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CALIDAD DE ARROZ:
CONDICION ESENCIAL PARA SU CONSUMO

INTRODUCCION

El arroz es uno de los granos de mayor impor-
tancia a nivel mundial, siendo sobrepasado en
volumenes producidos sélo por el trigo.
Anualmente se cultivan con esta especie alre-
dedor de 150 millones de hectareas con una
produccion de 440 millones de toneladas. El
arroz es, para un gran segmento de la pobla-
cion mundial, la base de su alimentacion diaria
constituyendo en muchos casos la unica fuen-
te de calorias y proteinas; es asi por ejemplo
que el consumo per capita anual en los paises
asiaticos fluctia entre 100 y 160 kg anuales
(Filipinas, India, China, Sri-Lanka, etc.).

En Chile el arroz ocupa un tercer lugar entre
los cereales en superficie cultivada y produc-
cion anual después del trigo y el maiz, con
alrededor de 39.000 ha sembradas y una pro-
duccion de 160.000 ton. El cultivo se concentra
principalmente en las regiones VI, Vil y VIII. EI
consumo promedio por persona anual es de 10
kg, llegando a 12 kg en los sectores socioeco-
noémicos mas altos y a 7 kg en los sectores de
menores ingresos.

Desde un punto de vista nutricional, el arroz
es un alimento de gran interés, ya que presen-
ta ciertas caracteristicas que le permiten ser la
base de dietas de ninos y convalecientes. Los
componentes mas importantes del arroz son
los carbohidratos y entre ellos el almidon, de
cuya composicion, como se vera mas adelan-
te, depende el comportamiento culinario de
este grano. El alto contenido de carbohidratos
(78,7%) lo hacen un alimento esencialmente
caldrico, y su alta proporcion de almidon y baja
proporcion de fibras lo hacen de alta digestibi-
lidad. El arroz pulido, al que se le han retirado
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las cubiertas del grano como se consume en
Chile, tiene bajo contenido de proteinas (7,0-
7,5%), la cual es deficitaria en lisina y treonina,
dos aminoacidos esenciales para el organis-
mo, pero el desequilibrio de estos aminoaci-
dos es menor que en otros cereales, lo que
hace que la aprovechabilidad total de la protei-
na del arroz sea mayor. El aporte de minerales
y de vitaminas del arroz es bajo, debido a los
procesos a los que se somete al grano durante
su elaboracion; estos elementos se encuen-
tran principalmente en el pericarpio del grano
que se elimina durante el pulido del arroz. El
proceso de sancochado intenta disminuir este
efecto, pero causa alteraciones en el sabor que
han impedido un consumo masivo de este tipo
de arroz.

CALIDAD EN ARROZ

El concepto de calidad en arroz esta dado por
lo que el consumidor desee en cualquiera de
sus etapas de comercializacion. Asi, se habla
de calidad comercial en la que se consideran
aspectos de la limpieza, sanidad, pureza varie-
tal, etc., que determinan la transaccién entre
productor y molinero. También se puede men-
cionar la calidad molinera, referida fundamen-
talmente a su comportamiento frente al proce-
so; rendimiento, produccion de granos parti-
dos, dureza, etc., y finalmente se habla de cali-
dad culinaria en la que se consideran aspectos
relacionados con su reaccion durante la coc-
cion, como color, aspecto, “graneado”, etc.
Estas caracteristicas en su conjunto van a
constituir la calidad de consumo del arroz, de
las que dependera la decision de compra del
consumidor. Estan determinadas por la com-
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posicion quimica de los componentes del gra-
no, por caracteristicas varietales, condiciones
de cultivo, manejo postcosecha y por el proce-
so de molienda, etapas que es necesario cui-
dar para la obtencion de arroz de buena cali-
dad de consumo.

TIPOS DE ARROZ

Existen diferentes tipos de arroz, con caracte-
risticas propias que determinan la preferencia
que por alguno de ellos muestran los distintos
sectores de la poblacion mundial.

El arroz del tipo “indica” corresponde al de-
nominado arroz de grano largo fino; sus gra-
nos son vitreos de 7-10 mm de longitud y su
grosor 3-4 veces inferior al largo. Este tipo de
arroz se cultiva en zonas tropicales y los rendi-
mientos obtenidos suelen ser menores a los de
los otros tipos, aun cuando Ultimamente se
han desarrollado variedades de alto rendi-
miento. El almidon de este tipo de arroz posee
sobre 23% de amilosa en su constitucion, lo
que se traduce en un grano consistente, seco y
firme que no se pega durante la coccion (se
mantiene “graneado”) y que resiste la sobre-
coccion; contribuye también a este comporta-
miento el mayor grado de polimerizacion de su
proteina. Este arroz es el preferido por el mun-
do occidental y se cultiva en el sur de Estados
Unidos, Uruguay, Argentina, Tailandia, Indo-
nesia e India.

El arroz del tipo “japonica” es el arroz de
grano corto, que se cultiva en zonas templadas
con altos rendimientos. En este tipo de arroz,
que es el preferido por las culturas orientales,
el almidén tiene bajo contenido de amilosa
{cercano a 14%), lo que hace que durante la
coccion se ablande pronto y tienda a pegarse
en grupos de granos, liberando al agua de coc-
cion hasta un 15% del almidén. Este arroz tiene
granos de 5a 6 mm de largo y de un grosor 2 a
3 veces inferior a la longitud, y de una menor
dureza que los del tipo anterior. Este tipo se
cultiva en Japon, Egipto, Espana, Italia, Portu-
gal y oeste de Estados Unidos.

El arroz “javonica” es un tipo intermedio
que posee caracteristicas de ambos grupos
mencionados. Su largo es de 6 a 7 mm vy su
grosor es mayor que el del tipo “indica”. Se
cultiva principalmente en zonas subtropicales,
en las islas del sudeste asiatico y en ltalia.

CALIDAD COMERCIAL

Para la valoracion de la calidad del arroz en las
transacciones comerciales se utilizan normas
o reglamentos que la clasifican en grados de
acuerdo a ciertos parametros. En ellos, se con-
sidera su pureza, su estado sanitario y los de-
fectos que pudieran estar presentes. Por ejem-
plo, la Norma Chilena permite en el grado 1
hasta un 1% de variedades contrastantes, has-
ta 0,5% de materias extranas y hasta 4,1% de
defectos, en los que se incluye granos danados
por calor, granos manchados, granos partidos,
granos rojos, granos verdes, granos yesados y
granos picados; para este grado no se permite
la presencia de granos enmohecidos. La hu-
medad debe ser para todos los grados inferior
a 15%.

Muy relacionado al concepto de calidad co-
mercial estd el de aptitud molinera, que se
refiere a la capacidad del arroz, de producir
arroz elaborado de buena calidad y en canti-
dad apropiada.

En este sentido se consideran caracteristi-
cas como homogeneidad de tamano, partidu-
rade grano durante el proceso, rendimiento de
arroz pulido, cristalinoy sin manchas. Tanto de
la calidad comercial como de la aptitud moli-
nera dependera la eficiencia del trabajo de mo-
lino; en la medida que un grano tenga menos
materias extranas, mas facil sera su limpieza;
cuanto menos granos defectuosos haya,
mejor sera el rendimiento y menor la inciden-
cia de granos partidos; cuanto mas pura sea la
variedad y homogéneo el tamano del grano,
mas efectivas son las operaciones de descas-
carado, blanqueado y pulido.

CALIDAD CULINARIA

Este concepto se refiere en un sentido estricto
a las caracteristicas, especialmente sensoria-
les, que el arroz presenta luego de cocido. Esta
regido fundamentalmente por las preferencias
y costumbres de las zonas geograficas donde
se consuma. Pero junto a estas caracteristicas
organolépticas, existen otras de tipo fisico que
indirectamente afectan la calidad culinaria del
arroz; para valorar estas ultimas también exis-
ten normas o reglamentos que las clasifican en
grados. De este modo, la Norma Chilena esta-
blece grados en los que se consideran parame-
tros como granos partidos (desde 5% para gra-
do 1, hasta 35% para grado 3), granos rojos,
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granos yesados, granos con panza blanca, gra-
nos contrastantes y semillas extranas. Todos
los defectos senalados disminuyen el valor cu-
linario del arroz elaborado, ya sea porque le
confieren un mal aspecto, o porque contri-
buyen a que durante la coccion parte del grano
se desintegre.

Entre las caracteristicas culinarias es impor-
tante considerar la aptitud de coccion, que
puede variar desde granos separados indivi-
dualmente, que es la maxima calidad para las
preferencias occidentales, hasta formacion de
pasta, en cuyo caso puede ser usado sélo para

la preparacion de papillas; absorcion de agua
que indica la capacidad de hinchamiento que
tienen los granos. En este parametro, los arro-
ces de grano mediano absorben mas agua, en
tanto que los de grano largo presentan una
imbibicion mas restringida.

Entre las caracteristicas sensoriales que
afectan la calidad culinaria, en el grano crudo,
debe considerarse el color blanco, la cristalini-
dad y el brillo; y en el grano cocido, sabor y
olores extranos, aspecto, pegajosidad, disgre-
gabilidad y humectabilidad.

CUADRO 1
Dimensiones y peso de 1.000 granos de arroz consumido
en Chile
Largo Ancho Largo ancho Peso 1.000
tmm) {mm) granos (gr)
Arroz chileno
Corto 1 6.1 20 2,2 229
Corto 2 55 28 2,0 219
Corto 3 5.7 3.0 1.9 17,2
Mediano 7.0 2,7 25 18.0
Arroz argentino 6,8 2.8 2.3 183
Arroz uruguayo 7.1 2.0 35 16,5
Arroz texano 6.5

2,0 3.2 12,9

Fuente: Rozemblum, B. y Estévez, A.M. Datos no publicados.
Gomez, J.J. y Estevez, A M. Datos no publicados

La presencia de granos partidos es un factor
importante en la presentacion del arroz como
en su comportamiento en la coccién. Junto a
ello, la presencia de semillas extranas, espe-
cialmente de hualcacho (Echinocloa crusgalli)
baja significativamente la calidad del arroz.
Desafortunadamente el arroz comercializado
en Chile no siempre cumple con las normas a
este respecto (Cuadro 2).

Los defectos mas comunmente encontra-
dos en el arroz corresponden a: los granos
yesados, que tienen un color blanco opaco en
su superficie y una textura pulverulenta (pro-
ducido por alteraciones en la maduracion del
grano); los granos con panza blanca, en los
que se observa una mancha almidonosa en el
interior del grano (su aparicion es de origen
genético, pero se ve acrecentada por condicio-
nes climaticas); y los granos con mancha roja,
que son pequenas estrias oscuras que indican

una separacion incompleta de la cascara
(Cuadro 3).

La calidad culinaria del arroz depende de un
sinnumero de factores, pero tiene una estre-
cha relacion con su composicion quimica
(Cuadro 4).

Como puede apreciarse, la calidad del arroz
consumido en Chile y, especialmente el produ-
cido en el pais, presenta deficiencias que se
generan en las distintas etapas desde el cultivo
hasta la industrializacién y que es necesario
superar. El uso de variedades de grano corto
con alta susceptibilidad para desarrollar gra-
nos con panza blanca, permiten obtener gra-
nos de calidad inferior y que cada dia presenta
menor preferencia por el publico. El uso de
semilla no certificada, que lleva consigo gran
cantidad de semilla de hualcacho, favorece su
propagacion con la consiguiente depreciacion
del producto final; esta maleza es dificil de
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CUADRO 2
Humedad, granos partidos y semillas extranas en arroz

consumido en Chile*

Humedad Granos partidos  Semillas extranas

(%) (%) N°/100 gr arroz

Arroz chileno

Corto 1 10,9 20,2 3
Corto 2 94 29.1 9
Corto 3 84 249 8
Mediano 8.4 a1 8
Arroz argentino 15,0 23.9 5
Arroz uruguayo 7,7 15,8 6
Arroz texano 8.4 26,2 5

Fuente: Rozemblum, B.J. y Estévez, A.M. Datos no publicados.
Gomez, J.J. y Estévez, A.M. Datos no publicados.

*Todas las muestras estudiadas corresponden a Grado 2, al que la Norma
Chilena exige un maximo de 20% de grano partido.

CUADRO 3
Defectos mas comunes en arroz consumido en Chile

Granos con panza  Granos yesados Granos rojos

blanca (%) (%) (%)
Arroz chileno
Corto 1 90,4 0.7 0,5
Corto 2 94,8 11 09
Corto 3 91,3 0,2 0.4
Mediano 3.2 1.2 1.5
Arroz argentino 23 01 0,5
Arroz uruguayo 5.6 0.0 1.0
Arroz texano 9,2 0.0 0.5

Fuente: Gomez, J.J. y Estévez, AM. Datos no publicados.

CUADRO 4
Calidad culinaria y contenido de amilosa de arroz
consumido en Chile

Coccion Absorcion de  Amilosa

puntos (1-7) agua (cc) (%)
Arroz chileno
Corto 1 6.0 13,5 276
Corto 2 4,5 20,4 21,3
Corto 3 3.0 25,0 19,2
Mediano 5.5 32,0 25,2
Arroz argentino 6,0 28,0 29,1
Arroz uruguayo 7.0 17,0 324
Arroz texano 7.0 15,0 335

Fuente: Rozemblum B. y Estévez, A.M. Datos no publicados.
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controlar durante el cultivo y su semilla no es
facil de eliminar durante la limpieza del grano.

Los sistemas de cosecha que golpean al gra-
no, los sistemas de secado artificial que usan
altas temperaturas para bajar la humedad rapi-
damente, trizan gran nimero de granos, que al
momento de ser industrializados se parten,
bajando notoriamente el rendimiento de gra-
nos enteros.

La inadecuada clasificacion por tamano de
los granos, en el molino, la regulacion defec-
tuosa de los equipos y la antigiedad de mu-
chos de ellos hace que la elaboracion sea inefi-
ciente, partiendo mucho grano, separando de-
masiadas cubiertas externas en algunos casos
y muy poca en muchos otros.

En consecuencia, es importante destinar es-
fuerzos hacia el mejoramiento de la calidad de
consumo del arroz, en cuanto a la obtencion de
variedades con buenas caracteristicas culina-
rias; al uso de semilla de buena calidad, a la
aplicacion de correctas técnicas de cultivo y

cosecha, al manejo apropiado del almacena-
miento y secado y, finalmente, a la renovacion
y manejo cuidadoso de los equipos de indus-
trializacion. Junto a todo ello, es importante
mencionar la necesidad de hacer un uso efi-
ciente de los subproductos de la industria arro-
cera, sean éstos cascarilla, harinilla, germen,
puntillas, etc., que pueden hacer la diferencia
entre una industria tradicional y una innovado-
ra, con mayores posibilidades de éxito eco-
nomico.
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