CAPITULO 3

3 MATERIALES Y METODOS

3.1 Materia Prima

La materia prima utilizada para la experimentacién fue semilla de arroz
(paddy). Existen 3 tipos de semillas, la semilla registrada es aquella que la
provee el Gobierno a través del INIAP para que la empresa privada la
multiplique. La semilla certificada es la que es producida por la empresa
privada, la semilla reciclada es aquella que se siembra en la mayoria de los

campos Yy es obtenida por los mismos productores en sus campos.

Para el desarrollo de esta investigacion se trabajé con sacos de semilla
registrada para las variedades INIAP 14, 15, 17 y GO39839, donadas por
esta entidad, las mismas que fueron sembradas y cosechadas en la
Estacion Experimental Boliche. El almacenamiento de estas semillas se
efectuaba en camaras de refrigeracion a una temperatura promedio de 16

°C, la misma que garantiza la frescura del grano.
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3.2 Preparacién de las muestras

Se trabajé en conjunto con la Bolsa de Productos de Guayaquil, este
laboratorio consta en la actualidad de equipos modernos obtenidos con el
auspicio del gobierno de Japén a través del Proyecto 2KR. Estos equipos
estan en capacidad de determinar resultados garantizados de acuerdo a
la Norma INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion) debido a su alta

tecnologia.

Los analisis que se realizan permiten especificar en los granos y cereales
los porcentajes de humedad, impurezas, granos contrastes, semillas
objetables, granos partidos, infestaciones, granos rojos, granos yesosos,
granos dafados por el calor, por insectos, por hongos y por otras causas,
asi como también determinar rendimientos de pilado e indice de pilado
para el caso de arroz paddy y ensayo de germinacion de semillas de

granos y cereales.

Se obtuvo aproximadamente 45 Kg de semillas de arroz de cada variedad
descrita anteriormente, se procedié a cuartear la muestra inicial y tomar
aproximadamente 6 Kg, para llegar a la cantidad de salvado de arroz

necesaria para empezar con la experimentacion.
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La primera etapa fue pasar las muestras de arroz por una maquina
limpiadora a nivel de laboratorio, el objetivo de este equipo es separar todas

las impurezas o cuerpos extrafios del arroz en cascara.

En esta etapa, las muestras fueron identificadas para posteriormente

realizar la caracterizacion fisica-quimica, siendo:

TABLA 10

CODIFICACION DE MUESTRAS

CoDIGO DESCRIPCION
B Lugar de procedencia dela materia prima, Boliche.
A Salvado de arroz
N4 INIAP 14
N5 INIAP 15
N7 INIAP 17
NS G0398639
P Fecha de pulido
U Pulido 1
rd Pulido 2
Y Arroz en cascara (Paddy)
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La determinacion de humedad se realizé una vez homogenizado el arroz en
cascara (Paddy), se tomd una muestra representativa para la medicion en el

equipo GAC2100.

Posterior a esto, se realizd el proceso de descascarillado; mediante el
equipo descascarillador de arroz FC2K, el mismo que puede trabajar con
muestras secas o con humedades hasta de 16%. El tiempo empleado para

este proceso fue de aproximadamente 4 minutos.

En la etapa anterior se obtuvo arroz integral, el mismo que fue pulido en el
equipo pulidor continuo o temporizado RICEPAL VP-32, este trabaja con
muestras de 1000 gramos de arroz integral. Las caracteristicas para su uso

son: Pulimento: #3 y Abertura: #4.

Para este estudio se lo pulid 2 veces, debido a que no es necesario realizar
un tercer pulido ya que el arroz cumplié con los grados de blancura para el

consumo del pais (37-38 Grados de Blancura).

El salvado obtenido fue colocado en fundas ziploc de congelacién, cubierto

con plastico y papel aluminio, fue transportado en una hielera a una
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temperatura aproximada de 10 °C hasta el laboratorio donde se procederia

a estabilizarlo.

3.3 Descascarillado y pulido

Para el proceso de descascarillado se uso el equipo FC2K, el mismo que
trabaja con muestras secas o humedas hasta 16% de humedad. Es un
rapido descascarillador de pequefias cantidades cuyo trabajo simula a las

grandes descascarilladoras de las industrias de pilado.

FIGURA 3.1 DESCASCARILLADOR FC2K
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Para el proceso de pulido, el equipo usado fue el Pulidor Continuo o
Temporizado RICEPAL UP32, los resultados obtenidos con este equipo
semejan a los de un pulidor comercial utilizado cominmente en piladoras.
Este equipo simula también el grado de pulimento con el que se desea
trabajar, el salvado de arroz es recolectado automaticamente en la parte

posterior del equipo mediante un ducto.

FIGURA 3.2 PULIDOR RICEPAL U32

Para determinar la blancura del arroz se utiliza un medidor de Blancura de arroz
marca KETT C-300. Este equipo mide la blancura del arroz con el principio del

indice de reflectividad de la superficie, la luz de una fuente es reflejada por la
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superficie de la muestra y pasada a través de lentes y filtros para generar una
corriente eléctrica. La cantidad de luz reflejada por la muestra creara una

corriente eléctrica que podra ser leida en el equipo.

FIGURA 3.3 MEDIDOR DE BLANCURA KETT C-300
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3.3.1 Rendimientos del proceso

TABLA 11

RENDIMIENTOS DEL PROCESO DE PULIDO

ARROZ
| TEAPERATURA | DENSDAD | ARROZ | SALVADD | GRADOS DE
VAREDAD HUVEDOH) ) | Ot INTE(OEJ‘;%AL a0l M| B
hiaptd | 1463 971 M4 | W | 702 | TiE | eet | a7
napts | 1282 %9 8| 79 | a0 | mM | 61 | a2
hapl7 | 135 77 58 | 189 | 8075 | 79 | 66t | %7
GOMXBY | 149 %1 g% | 28 | s | e | 0@ | %7

ELABORADO POR: SILVAy VIDAL, 2012

3.4 Caracterizacién de fracciones de pulido de arroz

3.4.1 Andlisis fisico quimico

El andlisis fisico quimico se realizé de acuerdo a la normativa INEN de
alimentos para animales, la misma que especifica parametros a seguir
en cuanto a analisis de Humedad, Cenizas, Proteina, Fibra cruda y

Grasa.

Este andlisis se realiz6 por métodos tradicionales usados por empresas
que procesan alimentos balanceados, obteniendo asi una

caracterizacion del salvado de arroz.
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3.5 Estabilizacion del salvado

3.5.1 Disefio Experimental

Inicialmente se realiz6 un andlisis de varianza con un nivel de
significancia de 0.05, para determinar si existen diferencias significativas
entre los pulidos de las diferentes variedades con respecto a nuestra
variable de interés que es el contenido de grasa, para asi escoger las
variedades que mas contenido lipidico contengan y realizar el estudio de

estabilizacion.

Se aplicé un disefio factorial general para consolidar el analisis de
tratamientos aplicados y condiciones de almacenamiento descritas. Las

variables que se tomaran en cuenta son las siguientes:



TABLA 12

DESCRIPCION DE VARIABLES

Descripcion

. Variedades utilizadas para el
Variedad de Arroz estudio’ INIAP 15, INIAP 17

Calor Seco, Calor Himedo, Sin

Variables Tratamiento Térmico ;
tratamiento.

(32°C, 67% HR.)-(16 °C, 43%
HR.)

Especificacion segin Norma

T. y HR. de Almacenamiento

Porcentaje de Acidez

Variables INEN, Max. 3%
de . Especificacidn segin Norma
Respuesta Indice de perdxidos INEN, Max. 10 meg/kg de

Oxigeno

ELABORADO POR: SILVAy VIDAL, 2012

Para fines de estudio, a las variables Tratamiento Térmico

Condiciones de Almacenamiento se las mencionara como sigue:

TABLA 13

CODIFICACION DE VARIABLES PARA ESTADISTICA

Factores Niveles Cédigo
Calor seco Tratamiento 1
Tratamientos Vapor himedo Tratamiento 2
térmicos
Sin tratamiento Tratamiento 3

T. y HR . de Almacenamiento Almacenamiento
Condiciones de (32°C, 67% HR ) 1(Costa)

almacenamiento

T. y HR. de Almacenamiento | Almacenamiento 2
(16 °C, 43% HR.) (Sierra)

ELABORADO POR: SILVAy VIDAL, 2012
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3.5.2 Procedimiento

4' Mezclade salvado de Iniap 15 e Iniap 17 |

J,

| Estabilizacién por calor seco I

Estabilizacidn por vapor himedo I

Sin estabilizar

I

—

—

Almacenamiento
32°C 6T%HR

*Medicidn de
Porcentaje de
Acidez e Indice de
Perdxidos

Almacenamiento
16°C 43% HR

*Medicidn de
Parcentaje de
Acidez e Indice de
Perdxidos

Almacenamiento
32°C B7% HR

*Medicion de
Parcentaje de
Acidez e Indice de
Perdxidos

Almacenamiento
16°C 43 % HR

*Medicidn de
Porcentaje de
Acidez e Indice de
Perdxidos

Almacenamiento
32°C B7T% HR

*Medicidn de
Porcentaje de
Acidez e Indice de
Perdxidos

Almacenamiento
16°C 43% HR

*Medicidn de
Porcentaje de
Acidez e Indice de
Perdxidos

*La medicién del Porcentaje de Acidez e indice de Perdxidos serealizaa los 0, 5y 10, 15 y 30 dias.

FIGURA 3.4 PROCEDIMIENTO DE EXPERIMENTACION

ELABORADO POR: SILVAy VIDAL, 2012
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Una vez listos los equipos para la estabilizacion, se colocé una fina capa

de 0.5 cms. de la mezcla de salvado de arroz de las variedades INIAP

15 e INIAP 17, en un pirex y se expuso a vapor humedo (Bafio Maria)

con una temperatura de 90°C por un tiempo de 3 minutos. Una vez

terminado este proceso se colocaron muestras de 10 gramos en cajas

Petri previamente rotuladas.

Asi mismo, se colocaron 10 gramos de salvado en cajas Petri y se las

expuso a calor seco generado por una estufa a 80°C por un tiempo de 2

horas. Terminado el proceso de estabilizacion, las muestras fueron

almacenadas bajo 2 condiciones de temperatura y humedad relativa
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simuladas con ayuda de una incubadora y una refrigeradora: 32°C 67%
HR. y 16°C 43 % H.R respectivamente. Las humedades relativas se

lograron con soluciones saturadas de sales. (VER ANEXO C).

Se propusieron estas temperaturas y humedades relativas para simular
ambientes de la regidbn costa y sierra de nuestro pais, siendo
almacenamiento 1 y 2 respectivamente. Se realizdé un seguimiento cada
5 dias mediante el analisis de acidez e indice de peréxidos, hasta

completar 30 dias de experimentacion.



