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Obje tivo
Evaluar el efecto de las  

condiciones de 
procesamiento sobre la 
calidad molinera de los  

arroces híbridos 
HL 23057 y HL 24533

Necesidad de producir y suplir la demanda de arroz (FAO, 2017)
Tecnología de arroz híbrido: incremento del 15-20% en semillas  

(Qian et al., 2021)

Control genético 
o condiciones de 
procesamiento

(Scariot et al., 
2020 Tong et al., 
2019)

Temperaturas  
generan  
agrietamiento 
que impacta el  
rendimiento 

(Scariot et al.,
2020)

Almacenamiento 
prolongado, mayor 
rendimiento

(Tong et al., 2019; 
Prabhakaran y 
Moses, 2016)

Mayor tiempo de 
pulimiento 
reduce el 
rendimiento

(Loubes y 
Tolaba, 2014)



Metodología
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𝐷𝐷𝑒𝑒𝑒𝑒 = 𝐷𝐷𝑜𝑜𝑒𝑒𝑒𝑒𝑒𝑒 − 𝐸𝐸𝑎𝑎
𝑅𝑅𝑅𝑅

Newton  𝑀𝑀𝑀𝑀 = 𝑒𝑒𝑒𝑒𝑒𝑒(−𝑘𝑘𝑘𝑘)
Page 𝑀𝑀𝑀𝑀 = 𝑒𝑒𝑒𝑒𝑒𝑒 −𝑘𝑘𝑡𝑡𝑛𝑛

Predicciones de las 
modelaciones 

𝑅𝑅2, 𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆𝑆, 𝐸𝐸𝐸𝐸𝐸𝐸, 𝑋𝑋2



Variables Niveles Humedad
molinería (%)

Rendimiento de grano 
blanco entero 

(%)

Nivel de 
blancura (%)

Temperatura
(°C)

37 12,21C 66,15A 40,50A

40 12,42B 65,78B 39,93B

42 12,55A 65,80B 39,64C

Almacenamiento (Días)
30 12,54A 65,14C 40,08A

45 12,62A 65,53B 40,04AB

60 12,02B 67,06A 39,95B

Pulimiento
(s)

40 12,37A 66,63A 38,81C

50 12,39A 65,67B 40,18B

60 12,41A 65,43C 41,08A

Prueba de Fisher* para la calidad molinera de las muestras de estudio

Los híbridos y la variedad respondieron igual a la calidad molinera

Resultados

*Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes

(Bao, 2018; Khir y Pan, 2019)



42°C 40°C 37°C

Se observó que el contenido de humedad de las muestras de estudio disminuye con el 
tiempo hasta el rango permitido para el arroz que es entre 17 % al 12 % (b.s) (Bao, 2018)

Etapa de secado



T(°C)

Def x10⁻9 (m²/s) Ea (KJ/Mol)

FL Fedearroz 68 HL 23057 HL 24533 FL Fedearroz 68 HL 23057 HL 24533

42 15,37 15,36 14,89
94,01 95,72 86,6240 12,02 10,16 9,81

37 8,60 8,33 8,51

Coeficiente de difusividad (Def) y estimación de energía de activación (Ea)

Los resultados del ANOVA indicaron que existe un efecto significativo (p<0,05) para la 
temperatura, pero no para las muestras de estudio

Etapa de secado



Modelo Parámetros 
y criterios

Fedarroz 68 HL23057 HL24533

37°C 40°C 42°C 37°C 40°C 42°C 37°C 40°C 42°C

Newton

k x10 (-4) 4,509 6,283 10,317 4,509 5,249 9,438 4,633 5,281 8,897
R2 0,953 0,943 0,979 0,952 0,942 0,976 0,960 0,946 0,963
χ2 0,006 0,006 0,002 0,005 0,005 0,003 0,005 0,004 0,004

SSE 0,006 0,006 0,002 0,005 0,005 0,003 0,005 0,004 0,004
ECM 0,075 0,075 0,041 0,071 0,069 0,052 0,068 0,062 0,061

Page

k x10 (-4) 0,015 0,015 2,600 0,021 0,008 0,700 0,025 0,018 0,042
n 1,834 1,914 1,215 1,786 1,980 1,407 1,762 1,858 1,480
R2 0,987 0,990 0,978 0,986 0,992 0,983 0,992 0,991 0,972
χ2 0,001 0,001 0,001 0,001 0,000 0,001 0,000 0,000 0,002

SSE 0,001 0,000 0,001 0,001 0,000 0,001 0,000 0,000 0,001
ECM 0,026 0,021 0,033 0,023 0,018 0,029 0,018 0,018 0,037

Parámetros cinéticos de los modelos de secado

Coeficiente de correlación (R2), suma de los cuadrados del error (SSE), raíz del error cuadrático de la 
media (ECM) y chi-cuadrado (X2)

Etapa de secado



Estos hallazgos brindan información 
sobre las condiciones de 

procesamiento ideales para el 
manejo de los arroces híbridos

Conclusión

37 °C 
60 días 

40 s

Ea
HL  24533 

Modelo
Page

Def
37 °C

Procesos
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