constante de glucosa

al organismo.

Este cereal aporta muy poca cantidad de grasa, que representa tan solo un
0,2% de su contenido en nutrientes y, como todos los alimentos de origen
vegetal, no contiene colesterol. La proteina del arroz esta presente en un 7%, y
es deficiente en un aminoacido esencial, la lisina. El contenido de proteina del
arroz es diferente segun la fraccidon de molino que se considere, pudiendo variar

en valores de proteina en grano que superan en un 25 a 30 % el promedio.

Incluso dentro del asocio con arboles frutales, hay arboles que no se
adaptan al manejo del café entonces hay que buscar arboles frutales de ese tipo
que estén asociados o0 que no presenten problematicas con el cultivo, por ejemplo
como solucion no es recomendable utilizar citricos en café, porque los citricos
halan la mosca de la fruta y el café es una fruta, entonces hay que buscar
especies que no sean llamativas a la mosca de la fruta o que aporten
adicionalmente algun otro tipo de bienestar, por ejemplo se puede utilizar la

guaba ya que fija nitrégeno.

La cantidad y calidad de los compuestos quimicos del grabo de arroz son
esenciales en la alimentacion, sin embargo, desconocer sus cantidades lleva a un

riesgo de la nutricion de las personas.

1.3. Justificacion

La calidad del grano de arroz- es un factor que adquiere cada dia mayor
importancia en nuestro pais, y es determinante en la comercializacion
internacional de este cereal. Debido a esto, se ve la necesidad de establecer
normas que permitan al consumidor identificar la calidad de arroz que éste

requiere y prefiere.

La calidad de un alimento se puede definir como el conjunto de

caracteristicas que lo identifican y que determinan el grado de aceptaciéon del



mismo por parte del consumidor. Esta definicidon refleja que las caracteristicas de
calidad exigidas varian de acuerdo a los paises o regiones consumidores, y al

uso final que se le dé al grano.

El arroz de tipo intermedio posee un contenido entre 20-24 por ciento de
amilosa y se afirma que los principales mercados prefieren arroz de este tipo. En
el caso de proteinas, en este aspecto no se han caracterizado a los cultivares
nacionales en el contenido de proteina. Por lo general los contenidos de esta, van

influenciados por el manejo que se da al cultivo.

1.4. Objetivos

1.4.1. General
Realizar el estudio de concentracion de proteinas de granos de arroz a

nivel de centros de acopio minoristas en la zona de Babahoyo.

1.4.2. Especificos
1. Determinar la concentracion de proteinas y carbohidratos presentes en

arroz comercializados en Babahoyo.
2. ldentificar problematicas relacionadas con los sistemas de produccion del

cultivo de arroz.

1.5. Fundamentacion teérica

El grano posee dimensiones que son atributos que estan influenciados por
la genética de la variedad, con poco o nada influencia de las medidas que
acontecen durante el desarrollo, lo que afirma de manera imprescindible como

parametros de calidad (Gaviria 2007).

En labores realizadas se senala que el tamafo del grano es en gran parte

heredable en el conjunto de ambientes, algunas caracteristicas que se anclan



excepcionalmente en las generaciones segregantes, la forma y la longitud son

heredables de manera cuantitativa (Nishimura et al. 2009).

A su vez otro factor que genera importancia es el tono del grano, ya que
esta sujeto por la capa mas externa de la caridpside, algunas veces puede tener
tonos que van del amarillo claro a negro. El tono negro es por lo general una
caracteristica poco agradable, claro, en excepcién de distintos arroces de
pericarpio rojizo que se utilizan en la gastronomia europea (Chaudhary, Duffy y
Tran 2001).

Por lo general el arroz se clasifica en tres variedades (indica, japénica y
ceroso) siempre y cuando teniendo en cuenta la variacion en el contenido de
amilosa. Los arroces de variedades como la indica y japonica tienen una
composicién aproximada 10 a 25% de amilosa lineal y de 55 a 70% con un alto
indice de ramificaciones, mientras que el arroz que es ceroso tiene cantidades de

amilopectina que son ramificadas y demas constitucién en basales.

Kang et al. (2006) definié que el arroz de clase japonica tiende a mostrar
elasticidad y viscosidad de manera controlada en el transcurso del proceso o
coccion, ya que su amilosa es la que estda mas relacionada con variedades indica

Yy CEeroso.

Las caracteristicas térmicas y dinamicas que posee el almidon de arroz y
se logré encontrar diferencias muy notorias en cuanto el almidén y la harina que
provienen del arroz. De manera general, por las diferencias que existe entre
variedades, regiones y ambientes, el argumento partes basicas que se
encuentran en el grano de arroz pueden cambiar de manera significativa (Ahmed
et al. 2008).

La energia de molienda y la forma del grano determina el contenido de
almidén en mal estado encontrado en la harina y posee una mayor influencia en
la resolucion de pruebas de analisis de la calidad tecnoldégica (Bordignon et al.
2015).



Las diferentes variaciones que suceden como resultado de las tareas de
molienda son observadas en las formas y tamafos de los granos que puedan
sufrir alguna alteracion, en las distintas estructuras obtenidas en el proceso de
molienda que se ve influenciada mucho por divisidn, y en la temperatura y/o en la

de agua de las reservas que se cambian (Rosentrater y Evers 2018).

1.5.1. Carbohidratos en granos de arroz
Los carbohidratos son el constituyente principal del arroz. Teniendo en

cuenta que el almidén, que constituye un aproximados al 90% de los
componentes secos del arroz pulido, de la misma manera estos azucares libres y
fibra. A diferencia del endospermo esta compuesto en gran cantidad de almidon,
mientras que el salvado y el germen vienen a ser principalmente fibra y ademas

presentan pequenas cantidades de otros carbohidratos.

El almidén es considerado un homopolisacarido que esta conformado por
enlaces de amilosa y amilopectina. Las cantidades proporcionadas en que estan
visibles estas cadenas varian entre genotipos, pueden clasificarse los granos en
cerosos (1-2% amilosa), muy bajo contenido de amilosa (2-12%), bajo (12-20%),
intermedio (20- 25%) y alta (25-33%). El porcentaje de amilasa es adjudicado
como uno de los principales parametros a analizar para la calidad tecnoldgica y

de consumo del arroz (Juliano 2007).

Por lo general, los granos que tienen mayor porcentaje de amilosa posee
una textura mas conservada minutos después de la coccion, llegando a ser
seleccionados en algunas naciones, como lo es Brasil, por lo cual la presente
caracteristica se analiza en el proceso de las etapas de desarrollo de los
cultivares. No obstante, existen algunos caracteres, como la estructura presente
en las cadenas de amilopectina y el contenido proteico, también influyen en esta

caracteristica (Mahajan y Dua 1995).

La manifestacion de almiddn presente en el arroz puede presentar cambios

por factores genéticos y medio ambientales, estos niveles de almidon presentaron



rangos que fluctuaban desde 72 y 82 % en arroz integral de distintas zonas vy

cultivares (Furukawa et al. 2003).

1.5.2. Proteinas en granos de arroz

El contenido de proteina en arroz es bajo (7-9% promedio en peso) el
grano de arroz es la mayor fuente proteica en los paises consumidores de este
cereal aportando el 60% de la proteina total de la dieta en Asia. Se conocen
variedades de arroz salvaje en China y Estados Unidos con 12,0 y 15,2% de
proteina en grano integral. El contenido de proteina del arroz es diferente segun
la fraccion de molino que se considere. EI mayor contenido proteico corresponde

al embrion, pero su tamafio es muy pequefio (Pinciroli 2010).

Los niveles de proteina en el arroz se consideran de nivel inferior cuando,
en promedio se observa un 7%. Pero, de todas maneras, puede existir una gran
variedad en la concentracion del determinado nutriente, y algunos de estos datos
estan entre 4,3 y 18,2 %. La cual en parte se visualiza alterada por caracteristicas
genotipicas, fertilizacion nitrogenada, radiacidn solar y temperatura durante el

desarrollo del grano en la planta (Bao y Corke 2001).

Las proteinas se clasifican en albumina, globulina, prolamina y glutelina, y
se distribuyen en dos formas o tipos de cuerpos proteicos en zonas del
endospermo. Los cuerpos proteicos presentan por lo general formas esféricas,
con anillos concéntricos, ricas en prolamina. Sin embargo, en lo que concierne a
los cuerpos proteicos |l estos carecen de una forma de anillo y son generosos en

glutelina y globulina (Zhou et al. 2002).

En el endospermo, la glutelina esta implicada en la formacion de la fraccion
principal, que corresponde a un aproximado del 80% de las proteinas, con menos
concentraciéon de albumina y globulina (15%) y prolamina (5-8%). El salvado
posee entre sus caracteristicas un 60% de albumina, seguido de prolamina y
glutelina (27%) y globulina (7%). De tal manera que la estructura proteica del

endospermo difiere de la del salvado (Juliano 2007).



La calidad nutricional de las proteinas de arroz es sélo inferior a la avena y
supera a la del trigo y maiz. Son hipoalergérnicas y poseen propiedades
anticancerigenas. Por lo que el arroz es considerado un alimento funcional. El
componente proteico mayoritario del grano de arroz lo constituyen las glutelinas
en proporcion de 75-90% con respecto a la proteina total. Son las unicas
proteinas de cereales ricas en glutelinas y pobres en prolaminas. Ademas, se

pueden encontrar albuminas, globulinas y prolaminas (Pinciroli 2010).

1.5.3. Investigaciones realizadas

El uso de hormonas de maduracion afecta su calidad culinaria, en este
caso el porcentaje de amilosa del almidén de los granos tratamientos aumento de
forma significante, pero la temperatura de gelatinizacion se redujo de manera no
significativa; indicando asi un aumento en la calidad culinaria del grano de arroz

como respuesta a las aplicaciones de Ethephon (Carbone y Vidal 1997).

En este estudio se evaluaron las propiedades fisicoquimicas y la
funcionalidad tecnoldgica del almidon de arroz blanco e integral durante su
coccion. Los resultados porcentuales en relacidon a la composicion fisicoquimica y
funcional del almidon de arroz blanco e integral presentaron proteina 0,15% a
0,21%, grasa 0,18% a 0,23%, fibra cruda 0,76% a 1,56%, amilosa 21,53% a
19,73%, amilopectina 78,47% a 80,27% (Martinez, Hernandez y Arias 2017).

Se realizd el analisis proximal de los granos arroz durante época de
verano, a fin de obtener informacion sobre su composicion nutricional. Las
pruebas realizadas fueron: porcentaje de humedad, cenizas, proteinas y grasas.
Los resultados mostraron diferencias entre los valores obtenidos y los valores de
referencias a nivel de Centro América. En el caso particular del arroz se
determiné que la variedad estudiada presenta una composicion inferior a los

parametros establecidos (Miranda et al. 2015).

La espectroscopia de infrarrojo cercano NIRS se emplea para el control de

calidad de los alimentos. La determinacion de amilosa en el arroz es un caracter



heredable que correlaciona con la calidad del grano. El presente trabajo,
establece la viabilidad de evaluar el contenido de amilosa en el arroz con la
técnica NIRS. Inicialmente, se determin6 entre arroz paddy o integral, cual es el
mas apropiado para evaluar amilosa empleando NIRS. Se tomaron espectros a
los 540 materiales de arroz procedentes del FLAR. El arroz integral fue el que

obtuvo mejores resultados estadisticos (Loaiza y Larrahondo 2017).

1.6. Hipotesis

Ha= La identificacién de los niveles de proteina en el grano de arroz permitira

mejorar los niveles de produccién en campo.

Ho= La identificacion de los niveles de proteina en el grano de arroz no permitira

mejorar los niveles de produccion en campo.

1.7. Metodologia de la investigacion

Con la finalidad de identificar el estado situacional del contenido de
proteinas y carbohidratos en sector carrocero, se seleccionaron 10 lugares que
comercializan arroz en cascara de la ciudad de Babahoyo. En cada punto se
tomo 2 (dos) muestras, estas posteriormente se llevaron al laboratorio de granos
de la Facultad de Ciencias Agropecuarias. Para las lecturas se empled un
medidos de espectroscopia infrarrojo cercano (NIRS) modelo Suzuki MT 3010-
080p.

Como segundo trabajo se compil6é la informacion necesaria para poder
realizar el diagnéstico especifico de la cadena productiva del arroz, su
funcionamiento, aspectos y relaciones de los actores de la misma. Con esto se
planed identificar posibles problemas que estan afectando la calidad del grano

producido.
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CAPIiTULOII

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

2.1. Desarrollo del caso

En Ecuador el cultivo de arroz es fundamental tanto por su importancia en
la generacion de trabajos, fomento del sector agricola y, por ser uno de los
principales pilares de la economia nacional, asi como también por su participacion
en la alimentacion diaria de la poblacion. En general la dieta nacional esta basada
en este cereal en combinacion con otras fuentes de calorias y proteinas,

respectivamente.

Debido a la gran dependencia de este grano, se hizo imperativa la
realizacién de analisis de su composicién para determinar su aporte nutricional,
informacion que actualmente no esta disponible. Cabe mencionar que la
composicién quimica del grano es afectada por multiples factores, entre ellos
plagas, condiciones edafoclimaticas, variedades, entre otros. Por tanto, la
caracterizacion de los granos disponibles juega un rol importante para la
seguridad alimentaria y nutricional como para el desarrollo de la agroindustria

nacional.

Para esto como parte complementaria se hara una comparacion con los
valores de internacionales de comparacién que utiliza el FLAR (Fondo
Latinoamericano para Arroz de Riego). Estos valores son: 28-32% amilosa alto,
23-27% amilosa medio y 8-22% amilosa bajo. Para los valores de proteinas se
tiene: 7-9% proteina baja, 10-21% proteina media, 22-40% proteina alta. En
Ecuador los datos dados por el INEN-Agrocalidad mencionan que para considerar

un arroz de calidad los valores minimos de amilosa deben ser 18% y proteina 7.

2.2. Situaciones detectadas (hallazgo)
Diagnostico General
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La zona de CEDEGE 1 (Palmar) presentd los mejores rangos de manera
individual en la concentracion de amilosa (28,3%) y humedad (18,8%). En el valor
de proteina se alcanzé mayor registro en Babahoyo 1 (Centro) con 11,3%. Segun
la FLAR los rangos se encuentran dentro de lo permitido, por lo tanto, en general
la calidad de grano es acorde con los valores minimos referenciales para

comercializacion.

PORCENTAJES GENERALES

o %PROTEINA  m AMILOSA %HUMEDAD

Fig 1. Valores generales por sector en parametros de granos de arroz. Babahoyo, 2022.

Diagnostico Amilosa

La zona de CEDEGE 1 (Palmar) presentd el mejor promedio en la
evaluacién de amilosa (26,2%). En el valor mas bajo fue encontrado en Babahoyo
2 (La Ventura) 17,95%. Los valores se encuentran por encima del rango minimo
(16%) y maximo (20%) establecido por la FLAR.
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Fig 2. Valores porcentuales por zonas de Amilosa en granos de arroz. Babahoyo, 2022.
En el promedio general por zona CEDEGE presento los registros mas altos

(22,87%), mientras en San Joaquin tuvo menor promedio (18,35%).
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Fig 3. Valores promedio por zona de Amilosa en granos de arroz. Babahoyo, 2022.

Diagnostico Proteina

La zona de Caracol 1 (Centro) presentd el mejor promedio en la evaluacion

de proteinas (10,30%). En el valor mas bajo fue encontrado en Cedege 2

(Piladora) 9,00%. Los valores se encuentran por encima del rango minimo (5%) y

maximo (7%) establecido por la FLAR.
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Fig 4. Valores porcentuales por zonas de Amilosa en granos de arroz. Babahoyo, 2022.
En el promedio general por zona la zona de Caracol presento los registros
mas altos (9,93%), mientras en San Joaquin se encontr6 menor promedio

(9,15%).

%PROTEINA

9,69

CEDEGE CARACOL SAN JOAQUIN 1 BABAHOYO

Fig 5. Valores minimos y maximos por zona de Proteina en granos de arroz. Babahoyo, 2022.

Diagnostico Humedad

La zona de CEDEGE 1 (Palmar) tuvo el mejor promedio en la evaluacién
de humedad (16,60%). En el valor mas bajo fue encontrado en la miasma zona
en los sectores 2 (Piladora y 3 (El Volante) con 12,40%. Los valores se

encuentran por encima del rango minimo (11%) y maximo (18%) establecido por
la FLAR.
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Fig 6. Valores porcentuales por zonas de humedad en granos de arroz. Babahoyo, 2022.

m %HUMEDAD

En el promedio general por zona la zona de CEDEGE tuvo los
registros mas altos (13,80%), mientras en Babahoyo se encontr6 menor
promedio (13,13%).
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Fig 7. Valores minimos y maximos por zona de humedad en granos de arroz. Babahoyo, 2022.

2.2, Soluciones Planteadas
La disponibilidad de fuentes proteicas vegetales junto con la tendencia a

reducir la ingesta de proteinas animales, hace que en los ultimos afios se esté

produciendo un gran desarrollo en los procesos de extraccion y mejora de
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proteinas vegetales para su uso en la alimentacion humana.

Existen problemas en la transformacion energética en la planta, es decir, al
ser el cultivo de arroz manejo de una manera poco eficiente, por lo general con
baja carga de fertilizacion balanceada y solo centrada en nitrogeno, donde se
produce un desbalance nutricional. Por este motivo se pudo observar que los
datos alcanzados muestran un aumento en el porcentaje de amilosa, carbohidrato
relacionado con el exceso de nitrogeno aplicado, y baja cantidad de proteina,
estando esta incluso por debajo del limite internacional fijado, proceso dado por la
falta de fésforo que es el nutriente responsable de la formacion de estos

compuestos en la planta.

Vale indicar que, a través de la entrevista sostenida con los comerciantes
en su basta relacién con los productores, han podido observar que estos toman
poca atencion a la generacion de arroz de calidad. La conceptualizacion que
estos tiene con calidad va en detrimento de la produccion de la graminea, esto se
produce por cuanto o no cuentan con los recursos econdémicos para hacer
programas de fertilizacion adecuados al cultivo, o teniendo estos recursos no los

utilizan porque le precio del cultivo y su valor agroindustrial no lo amerita.

Otro aspecto importante actual a considerar, es el costo de los fertilizantes
que debido al aumento del precio del petréleo y gas natural. Este factor ha
elevado los valores de la materia prima y de los fletes intercontinentales, lo que
ha provocado un aumento considerable del valor de los sacos de fertilizantes,
haciendo mas dificil la produccion de la graminea y agravando los problemas en

la calidad de grano.

2.3. Conclusiones.

1. Se determind la composicion proximal de los granos de arroz de zonas del
canton Babahoyo, disponibles en los compradores minoristas, donde se
encontré que estos presentan valores medios de amilosa en las zonas de

CEDEGE y Caracol, siendo estos bajos en San Joaquin y Babahoyo.
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2. En niveles de proteina, todas las zonas presentaron niveles bajos de la
misma, esto debido a que por su naturaleza el arroz presenta baja cantidad
de esta.

3. Los niveles de humedad de grano final estuvieron parecidos entre las
zonas estudiadas.

4. En las entrevistas verbales con los comerciantes se pudo notar que ellos
no revisan estos valores al momento de la compran por lo que no se para
calidad sino cantidad.

5. Datos brindados por los comerciantes indican que la baja calidad del arroz
en la molienda se debe principalmente al bajo uso de fertilizantes, sin
embargo, sostienen que abusan con el uso de la UREA (nitrégeno)

6. Otro aspecto importante recabado es que los productores desconocen la
calidad nutricional del arroz y solo saben que “llena la barriga”, por lo que
queda en duda una mejora en la calidad bajo este sentido.

7. Desde el punto de vista nutricional, el arroz estudiado presenta una
composicién inferior a los datos dados por el FLAR, sin embargo, cumple

con los rangos establecidos por el INEC-Agrocalidad.

2.4. Recomendaciones

Debido a la importancia de la composicion nutricional de los granos de arroz se
debe monitorear con un analisis proximal de otras fuentes de comercializacion,
definiendo las condiciones agroecoldgicas en las cuales fueron cultivados.
Realizar programas de capacitacidon a los agricultores sobre la importancia de
la fertilizaciéon balanceada en el cultivo de arroz y sus efectos sobre la calidad
del grano.

Establecer estrategia de comercializacion a través de parametros de calidad
molinera y nutricional del grano de arroz.

Integrar nuevas alternativas de manejo de cultivo, a los programas de

produccion que realizan los agricultores en campo
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