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INTRODUCCION

La evaluacion de la calidad culinaria en el programa de
fitomejoramiento de arroz del Fondo Latinoamericano para Arroz
de Riego (FLAR), ha incluido métodos avanzados entre los que se
resalta el Rapido Visco Analizador (RVA), tecnologia que evalia
las propiedades reoldgicas del almidén como son la Caida de
Viscosidad (BD, por su sigla en inglés) vy la Retrogradacién (SB, por
su sigla en inglés), consideradas como variables importantes para
seleccionar caracteristicas de soltura y textura del arroz. El
objetivo de este trabajo fue conocer la asociaciéon entre la calidad

culinaria vy el contenido de amilosa con respecto a valoresde BD y
SB.

METODOLOGIA

Se evaluaron 18 variedades de origen FLAR-CIAT por coccion,
amilosa, BD vy SB. En la evaluacion por coccion (Figura 1.a) se
empled una escala sensorial de soltura (muy suelto, suelto,
adherido v solo una masa) y textura (consistente, blando, blando-
himedo v pegajoso); el contenido de amilosa se hizo por
Espectroscopia de Infrarrojo Cercano (NIRS, por su sigla en
inglés) (Figura 1.b) y, inalmente, la evaluacién de BD y SB se
realiz6 mediante RVA (Figura 1.c), utilizando como unidad de
medida centipoise. Las variables soltura y textura, SB y BD fueron
asociadas empleando una prueba de bondad de ajuste chi-square
con una probabilidad al 95%. Los valores de amilosa se expresaron
en categorias (alta, intermedia y baja) v se asociaron con las
categorias BD vy SB empleando una prueba de hipdtesis lineal al

95%.

Figura 1. a. Coccion de arroz b. Evaluacion de amilosa en NIRS c.
Evaluacion de viscosidad en RVA.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos de la prueba de bondad de ajuste
chi-square con una probabilidad al 95% permitieron asociar el SB
con la soltura v el BD con la textura del arroz cocido en tres
categorias: alto intermedio y bajo (Cuadro 1).

Cuadro 1. Asociacion entre las variables sensoriales de soltura y
textura y las variables de viscosidad BD y SB.

, SB BD
Categoria
Rango (cP) Grado desoltura Rango(cP) Grado de soltura
Alto >1600 Suelto >1400 Pegajoso
Intermedio 600-1600 Adherido 800-1400  Blando-Humedo
Bajo <600 Una sola masa <800 Blando-Consistente
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El SB asocia la soltura del arroz con un chi-square <0.0003 y el BD
asocia la textura del arroz con un chi-square <0.0001.

La relaciéon del BD vy amilosa presento un R? = 0.82 y un
comportamiento inversamente proporcional (Grafico 1).

Amilosa

Clasificacion BD ) R?%(0.82)
Promedio
Bajo 315 Alto
Intermedio 26.6 Intermedio
Alto 20.3 Bajo

Grdfico 1. Distribucion de amilosa con relacion al BD.

Entre la clasificacion del SB v los valores promedio de amilosa se
presenté un R?= 0.67. La clasificacién del SB no logra separar en
las tres categorias de amilosa, como se observa en el grafico 2.

Amilosa

Clasificacion SB ) R?(0.67)
Promedio
Intermedio 317 Alto
Alto 31.0 Alto
Bajo 24/ Intermedlio

Grdafico 2. Distribucion de amilosa con relacion al SB.

CONCLUSION

El BD y SB asocian la textura vy soltura del arroz en categorias:
alto, intermedio y bajo. En la relaciéon con la amilosa la variable
BD presenta una alta correlacion.
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