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RESUMEN

En este estudio se realizé un analisis de la calidad culinaria de 13 lineas
avanzadas de arroz (Oryza sativa L.), en comparacion con la variedad SFL-011
adaptada en las zonas arroceras del Ecuador, ademéas se estudid otras
investigaciones relacionadas a evaluaciones sensoriales de otras variedades de
arroz, con el objetivo de conocer las variables de grado de aceptabilidad, aroma,
separacion de granos, sabor, color y textura, determinando las lineas con mejores
caracteristicas para los consumidores. Como resultados de esta investigacion en
el grado de aceptabilidad la linea 7 con el parametro “me gusta mucho” obtuvo el
63%, la lineal8 con 60% y la linea 19 con 57%, mientras que, en la variedad SFL-
011 de Daule obtuvo un 50%. En la variable aroma “arroz” en la linea 17 alcanzé
un 70%, la linea 33 con 57% y la linea 4 con 50%, “palomita de maiz” alcanzo un
50% en la linea 9, mientras que en la variedad SFL-011 “arroz” obtuvo 57% y
“palomita de maiz” en la localidad de Yaguachi llego a un 30%. En cuanto al grado
de separacion de granos, la linea 4 expreso “moderadamente pegajoso” con 77%,
en este parametro la mayor parte de las lineas fueron calificadas como “pegajoso”
y “moderadamente pegajoso”, en la variedad SFL-011 se obtuvo “separado” y
“‘moderadamente separado” fue el mas optado por el panel sensorial para las 4
localidades. En la variable sabor el parametro” arroz” fue el mas preferido en casi
todas las lineas incluyendo la variedad SFL-011 de las 4 localidades con mas del
50%. Con respecto a la variable color el parametro “blanco” se obtuvo en la linea
33 con 57%, la linea 4y 12 con 43%, el color “hueso” en las lineas 4, 10, y 19 con
37%, mientras que, en la variedad SFL-011 calificaron como “blanco” en las 4
localidades con un rango de 57-73%. En textura el parametro “pegajoso” la linea 4
con un 87%, en la mayoria de lineas este parametro de 30 y 67%, en la variedad

SFL-011 resulté “duro” entre un 30 y 67% en las cuatro localidades arroceras.

Palabras clave: Arroz japonico, arroz indico, evaluacion sensorial, amilosa.



ABSTRACT

In this study, an analysis of the culinary quality of 13 advanced lines of rice
(Oryza sativa L.) was carried out, in comparison with the variety SFL-011 adapted
in the rice-growing areas of Ecuador, as well as other research related to sensory
evaluations of rice. other varieties of rice, with the aim of knowing the variables of
degree of acceptability, smell, grain separation, flavor, color and texture,
determining the lines with the best characteristics for consumers. As a result of this
research, in the degree of acceptability, line 7 with the parameter "I like it a lot"
obtained 63%, line 18 with 60% and line 19 with 57%, while in the SFL-011 variety
of Daule got 50%. In the smell variable "rice" in line 17 it reached 70%, line 33 with
57% and line 4 with 50%, "popcorn” reached 50% in line 9, while in the SFL variety
-011 “rice” obtained 57% and “popcorn” in the town of Yaguachi reached 30%.
Regarding the degree of grain separation, line 4 expressed "moderately sticky" with
77%, in this parameter most of the lines were qualified as "sticky" and "moderately
sticky", in the SFL-011 variety it was obtained "separate" and "moderately
separated" was the most chosen by the sensory panel for the 4 locations. In the
flavor variable, the "rice" parameter was the most preferred in almost all the lines,
including the SFL-011 variety of the 4 locations with more than 50%. Regarding the
color variable, the "white" parameter was obtained in line 33 with 57%, lines 4 and
12 with 43%, the "bone" color in lines 4, 10, and 19 with 37%, while, in the variety
SFL-011 qualified as "white" in the 4 locations with a range of 57-73%. In texture,
the parameter "sticky" line 4 with 87%, in most lines this parameter of 30 and 67%,

in the variety SFL-011 it was "hard" between 30 and 67% in the four rice localities.

Keywords: Japanese rice, Indian rice, sensory evaluation, amylose.
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1. CONTEXTUALIZACION

1.1. INTRODUCCION

El cultivo de arroz en el Ecuador y todo el mundo representa uno de los
ingresos mas importantes en lo que corresponde a produccion agricola, y es la
principal fuente de alimento para muchas personas. En nuestro pais pese a que las
condiciones son aptas para su produccion en el momento de la cosecha se puede
observar niveles bajos en su productividad con promedios de 4 t ha! debido a
factores como calidad y variedad de semillas que no son tomados en cuenta por

los agricultores (Pérez Iglesias et al. 2018).

Uno de los alimentos mas importantes en la alimentacion de los ecuatorianos
es sin duda el arroz, ya que un ecuatoriano promedio consume entre 43 y 45 kg de
este cereal al afio segun la Corporacion de Industriales Arroceros del Ecuador, en
el ultimo trimestre del aflo 2020 debido a la pandemia por persona se llegd a
consumir 50 kg (Sanchez et al. 2020).

El Sector Arrocero del Ecuador considera que el arroz es el principal cereal
en la canasta basica de la mayor parte de los ecuatorianos y al hablar de produccién
la gran parte de las Unidades de Produccion Agricola corresponden a los pequefios
agricultores que ven en este cultivo su Unico ingreso para subsistir, el 87% de &area
productiva en el pais se concentra en las provincias de Los Rios y Guayas, y el

13% en otras provincias (Poveda y Andrade 2018).

Actualmente las caracteristicas en lo que se refiere a la calidad de grano
tienen un nivel prioritario al igual que el nivel de produccion. Se puede definir a la
calidad de producto mediante el estudio de los componentes que sean del agrado
del consumidor quien da su punto de vista positivo o negativo. Una buena calidad
del producto final comienza desde el momento en que se selecciona la semilla que
se va a utilizar en el cultivo, continuando con unas buenas practicas agricolas en
Su manejo, como una preparacion adecuada del suelo, una correcta fertilizacion,

riego, control fitosanitario, cosecha y postcosecha (Ampufio y Ampufio 2019).



La calidad culinaria se identifica al resultado que se obtiene del arroz luego
de ser cocido, de acuerdo a los diferentes habitos culturales donde es consumido.
De la misma manera que en la calidad molinera, en la calidad culinaria existen
diversos parametros para evaluar las condiciones fisico-quimicas que presentan

los diversos tipos de granos de arroz (Livore 2004).



1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Existen diversos parametros para medir el nivel de la calidad de grano ya
sea su forma, tamafo, rendimiento y apariencia, de la misma manera para la
calidad culinaria. Hay diversas pruebas de coccion como las fisicas que son las que
se encuentran normalizadas para realizar este tipo de procedimientos sensoriales.
Estas pruebas dependen de la cantidad de liquidos utilizados en el proceso de
coccion y de las preferencias que tenga el evaluador, para ello se necesita saber el
tipo de arroz y cual va a ser el uso del mismo, con el fin de saber qué caracteristicas
posee al momento de su coccion y brindarle este tipo de informacién al consumidor
(Almanza et al. 2016).

Hay diversos factores que intervienen en la calidad culinaria como el
contenido de amilosa, proteinas, temperatura, peso, dureza, etc., y depende de
ellos, el precio de venta del producto, al igual que en otros alimentos también es
importante evaluar la aceptabilidad del producto por parte de los consumidores, por
esta razon la evaluacion sensorial es tan importante como la calidad de grano y la

produccion (Martinez y Cuevas 1989).

La limitada evaluacién de calidad de grano hace que los consumidores
tengan poca alternativa de aceptacion por el producto, ya que son muy exigentes
en la calidad sensorial, si no se tiene tal aceptacion como la textura, aroma, sabor,
color y aspecto el consumo del producto no va a ser de gran acogida ya que en
muchos de los casos el grado de aceptacion y sensorial, es mucho mas importante

que el rendimiento del cultivo.

En el Ecuador el estudio de la calidad culinaria se realiza con limitaciones ya
gue es necesario el uso de equipos especiales para realizar este tipo de analisis y
las instituciones tanto del gobierno como privadas en realizar este tipo de
investigacion en muchos de los casos por falta de recurso econdmico y financiero
en la adquisicion de equipos y herramientas esenciales que permitan obtener esta

informacion de vital importancia siendo un pais de alto consumo de esta graminea.



1.3.  JUSTIFICACION

La presente investigacion se realiza con la finalidad de realizar un andlisis
de la calidad culinaria de 13 lineas avanzadas Fs de arroz (Oryza sativa L.), en
comparacion con la variedad SFL-011 adaptada en las zonas arroceras del

Ecuador.

Esta informacion servira para establecer pautas para futuras investigaciones
relacionadas a este tema, también para diferenciar la variedad SFL-011y las lineas
avanzadas con otras variedades de produccion en el Ecuador, destina a los
estudiantes para que puedan obtener informacién acerca de este tema, asi mismo

para productores y consumidores.

Los datos obtenidos en esta investigacion serdn de mucha ayuda para
conocer las propiedades culinarias de las variables estudiadas con el fin de
establecer cual presenta mejores caracteristicas de aceptabilidad para el consumo

humano.

Esta investigacion es factible debido a que el consumo del arroz en el
Ecuador es muy alto y los consumidores son muy exigentes con la calidad y el
rendimiento de este producto, buscando variedades que mejor se adapten a sus

requerimientos de consumo para satisfacer a sus necesidades.



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo general

Estudiar la calidad culinaria de las 13 lineas avanzadas de arroz y de la

variedad SFL-011 adaptada en las zonas arroceras del ecuador.

1.4.2. Objetivos especificos

¢ Identificar los valores de las diferentes variables responsables de la calidad

culinaria entre las 13 lineas avanzadas Fsy la variedad SFL-011.

e Comparar la calidad culinaria de las 13 lineas Fs y la variedad SFL-011.



1.5. LINEAS DE INVESTIGACION

Las lineas y Sublineas a utilizarse en este trabajo de investigacion fueron
las siguientes tomando en cuenta las variables del tema titulado calidad culinaria
de 13 lineas avanzadas de arroz (Oryza sativa L.), en comparacion con la variedad

SFL-011 adaptada en las zonas arroceras del Ecuador.

DOMINIOS DE LA UNIVERSIDAD

Estudio biotecnoldgico: Mediante esta investigacion enfocada en el
estudio biotecnoldgico que es uno de los dominios de la Universidad Técnica de
Babahoyo se obtienen valores comparativos entre las 13 lineas avanzadas de
arroz desarrolladas por la institucion y de la variedad SFL-011 de cuatro zonas
arroceras (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y Yaguachi) del Ecuador.

LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

Biotecnologia vegetal: La Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad Técnica De Babahoyo cuenta con lineas de investigacion enfocadas
en la biotecnologia vegetal las cuales fueron utilizadas para este estudio de caso.

CARRERA DE AGRONOMIA

Técnicas biotecnoldgicas: la Carrera de Agronomia cuenta con
laboratorio y técnicas biotecnoldgicas impartidas por los docentes y puestas en

practica para el desarrollo de investigaciones.



2. DESARROLLO

2.1. MARCO CONCEPTUAL

2.1.1 Arroz

El Arroz es considerado como uno de los mas importantes cereales en la
alimentacion de las personas a nivel mundial. La mayor parte de la produccion del
grano se encuentra en los paises de China e India, siendo las subespecies mas
producidas como la japénica que tiene granos con mayor anchura y muy cortos, y
la indica que se caracteriza por presentar granos mas largos y angostos, también
se encuentran variedades como el arroz Javanica o el arroz aromatico (Molkenbuhr
2020).

El Arroz es una graminea que posee multiples variedades genéticas y
consta con distintas especies y subespecies que han evolucionado de manera
natural o han sido modificadas genéticamente por el hombre a través de la
biotecnologia, estas son cultivadas de diversas maneras en diferentes partes del
mundo (Degiovanni et al. 2017).

2.1.2 Taxonomia del arroz

Taxonomia del Arroz (Oryza sativa L.)
Division Angiospermae

Clase Monocotyledoneae

Orden Glumiflorae

Tribu Oryzeae

Familia Poaceae (gramineae)
Genero Oryza

Especie Oryza sativa L.

Tabla 1 Taxonomia del Arroz

Esta especie es cultivada en zonas inundables, poco sombreadas y en
algunos tipos de bosques en el sureste Asiatico, Africa, Centro y Suramérica, tiene
una reproduccion autégama, es diploide con 2n=24 cromosomas y consta de mas

de 24 especies adaptadas y silvestres a nivel mundial (Acevedo et al. 2006).



2.1.3 Arroz Japonica

Esta subespecie se caracteriza por poseer una forma ovalada o semi-
redonda con granos pequefios pero con una gran anchura, su rendimiento es
superior al de la subespecie Indica lo que lo hace muy atractivo para muchos platos
gastrondmicos, su textura es pegajosa debido a su bajo contenido de amilosa (Luo
et al. 2021).

El Arroz Japdnico y sus variedades se distribuye cada vez méas por todo el
mundo especialmente en los Estados Unidos y China donde son muy apetecidos,
y Su precio es mucho mayor en comparacion con otras variedades. En Chinay en
otro pais del continente asiatico la demanda es mucho mayor en relacion a otros

continentes (Nippon 2018).

2.1.4 Arroz indica

La subespecie indica posee una forma mas alargada y angosta, su grano
es mas fragil y alta probabilidad de tener mas granos quebrados, esta variedad
tiene mejor adaptabilidad en zonas tropicales. Posee mayor contenido de amilosa
lo que hace que su textura sea mas suelta al momento de su coccion y tiene menos
concentracion de sabores (DIFERENCIARIO.COM 2019).

El arroz indica a nivel mundial representa aproximadamente el 85% en nivel
de comercializacion y ventas, incluyendo arroces arométicos como el jazmin y
basmati que comprenden del 10 al 15% dentro de esta subespecie, el 40% lo
conforman arroces con menos del 10% de granos partidos, es decir de alta calidad

y el 35% consta de arroces con muy baja calidad (Franquet y Borras 2004).

2.1.5 Lineas avanzada F8

Estas lineas son el resultado de una investigacion que se lleva a cabo en el
proyecto de mejoramiento genético de arroz, que se realiza en la Universidad
Técnica de Babahoyo desde el afio 2014, producto del cruce interespecifico de
Oryza sativa ssp. japonica x Oryza rufipogon G. que se ubica en la filial 8 (Fs), con

las que se realizan estudios para obtener las mejores lineas (Cruz 2022).



2.1.6 Arroz en el mundo

En el mercado mundial los arroces debido a sus caracteristicas en
variabilidad de precios representan diferentes aspectos en el mercado
internacional, como las pocas cantidades que se comercializan con respecto a las
cantidades que se consumen 0 que son producidas, por lo que cuando hay un
cambio en la produccién o en la compra o venta del producto en los paises hay un
gran cambio en los precios internacionalmente (Franquet y Borras 2004).

La concentracion de los exportadores alrededor del mundo es otro aspecto
importante ya que la mayoria de ellos se encuentran en 7 o 9 paises, por ello las
ofertas del arroz tienen grandes variaciones debido a los cambios climatolégicos,
y esto afecta muchas veces en los precios del producto (Franquety Borras 2004).

2.1.7 Produccion de Arroz en el Ecuador

En el Ecuador la produccion del arroz en cascara fue de 1,1 millones de
toneladas en el 2019, representando una disminucion de la produccién de 18,5%
en relacién al afio 2018, siendo la provincia del Guayas la de mayor produccion
con un 68% del total de su produccion (INEC-ESPAC 2020).

La importaciéon de arroz en el Ecuador durante los ultimos 10 afios ha sido
baja, a excepcion del afio 2012 en el que se incrementd su importacion por la
reduccion de la produccién a causa de problemas fitosanitarios que ocurrieron en

esa época (Cardenas 2018).

2.1.7 Calidad de grano

La calidad de grano depende de varios factores que estan relacionados con
propiedades fisico quimicas que contiene el grano, entre ellas podemos sefalar el
tamafio, la forma, el peso , la pigmentacion, dureza, amilosa y gelatinizacion, para
ello también es muy importante el manejo de la cosecha y post cosecha en todo el

cultivo (Martinez y Cuevas 1989).



2.1.7 Calidad Culinaria del Arroz

La calidad culinaria es el resultado del comportamiento de la coccién del
arroz, en la actualidad el consumidor desea que se cumplan aspectos importantes
como la rapida coccion, que tenga la separacion de granos adecuada, que posea
un buen rendimiento en olla y que se mantenga la suavidad luego de estar
cocinados y frios, para lo cual pruebas de coccién que permiten conocer la calidad
del arroz (Ampufio y Ampufio 2019).

Algunas de las pruebas que se realizan para conocer la calidad culinaria del
arroz son: la determinacion de gelatinizacion, absorcion de agua, tiempo adecuado
de coccion, contenido de amilosa, aumento en el rendimiento, la textura, que es
uno de los principales parametros para la evaluacion de la calidad y se realiza
mediante evaluaciones sensoriales con un panel de catadores que deben estar
previamente capacitados para evaluar los diferentes parametros como aroma,
apariencia, sabor y textura, los cuales son de preferencia para los consumidores

(Ampufio y Ampufio 2019).

Llamamos calidad culinaria al resultado del arroz luego de pasar por el
proceso de coccion. En la cultura oriental el arroz cumple con diferentes aspectos
gue no son deseables para el resto de culturas, ya que ellos lo prefieren pegajoso
y blando, mientras que en el occidente es mas apetecido el arroz seco y
consistente. Para la evaluaciéon de la calidad culinaria existen varios parametros
fisico-quimicos casi exclusivos para medir el almidén que posee el arroz, que es

uno de los principales atributos evaluados por determinadas culturas (Livore 2004).

2.1.8 Panza Blanca

La panza blanca es el centro opaco que se encuentra en arroces debido a
los poros que se encuentran en los granulos de almidén, esta caracteristica se
presenta en arroces glutinosos, o que en su totalidad son opacos (Martinez y
Cuevas 1989).

El grano con panza blanca se incluye en los componentes de la calidad de

grano, este tipo de granos son mas fragiles y son susceptibles a que se quiebren
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con facilidad. Se lo llama “panza blanca” debido a que la mancha se encuentra en
el centro del grano produciendo una opacidad en la zona del embrién. También
hay granos que presentan manchas opacas, pero menos frecuentes en la parte
dorsal que también son considerados como panza blanca aunque esta localiza en

el lugar opuesto (Livore 2004).

2.1.9 Almidén

El almidén se encuentra en mayor abundancia en el arroz y es un
carbohidrato que almacena energia, por lo general los polimeros realizan su
sintonizacion con apariencia de granulos los cuales poseen una estructura

cristalina (Oyeyinka et al. 2018).

El almidon esta compuesto primordialmente por dos glucanos, la amilosa
gue posee escasas ramificaciones y la amilopectina que se encuentra e mayores
cantidades con una cadena corta y muy ramificada, estos granulos semicristalinos
de almidén como son la amilosa y amilopectina estan organizados en capas de

anillos amorfos y semicristalinos (Schafranski et al. 2021).

2.1.10 Amilosa

La amilosa se considera uno de los criterios de mayor importancia en la
evaluacion de la calidad culinaria y sensorial del arroz, ya que nos proporciona un
valor indirecto de la textura del grano en estado de coccidn ya que este valor muy
relacionado con el grado de adhesividad es decir que si contiene mas amilosa es
Menos pegajoso y contiene mas consistencia, y si tiene menos amilosa el arroz va
a ser mas pegajoso. Las variedades en funcién de su contenido de amilosa se
pueden clasificar como contenido bajo en amilosa del 7-20%, nivel medio entre 20-
25% y alto contenido de amilosa que corresponde a >25% (Ledn y Carreres 2002).

En el arroz, el contenido de amilosa esta directamente relacionada con la
calidad de grano, ya que posee caracteres heredables que son muy importantes
para los programas de mejoramiento en el cultivo de arroz (Loaiza y Larrahondo
2017).
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2.1.11 Proteinas

Las proteinas son una serie de cadenas codificadas con el material genético
de cada organismo, contienen una secuencia de aminoacidos de forma
tridimensional con las que se pueden realizar muchas funciones, y después los
ribosomas realizan las sintesis de las proteinas. Estas son fundamentales ya que
realizan un papel muy importante en los seres vivos, las biomoléculas son muy
diversas y versatiles. Las proteinas desempefian muchas funciones importantes

como la funcidn transportadora, enzimaticas y estructurales(Luque 2011).

2.1.12 Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial consiste en la apreciacion por parte de los sentidos
hacia un alimento dando su punto de vista que es el primer pardmetro para
seleccionar un alimento ya sea de aceptacion o negacién. En esta evaluacion
también estan inmersas caracteristicas fundamentales como el aroma, sabor,
color, sensacion de masticacion, temperatura, textura del alimento, etc. Los
impulsos eléctricos son el puente mediante el cual la percepcién por parte de los
sentidos transmite desde la recepcion hasta el sistema nervioso central, donde

luego es enviada al cerebro mediante un impulso (UPAEP 2014).

El érgano de la vista nos hace la comprobacién del color, la apariencia, el
tamafio, el olfato con la estimulacion de percepcion de aromas, este nos ayuda a
distinguir el tipo de olor, cual es su intensidad y variedad de olores, se dice que
una persona promedio puede alcanzar a analizar mas de 200 olores, mientras que
una persona preparada en gastronomia llega hasta 5000 tipos de olores diferentes.
El sentido del gusto su percepcién de sabores es por la boca mediante las pupilas
gustativas que se encuentran en la lengua (UPAEP 2014).

La evaluacién sensorial mediante los sentidos nos da a conocer las
respuestas que tiene el cuerpo, es muy utilizada en la evaluacién de las industrias
alimentarias, en la industria textil, automotriz, farmacéutica, entre otras (Severiano
2019).
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2.1.13 Analizadores humanos

Los analizadores humanos son los que reciben los estimulos que vienen del
exterior, son las sensaciones que han sido transformadas a través del nervio
conductor, que en conjunto con otras sensaciones hacen la percepcion. Las
interacciones de los sentidos en conjunto con los estimulos desarrollan las
caracteristicas organolépticas. La recepcion mediante los sentidos se trasforma en
energia mediante un proceso en el sistema nervioso transmitido a nervios
centripetos o aferentes llevados hacia el cerebro en donde se producen las
diferentes sensaciones como el aroma, color, sabor, textura y forma (Contento
et al. 2021).

2.1.14 Sabor

El sabor o la sensacion de gusto se produce mediante la estimulacion de
organos receptores en la cavidad bucal, para ello se necesita que el receptor entre
en contacto fisico con dichas sustancias. Las interpretaciones de gustos por los
alimentos estan influenciadas directamente por el 6rgano del olfato ya que cuando
se realizan los movimientos en cavidad bucal se estimulan los diferentes sectores
de la lengua y estos generan un flujo que llega hacia la nariz llevandole esa

informacion al sentido del olfato (Morales et al. 2009).

Los seres vivos son capaces de percibir diferentes tipos de olores como los
dulces, umami, amargos, salados y acidos. Para realizar una buena percepcion es
necesario que se active un conjunto de células llamadas células receptoras del
gusto; estas se encuentran organizadas en grupos de 50 a 100 células en una
estructura denominado botén gustativo que se sitla en la superficie de las papilas
gustativas de las cuales se distinguen en tres tipos: papilas caliciformes,
fungiformes y foliadas. Estas células permiten detectar multiples modalidades de
sabor que actian sinérgicamente para mediar respuestas apetito-protectoras, tales
como regular la ingesta de energia, sales, proteinas; advierten también contra el
consumo de sustancias toxicas y en algunos casos determinan nuestra

preferencias alimenticias (Calderdn y Arceo 2019).
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2.1.15 El sentido del olfato

Mediante el sentido del olfato cuya funciébn es se detectar olores, este
sentido ha venido evolucionando a lo largo del tiempo y de esta manera
perfeccionandose detectando olores desde los mas finos olores y la comunicacion
de olores desagradables y agradables. En el campo de la investigacion se
descubrié que las feromonas tienen una relacion directa con el 6rgano vomero

nasal (Dularamani 2017).

2.1.16 Vision

La visién es la percepcion del entorno que esta alrededor de un sujeto
mediante el 6rgano visual. Los seres vivos en sus sistemas poseen receptores
fotosensibles que le ayudan a reaccionar sobre distintos estimulos luminicos y
movimientos, sin embargo, la suposicion de imagenes en el cerebro es
considerada como la verdadera vision. La percepcion de estas imagenes que
contienen muchas caracteristicas, formas y colores se realiza con los ojos (Pérez
Vega 2006)

2.1.17 Textura

La textura nos permite de una manera personalizada adaptar una creacion
de un disefio de manera real. Podemos encontrar dos tipos de textura, la tactil que
la podemos tocar y la visual que mediante el sentido de la vista la podemos
apreciar. La textura permite hacer relaciones con distintos elementos, definiendo
formas, mediante las cuales podemos sentir confort, tranquilidad, desequilibrio o

placer, esta estrechamente relacionado con la vista y el color (Vargas 2014).
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2.2.  MARCO METODOLOGICO

La investigacion y el trabajo son de tipo analitico, descriptivo e interpretativo.

Andlisis de la calidad culinaria de 13 lineas avanzadas de arroz (Oryza
sativa L.), en comparacion con la variedad SFL-011 adaptada en cuatro zonas
arroceras (Santa Lucia, Daule, Babahoyo y Yaguachi) del Ecuador se lo realiz6 en
el laboratorio de granos de la Facultad de Ciencias Agropecuarias en la
Universidad Técnica de Babahoyo; también la recopilacion de investigaciones,
material bibliografico, bibliotecas virtuales, paginas web, datos actualizados de
articulos cientificos relacionado a este tema que complementan el desarrollo de

este trabajo.

2.2.1 Método analitico

De la informacion recopilada en la investigaciéon se realiz6 un andlisis
profundo de las diferentes variables relacionadas en este estudio de caso,
mediante las cuales se realiza una comparacion de los resultados obtenidos de
fuentes de informacién de la calidad culinaria de las 13 lineas avanzadas Fs y de
la variedad SFL-011 cultivadas en cuatro zonas arroceras del Ecuador (Daule,

Santa Lucia, Babahoyo y Yaguachi).

2.2.2 Método descriptivo

De los datos obtenidos en la investigacién se evalud las caracteristicas de
las variables en el proceso de evaluacion sensorial por parte de los 30 panelistas
quienes evaluaron el grado de aceptabilidad, aroma, separacion de granos, sabor
color y textura de las 13 lineas avanzadas y de la variedad SFL-011 cultivadas en
cuatro zonas arroceras del Ecuador (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y Yaguachi).

Incluyendo datos de otras investigaciones relacionadas con el tema.

2.2.3 Método interpretativo
De la investigacion realizada de las diferentes fuentes se pudo conocer los
resultados de las variables inmersas en este caso de estudio, conociendo las

caracteristicas y valores que nos permiten hacer un analisis del mismao.
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2.2.4 Manejo del estudio

Para realizar este estudio se solicitd la presencia de un grupo de 30
panelistas no catadores que son estudiantes de octavo nivel de la Carrera de
Ingenieria Agrondémica de la FACIAG; quienes evaluaron muestras de arroz
cocidas de 13 lineas y de la variedad SFL-011 con las variables de grado de
aceptabilidad, aroma, grado de separacion de granos, sabor, color y textura en
esta variables se despliega una serie de parametros de caracteristicas sensorial
de palatabilidad y asi poder calificar las muestras en mencion; cabe indicar que los
panelista no se les dio a conocer que muestra estaban evaluando para evitar

preferencia en la calificacion de alguna linea o variedad.

Aceptabilidad
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
IMe gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Tabla 2 Aceptabilidad

Grado de separacion de granos
Separado

Moderadamente separados

Moderadamente pegajoso
Pegajoso

Tabla 3 Separacion de granos

Color
Cristalino
Blanco
Marfil
Hueso
Opaco
Brillantes

Tabla 4 Color
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Aroma

Floral

Almiddn

Harina

Arroz

Palomita de maiz

Setas (Hongos comestibles)

Cereal
Lacteo
Tabla 5 Aroma
Sabor
Almidon

Setas (Hongos comestibles)
Palomita de maiz

Arroz

Cereal

Lacteo

Tabla 6 Sabor

Textura

Blando
Suave
Elastico
Pegajoso
Duro

Tabla 7 Textura

Para el proceso de coccion para las 13 lineas por cada taza de arroz se
utilizé una taza de agua; mientras que para la variedad SFL-011 en las cuatro
zonas arroceras (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y Yaguachi) en su proceso de
cocciodn se utilizé taza de arroz mas una taza y media de agua, en total para todas
las muestras se utilizaron 3 tazas de arroz por olla arrocera, previo a este proceso
se realizé 3 lavadas las lineas/variedad. También se agreg6 en la olla antes de su
coccion la sal para todas las muestras fue de 10g y 7.5g de aceite para todas las
lineas y variedad.
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2.3. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

2.3.1 Anélisis de resultados de las 13 lineas avanzadas Fs laboratorio
de grano de la Universidad Técnica de Babahoyo en la Facultad de Ciencias
Agropecuarias.

En la Figura 1, en la variable “Aceptabilidad” de las 13 lineas arroz Vs
variedad testigo SFL-011 adaptada en cuatro localidades arroceras del Ecuador el
parametro que mas se destacéd fue “Me gusta mucho” en donde se obtuvo un
resultado en la linea 7 con 63%, seguida de la variedad SFL-011 Daule con 50%,

las lineas 33 y 38 con un 43%.

SFL-011 Babahoyo m—
9 me—— 10
4 —
18 —
SFL-011 Santa Lucia me—— 3
3 meeeee—— 3
19 e—— ]2
10 Seee— ] 7
SFL-011 Yaguachi meSS—— 0
17 23
37 30
7 37
12 37
38 43
33 43
SFL-011 Daule 50
7 63

0 10 20 30 40 50 60 70
Frecuencia

Figura 1 Grado de aceptabilidad culinaria “Me gusta mucho” en
lineas de arroz Vs variedad testigo SFL-011 (Daule, Santa Lucia,
Babahoyo y Yaguachi) 2022.

En la Figura 2, se observa en las 13 lineas arroz Vs variedad testigo SFL-011
adaptada en cuatro localidades arroceras del Ecuador en donde los panelistas
calificaron la variable de “Aroma” parametro “arroz” en donde se obtuvo el mayor
porcentaje en la linea 17 con un 70%, seguida la linea 33 variedad SFL-011 de Daule
con un 57% en la linea 4 con un 50% seguida en la linea 27 con un 47%; el resto de
las lineas y variedad SFL-011 en las localidades de Santa Lucia, Babahoyo y
Yaguachi obtuvieron menor porcentaje de este parametro, asi como también en

almodon, harina, palomita de maiz, cereal, zeta hongos comestibles.
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Aroma "arroz"

9 D 3
19 s 17
7 IEEEesese—— 3
SFL-011 Yaguachi —=e——— 77
SFL-011 Babahoyo 30
10 33
SFL-011 Santa Lucia 37
3 37
38 40
37 40
18 43
27 47
4 50
SFL-011 Daule 57
33 57
17 70

Lineas/Variedad

0 10 20 30 40 50 60 70 20

Porcentaje

Figura 2 La variable “Aroma” parametro “Arroz” en lineas de arroz
Vs variedad testigo SFL-011 (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y Yaguachi)
2022.

En la Figura 3, se
observa las 13 lineas arroz Vs variedad testigo SFL-011 adaptada en cuatro
localidades arroceras del Ecuador en donde los panelistas calificaron en la variable
de “Aroma”, parametro de “Almidén”, donde se obtuvo el mayor porcentaje en la
variedad SFL-011 Babahoyo con un 47% seguida de las lineas 12, 7 y 3 con un
porcentaje de 43, 40 y 40 respectivamente; también se observa el resto de lineas
con porcentajes mas bajos de este parametro asi como también parametros
evaluados como almodoén, harina, palomita de maiz, cereal, zeta hongos
comestibles.

Aroma "almidon"

5 e 10
12 43
19 20
7 40
SFL-011 Yaguachi 23

SFL-011 Babahoyo e 47
10 27

SFL-011 Santa Lucia 20
3 40
38 23
37 e 73
18 meese——— 7
27 30
4 33

SFL-011 Daule  =——— |3

33 17
17 e 7

Lineas/Variedad

0 10 20 30 40 50

Figura 3 La variable “Aroma” parametro “Almidén” en lineas de arroz
Vs variedad testigo SFL-011 (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y Yaguachi) 2022.
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En la Figura 4. se observa la variable “grado de separacion” de granos
de las 13 lineas arroz Vs variedad testigo SFL-011 adaptada en cuatro
localidades arroceras del Ecuador en donde se destacO pardmetro de
“‘Moderadamente separado” en la linea 10 con 50%, SFL-011 Daule, SFL-011
Santa Lucia, SFL-011 Babahoyo y SFL-011 Yaguachi con un 40%, seguida de
las lineas 12, 27, 33 y 38 con un 40%; el resto de las lineas fueron calificadas

bajo en este pardmetro de la variable grado de separacion.

Moderadamente separado

4 mmm 3
3 10
19 27
5 I 13
27 33
18 I 23
17 30
38 33
33 I 33
SFL-011 Babahoyo 37
37 I mmmmmm——— 20
12 33
SFL-011 Yaguachi 40
7 I ? 3
10 30
SFL-011 Santa Lucia 30
SFL-011 Daule 40

Lineas/Variedad

o 10 20 30 a0 50 650
Porcentaje

Figura 4 La variable “grado de separacion” del parametro
“moderadamente separado” en lineas de arroz Vs variedad testigo SFL-
011 (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y Yaguachi) 2022.

En la Figura 5. se observa la variable “Sabor” en las 13 lineas arroz Vs
variedad testigo SFL-011 adaptada en cuatro localidades arroceras del Ecuador
en donde se destaco parametro de “Arroz” en la linea 7 con 83%, SFL-011 Daule
67%, Santa Lucia con un 70%, seguida de las lineas 19 y 38 con un 57%; las
lineas 10, 17 y 33 con un 53%; el resto de las lineas fueron calificadas con bajo
porcentaje de este parametro de sabor arroz; asi como también el parametro
almidon, cereal, lacteo, palomita de maiz, zetas hongos comestible en la variable

“sabor”.
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Sabor "Arroz"

9 eeesssssss—— ()
4 37
12 37
3 43
18 43
SFL-011 Babahoyo 47
SFL-011 Yaguachi 50

Lineas/Variedad
(4]
~
(4]
(=]

SFL-011 Daule 67
SFL-011 Santa Lucia 70

7 83
0 20 40 60 80 100

Porcentaje

Figura 5 La variable “sabor” del parametro “arroz” en lineas de
arroz Vs variedad testigo SFL-011 (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y
Yaguachi) 2022.

En la Figura 6. se observa la variable “textura” en las 13 lineas arroz Vs
variedad testigo SFL-011 adaptada en cuatro localidades arroceras del Ecuador
en donde se destacé parametro de “pegajoso” en la linea 4 con 87%, linea 9 con
67%, linea 3 con 53, lineas 18 y 27 con 47%; el resto de las lineas fueron
calificadas con bajo porcentaje de este parametro de pegajoso; asi como

también el parametro blando, duro, elastico, suave en la variable “textura”.

Pegajoso

4 a7
9 67
37 37
10 ee— 7
SFL-011 Babahoyo mesm 7
Sg_—011 Santalucia 0
7]

33 S 30

27 47
12 43
3 53
SFL-011 Daule 0
15 40
17 eeess—— ]3

Lineas/vari

SFL-011 Yaguachi o 13
13 47
7 33

0 20 40 60 20 100
Porcentaje

Figura 6 La variable “textura” del parametro “pegajoso” en lineas
de arroz Vs variedad testigo SFL-011 (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y
Yaguachi) 2022.

En la Figura 7. se observa la variable “color” en las 13 lineas arroz Vs
variedad testigo SFL-011 adaptada en cuatro localidades arroceras del Ecuador
en donde se destaco parametro de “blanco” en donde se obtuvieron los mayores
porcentaje de color blanco en las variedad SFL-011 en las localidades Yaguachi,

Santa Lucia, Daule y Babahoyo con un porcentaje del 73, 57, 60 y 57
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respectivamente; en la linea 33 con 57%, la linea 12 y 4 con el 43%; el resto de
las lineas fueron calificadas con colores marfil, hueso, brillantes, cristalino y

opaco.

Blanco

SFL-011 Yaguachi 73
SFL-011 Santa Lucia 57
SFL-011 Daule 60

SFL-011 Babahoyo 57

38 40

37 37

33 a7

27— 30

19 mm 3

18 37

17 37

12 43

10 ee——— 7

9 m—— 10

Lineas/variedad

7 ee— 70
4 43
3 33

[} 10 20 30 40 50 60 70 20

Porcentaje

Figura 7 La variable “color” del parametro “blanco” en
lineas de arroz Vs variedad testigo SFL-011 (Daule, Santa Lucia,
Babahoyo y Yaguachi) 2022.

En Figura 8, se determina el Andlisis de Correspondencia (AC), también llamado
promedio reciproco, es una técnica descriptiva 0 exploratoria que nos permite
resumir una gran cantidad de datos en numero reducido de dimensiones, con la
menor perdida de informacion posible en donde se observa que existe una estrecha
relacion en la evaluacion de grado de aceptabilidad me gusta mucho, aroma arroz y

textura suave.

180 Me dsgusta much
.

No et Gusta i me disgusta

Lacteo
140 o *
"o e gusta mucho
.hm Me gusta poco
Susve Palomitas de maz

000 . 4 po—
o Me disgusts maderadamente Me gusts moderadamente g
i ® Armidon o

o . Fegaosa -

.
Elastico
-140 °

Me disgusta
L]

-20 05 10 25 40 55 ]
Eet

Figura 8 Anélisis de Correspondencias entre Aceptabilidad, Sabor y
Textura en lineas de arroz Vs variedad testigo SFL-011 (Daule, Santa Lucia,
Babahoyo y Yaguachi) 2022.
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En la Figura 9, se observa el Andlisis de Correspondencia (AC) entre el

grado de aceptabilidad, aroma, separacién y color de arroz; en donde que existe

una estrecha relacion en los pardmetros Aroma arroz, moderadamente pegajoso,

color blanco y hueso que es un buen parametro de calidad culinaria.

Zetas
.

Cristaling
=}

Arroz

Moderadamente pegajosa .
P .

® 0,00 O Hueso

© Blanco

051 Separado Pegnoso
Erilante . o
o

T 0,08 087 138

[@ o

Figura 9 Anélisis de Correspondencias entre Aceptabilidad, Aroma, Separacion y Color en

lineas de arroz Vs variedad testigo SFL-011 (Daule, Santa Lucia, Babahoyo y Yaguachi 2022.

2.3.2 Analisis de resultados de la variedad de arroz F-50

EVALUACION SENSORIAL DEL ARROZ
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GERMINADO

Panelista 492 873 105
1 1 2 -1
2 -2 1 0
3 -1 0 -2
4 1 2 0
5 1 1 1
6 -1 1 0
7 1 0 0
8 2 1 0
9 1 0 -1
10 1 2 0
11 0 0 0
12 -1 1 -1
13 1 1
14 1 2
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Figure 10 Evaluacién variedad F-50
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Para la realizaciéon del andlisis sensorial de la variedad F-50, se lo realizd

con 30 panelistas y tres muestras que fueron codificadas:492, 873 y 105,
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mediante los parametros siguientes: 2, Me gusta bastante;1, Me gusta
ligeramente;0, ni me gusta ni me disgusta; -1, me disgusta ligeramente; -2, Me
disgusta bastante(Bravo y Zambrano 2004).

RESULTADOS ESTADISTICOS

Variable N Media | Desv. £’ | Minimo | Maximo
Est.
492 30 | 0,400 | 0,163 28 -2 2
873 30 | 1,000 | 0,136 46 0 2
108 30 |-0,333| 0,111 14 -2 1

Figura 11 Resultados estadisticos variedad F-50

En esta investigacion se llego al resultado de la mayor aceptabilidad fue
‘me gusta bastante ” la de la muestra 873 que obtuvo mayor cantidad de votos
por el panel sensorial (Bravo y Zambrano 2004).

2.3.3 Resultados de la evaluaciéon sensorial de arroz variedad Azucena
en la Regién Autonoma del Atlantico Norte en Nicaragua
En esta investigacion obtuvo la participacion del 97.1% de muestra, entre
ellos estan 46.3% de mujeres entre 14 y 40 afios aproximadamente, el 54.7%
correspondian a agricultores y amas de casa un 37.8%, el 35,6 % corresponden
a personas sin estudios (Garcia et al. 2011)

Calificacion de aceptabilidad de los arroces por parte de los participantes
Calificacion promedio +DE,n= 202

Propiedad - Valor p*
Arucena Testigo
Textura 3,1£0,7 3,2%0,8 0,04
Clor 3,1+0,8 3,2%10,7 0,03
Sabor 3,0£0,9 3,2%10,7 0,005
Color 3,0+0,8 3,2%t0,7 0,0007

Figura 12 Aceptabilidad arroz Azucena

En el grado de aceptabilidad la variedad de arroz Azucena llego a un
promedio de 43.6%, mientras que en la especie testigo (15,22-23) obtuvo 56.4%.
En la textura la variedad Azucena llego a un 38.3% mientras que el testigo
alcanzo un 61.7%, en la variable olor la variedad Azucena obtuvo 41.3%,

mientras que en el testigo llego a un 58.7%, el sabor la variedad Azucena alcanzo
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un 42.7% vy el testigo obtuvo 57.3%, en la variable color la variedad Azucena

obtuvo un 37.3% mientras que el testigo llego a 62.7%.(Garcia et al. 2011).

Preferencia de cada tipo de arroz, segiin caracteristicas organolépticas

Frecuencia (%)

Caracteristica - Total de comensales  Valor p*
Arucena Testigo

Preferencia 88(43,6) 114({56,4) 202 0,23
Razon

Textura 44(38,3) 71({61,7) 115 Mo aplica
Clor 57(41,3) 81(58,7) 138 Mo aplica
Sabor 76(42,7) 102(57,3) 178 Mo aplica
Color 50(37,3) 84({62,7) 134 Mo aplica

Figura 13 preferencias Arroz Azucena

Preferencia: los participantes en esta evaluacién eligieron con un 56.4% al

arroz testigo ya que mediante los diferentes parametros de evaluacion el testigo (15,22-

23) fue el méas optado (Garcia et al. 2011)
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2.4. DISCUSION DE RESULTADOS

De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigacion de la variedad
F50, referente al “grado de aceptabilidad” de las tres muestras codificadas de arroz
492, 873, 105, se determind que la muestra del cédigo 873 fue la de mayor grado
de aceptacion entre los 30 panelistas (Bravo y Zambrano 2004). Por otro lado en
el estudio realizado en Nicaragua con la variedad de arroz Azucena el grado de
aceptabilidad tuvo un promedio de 43.6%, mientras que el testigo (15, 22-23)
obtuvo un 56.4% (Garcia et al. 2011). En cuanto a los resultados que obtenidos en
este estudio la linea que tuvo mayor grado de aceptabilidad fue la linea 7 con 63%,
seguido de las lineas 3 y 18, y de la variedad SFL-011 de Santa Lucia con un
promedio del 60%, haciendo referencia que las lineas Fs tuvieron el mayor
porcentaje de aceptabilidad que la variedad SFL-011.

En el caso del “aroma” en la evaluacion sensorial de la variedad de arroz
Azucena en Nicaragua obtuvo un promedio de 41.3% mientras que el testigo (15,
22-23) obtuvo un 58.7 %(Garcia et al. 2011). En los datos obtenidos en este estudio
el aroma “arroz” obtuvo un 70% en la linea 17, 57% en la linea 33 y la variedad
SFL-011 de Daule; mientras que la linea 9 el aroma “palomita de maiz” obtuvo un
50% y el aroma “almidén” obtuvo un 47 en la variedad SFL-011 Babahoyo, cabe
destacar que el aroma “arroz” fue el que obtuvo mayor porcentaje en la mayoria

de las lineas y variedad en estudio.

En el grado de separacidon de granos de las 13 lineas arroz, se obtuvo un
77% como “moderadamente pegajoso” en la linea 4, mientras que la linea 10
obtuvo un 50% en “moderadamente separado”, en la mayoria de las lineas fueron
calificadas con “moderadamente separado” mientras que en la variedad SFL-011
de las localidades Santa Lucia, Daule obtuvieron un 60% de calificacibn como

“separado”.

De acuerdo a los resultados obtenidos por (Garcia et al. 2011) el sabor de
la variedad Azucena calificado por sus panelistas fue de 42.7%, mientras que del
testigo (15, 22-23) fue de un 57,3% haciendo referencia que el testigo tuvo mayor
aceptabilidad por parte de los panelistas. En lo referente a los datos obtenidos en

este estudio en el parametro de sabor, “arroz” la linea 7 obtuvo un 83% cabe
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destacar que en todas las lineas y variedad testigo “arroz” la de mas agrado por el

panel sensorial. El sabor “palomitas de maiz” obtuvo un 63% en la linea 4.

En cuanto al pardmetro de color en la evaluacion de la variedad de arroz
Azucena obtuvo un grado de aceptabilidad de 37.3% por parte del panel sensorial
sin embargo el testigo (15, 22-23) obtuvo un 62.7%(Garcia et al. 2011). De acuerdo
a los datos obtenidos en este estudio el panel sensorial califico como “blanco” a la
linea 33 con un 57%, las lineas 4 y 12 con un 43%, asi mismo en variedad SFL-
011 el color blanco sobrepaso el 57 %, mientras que “brillante” con obtuvo un 43%

en la linea 19.

En los resultados obtenidos por (Garcia et al. 2011) en el parametro de
textura el panel sensorial califico con un 3/8.3% a la variedad Azucena, mientras
que al testigo (15, 22-23) con un 61.7% realizando una clara aceptacion para el
testigo. Mientras que los resultados obtenidos en este estudio, los panelistas
calificaron en el parametro d textura a “pegajoso” un 87% en la linea 4, 67% en la
linea 9, y como “duro” a la variedad SFL -011 Babahoyo con un 67%, linea 10 con
un 63%, seguido de SFL- 011 Daule y Santa Lucia con un 53% y 50%
respectivamente; la calificacion como “suave” en las lineas 7 y 38 con un 50%, en

casi todas las lineas pegajoso fue la que mayor porcentaje tuvo.
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3. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

3.1. CONCLUSIONES

En referencia a los resultados obtenidos de la calidad culinaria de las 13 lineas
avanzadas Fs de arroz y de la variedad SFL-011 adaptada en las cuatro zonas
arroceras (Santa Lucia, Daule, Babahoyo y Yaguachi) del Ecuador se concluye lo

siguiente:

En la variable grado de aceptabilidad de las 13 lineas avanzadas de arroz con el
parametro de “me gusta mucho” la linea 7 con un 63% fue la que obtuvo mas
aceptacion por parte del panel sensorial, la linea 3 obtuvo un 63%, linea 18 con
60% y la linea 19 con un 57%; con el parametro “me gusta” fueron las que
obtuvieron méas aceptabilidad por parte de los panelistas, y de la variedad SFL-011
de Daule con el pardmetro “Me gusta mucho” obtuvo un 50%, con “me gusta” SFL-
011 de Santa Lucia obtuvo un 60%.

En lo que refiere a la variable aroma “arroz” obtuvo en la linea 17 un 70%, seguido
de las lineas 33 con 57% y linea 4 con el 50%, “Palomita de maiz” en la linea 9
alcanzo un 50%, mientras que en la variedad SFL-011 de Daule llego a un 57%
con el aroma “arroz” y “palomita de maiz” alcanzo un 30% en la SFL-011 de

Yaguachi.

En el grado de separacién de granos la linea 4 obtuvo un 77% en “moderadamente
pegajoso” cabe destacar que en casi todas las lineas la calificacion por parte de
los panelistas fue de “moderadamente pegajoso” y “pegajoso” debido al menor
porcentaje de amilosa, mientras que en la variedad SFL-011 el pardmetro mas
calificado como “separado” y “moderadamente separado” en las 4 localidades.

En cuanto a la variable de sabor, en casi todas las lineas incluyendo la variedad

SFL-011 de las diferentes localidades el sabor “arroz” obtuvo mas del 50%.

En referencia al color “blanco” en la linea 33 obtuvo un 57%, en la Linea 4y 12 con
43%, el color “hueso” obtuvieron en las lineas 4, 10, y 19 con un 37%, mientras

que la variedad SFL-011 el color “blanco” obtuvo el 57% en las 4 localidades.
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Con respecto a la variable textura en el parametro “pegajoso” en la linea 4 alcanzo
un 87%; mientras que en casi todas las lineas estuvieron un rango de 30 al 67%;
con respecto la variedad SFL-011 la textura “duro” obtuvo entre 37 al 67% en las

4 localidades.

29



3.2. RECOMENDACIONES

Continuar con la investigacion de las mejores lineas Fs que tuvieron mayor

aceptacion en el andlisis sensorial, para la obtencion de la nueva variedad.

Realizar estudios de calidad culinaria de diferentes variedades de arroz en

el Ecuador, ya hay pocas o casi nulas investigaciones acerca de este tema.

Segquir realizando investigaciones en La Universidad Técnica de Babahoyo
no solo de arroz sino también de otros cultivos que contribuyan al desarrollo

tecnoldgico y agricola de la provincia y del pais.
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4.2. ANEXOS

ANEXO 1

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL DEL ARROZ

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL DE ARROZ

Muestra de grado de aceptabilidad Aroma Grado de separacion de sranos Sabor Color Textura
Me gusta mucho Floral Separado Almidén Cristalino Blando
Me gusta moderadamente Almidén Moderadamente separados Setas (Hongos comestibles) Blanco Suave
Me gusta poco Harina Moderadamente pegajoso Palomita de maiz Marfil Elastico
No me gusta ni me disgusta Arroz Pegajoso Arroz Hueso Pegajoso
Me disgusta poco Palomita de maiz Cereal Opaco Duro
Me disgusta moderadaments Setas (Hongos comestibles) Lacteo Brillantes
Me disgusta mucho Cereal
Lacteo

Grado de separacion de granos

Separados: Granos suelfo v secos, los cuales se pueden separar facilmente
Moderadamente separados: Granos secos con una ligera tendencia a permanecer unidos
Moderadamente pegajoses: Granos un poce himedos v adheridos o pegados entre si
Pegajosos: Granos hiimedos. adheridos o pegados entre si v que no es posible de separarlos

Textura: se evalua cuando el arroz este frio mediante el tacto se califica la textura v puede ser Blando, suave, elastico, pegajoso, duro.

Rendimiento en olla

Bajo: 1:2
Medio: 12,5-2.7
Alto: 13

ANEXO 2

‘AII\” || )I I

Seleccion de muestras procesadas Materiales utilizados en la investigacion
en el laboratorio de semillas de la
Universidad Técnica de Babahoyo
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Preparacion de muestras en ollas arroceras eléctricas en el
laboratorio de semillas Universidad Técnica de Babahoyo

Entrenamiento del panel sensorial

Evaluadores de las muestras en estudio Evaluadores de las muestras en estudio

37



