. 'UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
S FACULTAD DE AGRONOMI A |

EVALUACION DE CUATRO VARIEDADES DE ARROZ
{ Orizoe sativa)

Y SU COMPORTAMIENTO A NIVEL INDUSTRIAL
EN GUATEMALA

E . ARMANDO ORTURIO JIMENE Z

Guatemala, Noviembre de 1978



“UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE AGRONOMIA

EVALUACION DE CUATRO VARIEDADES DE ARROZ
(Orizae sativa)
Y SU COMPORTAMIENTO A NIVEL INDUSTRIAL
EN GUATEMALA

Tésis

Presentada ante la Honoraoble Junto Directiva de la
Facultad de Agronom (o
de Lo Universidad de San Carlos de Guotemala

Por

E. ARMANDO ORTUNO JIMENE Z
En.el act;o de su lnvestidura como:

INGENIERO AGRONOMO
En elgrado académico de:

LICENCIADO EN CIENCIAS AGRICOLAS

Guatem olo, Noviembre de 1978



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

RECTOR

Lic. Saul Osorio Paz

JUNTA DIRECTIVA DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA

Decano en Funciones:| Ing. Agr. Rodolfo Estrada G.
Vocal lo.: Ing. Agr. Rodolfo D. Estrada G.
Vocal 20.: Dr. Antonio Sandoval S.
Vocal 3o0.: Ing. Agr. Sergio Mollinedo B.
Vocal 4o.: Br. Juan Miguel Irfas G.
Vocal 50.: P.A. Geovanni Reyes
Secretaria: Ing. Agr. Leonel Coronado C.

TRIBUNAL QUE PRACTICO EL EXAMEN
GENERAL PRIVADO

Decano: Ing. Agr. Rodolfo Estrada G.
E xaminador: Ing. Agr. Salvador Castillo O.
E xaminador: [ng. Agr. Sergio Mollinedo B.
E xamidador: Ing. Agr. Heber Rodriguez

Secretario: Ing. Agr. Leconel Coronado C.



TESIS QUE DED ICO

A ML Patria Materna:
NICARAGUA, con deseos fervientes de que
algin dla sea erradicada La

tirania.

A MU Potria Adoptiva:
GUATEMALA, con eterna grotitud por su-
generosa acogida.

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUA-
TEMALA, Mis reconocimientos.

LOS PUEBLOS OPRIMIDOS DELMUNDO,
Que pronto sean relnvindica-

dos.



ACTO QUE DEDICO

B £0i5

MIS PADRES
Juan G . Ortuiio Gonzalez
Luz Jimenez D avida

A sus memorias.

MIS HIJOS:
Ada Luz
Ana Leonora
Luls Armando
Leonel Adalberto

Leonardo Antonio

MIS HERMANOS :
Juan Pablo
Pedro
Paullno
José Angel

MIS TIOS Y DEMAS FAMILIARES



HONORABLE JUNTA DIRECTIVA
HONORABLE TRIBUNAL EXAMINADOR

De acuerdo con lo que establece la Ley Organica de la Uni-
versidad de San Carlos de Guatemala, tengo el agradode so-
meter a vuestra consideracibén, el trabajo de tésis de grado

titulada:

EVALUACION DE CUATRO VARIEDADES DE ARROZ
= (Orizae sativa)
Y SU COMPORTAMIENTO A NIVEL INDUSTRIAL
EN GUATEMALA

Con la presente investigacidon, ofrezco una evaluacion del
rendimiento de las variedades BLUE-BONE T-50, LE BONET
TIKAL 1l e ICTA VI, en los beneficios,

Al ser presentada a Vpsotros, pretendo dar cumplimiento al
requisito final para optar al Titulo de Ingeniero Agronomo,
en el grado academico de LICENGIADO EN CIENCIAS A-
GRICOLAS; por lo que confiando envuestra aprobacion, me
es grato suscribir con las muestras de mi consideracion.

Atentamente,

E. ARMANDO ORTUNO JIMENE Z



RECONOCIMIENTO

Deseo dejar constancia de mi agradecido reconocimiento
a las personas e Instituciones que en unauotra forma pres-
taron su colaboracion para hacer posible la presente inves—
tigacion.

A: Ingeniero Agronomo Hector Rojas Melgarejo, por su va-
liosa asistencia técnica y asesorlaigeneral prestadadu-
rante el proceso de la investigacion.

A: Ingeniero Agronomo Rall Eduardo Ovando Jurado, por
la acertada orientacion prestada en la realizacion del
proyecto de investigacion.

A: Instituto Nacional de Comercializacion Agricola -
(INDECA), por permitir el uso del equipo utilizado en
la Investigacion Técnica.

A: Instituto de Ciencia y Tecnologia Agricola (ICTA), por
haber facilitado el material investigado.

A: Los propietarios de Beneficios de Arroz (Orizae sativa)
de la Republica de Guatemala. '



CONTENIDO

CAPITULO |

A - Jukiificacion del Trabajo

B - Preferencia de los Consumidores
CAPITULO 11

e Hipbtesis del Problema

CABY TEHLO: 111

- Objetivos del Estudio

CAPITULO IV

— Revision de Literatura

CAPITULO V

A .- Metodologia Utilizada

|. Situacibn actual del procesamiento de arroz en Gua-
temala.

2. Investigacion agricola de las variedades impulsadas
en Guatemala. ' '
2.1, CICA IV



2.2 [CTANMIE .
2.3 TIKAL I
3. Procesamiento de arroz en Laboratorio.
4. Aceptacion o rechazo de estas variedades por |os

consumidores.

CAPITULO VI

- Presentacion y discusion de resultados.
. Pruebas a nivel de laboratorioidel procesamiento de

arroz.

I.l. Antecedentes en la elaboraciande arroz a nivel
de laboratorio. '

I.2. El procesamiento de arroz a nivel de laborato-

rio.

|.2.1. Descascare
1.2.2. Blanqueo
1.2.3. Pulido

[.2.4. Clasificado

2. Discusion de Resultados
2.2. En el procesamiento de las variedades.

2.2.1. Variedad Bluebonet-50
2.2.2. Variedad Le Bonet
2.2.3. Variedad Tikal&l|
2.2.4. Variedad ICTA-V|

2.3 De la evaluacion de los consumidores

CAPITULO VII

A.—- Conclusiones y Recomendaciones.
|. Conclusiones
2. Recomendaciones

CAPITULO VIII

- Bibliografia
- Cuadros y Anexos



CAPITULO |

A.- JUSTIFICACION DEL TRABAJO

E| arroz {(Orizae sativa), es el alimento basico decasila
mitad de la poblaciéon del mundo. En el LejanoOriente, don-
de se producen alrededor de las nueve décimas partes del a-
rroz cosechado en todo el mundo, es el alimento fundamental
de unos 1500 millones de personas. El arroz, esta hacién-
dose tambien cada vez mas importante, tanto paralaagricul-
tura como para la alimentacidn en muchos paises del Africa,
Cercano Oriente y América Latina (1).

De acuerdo con las actuales hojas de balance de alimen-
tos de la FAQ, el arroz proporciona mas del 60% de la in-
gestion nacional de calorias en Birmania y Madagascar, en-
tre el 50 v 60% en Ceilan, Malasia y Tailandia; y del 40 al 50
en el Japon, Paquistan y Filipinas. En la India este cereal
proporciona algo mas de una tercera parte del suministro na
cional de calorias. Las cifras mencionadas son promedios
que incluyen algunas grandes zonas de los paises en los que
se consume poco arroz. Fn las zonas predominantemente a—
rroceras como son: los Estados de Kerarala y de Maysera,
en la India y en el Paquistan Oriental, lasencuestasde con-
sumo indican que el arroz puede suministrarhastael 70 al 80%
de la ingestion media de calorias (1).

La produccion arrocera ha venido aumentando constante-
mente en casi todos los paises donde las condiciones son a-
propiadas para ello, es decir, en climas tropicales, subtro-
picales y de la zona templada calida. Durante el decenioan—



terior, con el empleo de variedades de alto rendimiento, se
habfan logrado aumentos considerables de la produccion.
(vease cuadro siguiente):

CUADRO No. 4 AUMENTO DE LA PRODUCCION DE ARROZ POR

REGIONES.
AUMENTO EN
1969, RES-
O
1 /I s
s 950—1954
"™ I LLONES DE TONELADASH_
PORCENTAJE
L AN i EREE DE ARROZ CASCARA.
(EXCEDTO CHINA) 100.4 140.2 173.6 70
CERCANO ORIENTE 1.9 3.0 3.9 101
"EERTCA 2.6 3.3 5.1 96
AMERICA LATINA 4.8 8.3 10.4 113
EUROPA, AMERICA DE(
NORTE, AUSTRALIA 3.8 4.7 6.2 63

FUENTE: ELMercado de Arroz, ONU, paroLLo Agricultura y
la Allm entacidn.

"El ritmo de aumento de la produccion fue minimaen Afri
ca en el primer decenio que se compara en el cuadro ante-
rior, pero hacia 1969, ya se estaba equiparando al de otras
regiones' (1).

"Durante el trienio de 1965 a 1967, entrd em elcomercio
internacional anualmente un promedioc de seismillonesde to-
neladas de arroz elaborado. Sin embargo, el valor medio a-
nual de las exportaciones mundiales de arroz enelmismo tri--
enio fue de casi 900 millones de dblares;en aquella época la
mayor parte de esta cifra representaba ingresos de divisas
para los paises en desarrollo". (1)



"Otro factor igualmente impor‘tanfé si no lo es mas, en el
aumento de las cantidades de arroz que pasan al mercado, es
el incremento de la demanda urbana. Esto se debe en pri-
mer lugar, al éxodo de la gente del campo a las ciudades en el

proceso del desarrollo econdmico''.

Segln FAO, la poblacibmitotal de la Replblica Arabe de
Egipto, aumento en un 45% de 1937 a 1957, pero la de las ciu
dades de mas de 1000,000 habitantes aumento en el 152%. En
Filipinas, en el mismo periodo, aproximadamente, la pobla-
cion se elevd en el 55%, pero en las grandes ciudades aumen
to en el 155%. En el Paquistan, desde 1941, hasta 1961 la
poblacion total crecid en el 29% y la urbana en el 250%. En
Colombia, en las grandes ciudades vivia el 9% delapoblacion
en 1939 v el 29% en 1959, fue el incremento experimentado."

6118

En nuestro medio, de acuerdo con la Direccion General
de Estadistica, de 1964 a 1976, la poblacidn total aumentode
un 7% al 37.3%, pero para las de poblaciones de “mas de-
50,000 habitantes, experimentd un aumento del 26.5% en el

mismo periodo, y la produccion de arroz aumento del 18.3 al
69.8%.

No cabe duda, que tanto la produccion de arroz como la
proporcidon de las cosechas que se venden comercialmente ,
aumentaran intensamente en los afios venideros. Enel sector
de la produccion, la expansion ya evidente en el cuadro No.
1, esti acelerandose.

En un cultivo que como el arrpz, en su mayor parte es de
subsistencia, el aumento deila produccion generalmente de-
termina un aumento en proporcion mucho mayor de los exce-
dentes disponible para el mercado. Lamayorparte dela pro-
duccibén suele consumirse en la propia zona de explotacion a-



gricola y solamente se disponen para la venta en otros mer-
cados de porcentajes bastantes pequefios.

“

La poblacion de las ciudades que crecen tan rapidamente
dependen casi totalmente de los cereales que semueven a tra

. - -’
ver de los canales normales de comer zializacion.

Segin la Direccion General deEstadistica, laproduccion
de arroz ha experimentado un considerable incremento para
satisfacer las demandas locales de alimentacion, asi se tie-
ne que en 1959 la produccion total de arroz aranza fué de
12.706 miles de toneladas y para el afio de 19608,..esta se in-
crementd en un 77.6%.

Debido a los factores socio—culturales, la produccion de
arroz en Guatemala hd sido relegada a unaterceraimportan-
cia, circunstancia por'las que estecereal noha atcanzado las
bases de aceplacibm:general, encontrandose con una pobla-
cion consumidora de aproximadamente el 32% del total de la
poblacion actual; sin embargo, se observan incrementos de-
bidos a los incrementos poblacionales. Estarazonha permi-
tido el aumento de pequefias y medianas industrias que cum-
pliendo exigencias lucrativas, hagan posible el incremento en
la produccion para satisfacer las necesidades de consumo lo
cal.

Teodas estas circunstancias, hacen que las |nstituciones
que como INDECA (Instituto Nacional de Comercializacién A-
gricola) se vean constantemente preocupadas porque este ce-
real cumpla con minimos requisitos de aceptaciénpara el con
sumo humano, obligando esta necesidad, por otra parte a la
constante de mejores tecnologias para la produccion de va-
riedades que cumpliendo con buenas condiciones agroromicas,
reunan requisitos minimos de aceptacian en las industrias .
Asi pues, el ICTA (Instituto de Ciencia y Tecnologia Agri-
cola), siendo la institucién encargada de generar tecnologia



en Guatemala, se ve constantemente obligado a crear varieda

des que cumplan con las exigencias planteadas por la deman—
da.

B.- PREFERENCtAS DE LOS CONSUMIDORES

"Estas empiezan con la variedad de arroz. Existen con-
siderables diferencias entre ellas, en cuanto a las propieda-
des de coccion y las comestibles. Cuando pueda permitirse,
los consumidores pagan un sobreprecioapreciable por varie-
dades a las que estan acostumbrados o que atraen a su pala-
dar'. (1)

Lina preferencia de un determinado tamafic y forma de a-
rroz, generalmente esta relacionado con las propiedades de
coccion. Las mayorias de las variedades.de arroz de gr’ano
redondo son pegajosos, cuando esta caracteristica no les a-
grada, los consumidores tienen predileccién por los arroces
de grano medio o largoe. En general se prefierearroz blanco
aunque hay quienes prefieren el arroz translcido. (1)

En la mayoria de los paises, los consumidores prefieren
gue su arroz no tenga un olor especial, esdecir, prefieren el
olor natural. (1)

En Colombia, las preferencias del consumo estan orienta—
das hacia el arroz entero y blanco, de apariencia y brillo na-
tural. (10) ' -

En la medida que se logre satisfacer estas exigencias, se
puede decir que se ha logrado un proceso eficiente, tanto a ni
vel de produccion como de industrializacion. (10)

La buena presentacion que se obtiene en los beneficios de



los granos de arroz, tiene gran importancia asi, las varie-
dades de grano largo con endospermas transilcidos y unifor
mes, el lustre brillante, permiten mayor atraccion para el
consumidor y se logran mejores precios enel mercado sobre
granos cortos y medianos que son amilaceos y opacos. Los
granos fragiles y manchados son indeseables. (12)

o) ue—



CAPITULO I

HIPOTESIS DEL PROBLEMA

Se pretende comprobar que generalmente las variedades
desarrolladas en Guatemala, no satisfacen los requeri-
mientos fijados por la pequefia industriay las exigencias

del consumidor.

El rendimiento del arroz en losbeneficiosdependen fun-
damentalmente de las caracteristicas de las variedades

que se procesan.



CAPITULO 111

QEJET IVOS DEL ESTLURI O

A.- Objetivo General:

"Establecer cual o cuales, de las variedddes que se in-
vestigan, tienen mejor aceptacion para suprocesamien—
to, en los beneficios'.

B.- Objetivos Especificos:

|. Establecer, cual o cuales variedades de las que se
investigan,cdan mejor o mejores rendimientos en los
beneficios.

il Investigar, cual o cuales variedades, tienen mejor
aceptacion en el mercado de consumo.

3. Establecer, cual o cuales variedades expresan ma_
yor rendimiento e indices de pilada.

4., Comprobar, qué porcentajesdeproductosy subpro-
ductos se obtienen en cada fase del procesamiento
de arroz.



AP TULO IV

REVISION DE LITERATURA

Segln FAO (1), el cultivo de arroz tiene gran antiguedad,
pues se tienen noticias de que alrededor del afio 2800 a. C.,
ya se cultivaba en la china y no mas tarde de 1500 a. C. en la
India. Desde un centro primitivo de difusion, probablemente
emiel Asia Sud-Oriental, se ha extendido encasitodos los pai-
ses tropicales, subtropicales y de las zonas templado-calido
del mundo. Se cree por ejemplo, que losmalayos introdujeron
el arroz en Madagascar. Los arabes importaronel cultiva del
arroz a Espafia, de donde fue difundido a ltalia y a los paises
de America Latina.

E

Se conocenmas de 20 especies de arroz (Genero eriza) ,
alinque solamente se cultivan dos especies, las cuales son: Ori
za sativa y Oriza grabérrima. Laprimerase encuentra en to-
das las regiones productoras de arroz del mundo mientras que
la segunda se ha guedado limitada al Africa Occidental Tropi-
cal, y existen pruebas de que el cultivo del arroz se inicido en
esta regidn con independencia de la zona principal del iejano
oriente. -

La especie principal de arroz (Oriza sativa), seagrupa co
rrientemente en'tres tipos: Indica, Japbnica y Javanica.

El tipe Indica, es principalmente de grano largo, se culti-
va en todo #sia Tropical, pero muestra una gran gama de va-
riaciones.

Las variedades Japonica, estan adaptadas a los climas sub
tropicales y templado calido y suelen ser de alto rendimiento.



El tipo Javanica, incluye un pequefio numepo de varieda
des, adaptadas a bajas latitudes que sevencuentran principal
mreate er | ndonesia-

" 'Los esfuerzos sistematicos pa'ra mejorar las variedades
Japbnica comenzaron ya a fines del siglo X1 X, sobretodo en
el Japon. EI éxito obtenido se evidencia por el constante au
mento de los rendimientos arroceros en todo el pais, sinem-

bargo, desde hace solamente dos decenios, es cuando se han

efectuado esfuerzos comparables con las variedadesde arroz:
Indica que es et tipo principalmente cultivado en-{os paises

tropieales.

‘Se dice que hay unas 7000 variedades botanicas de arroz
de las cuales solamente en la India han sido identificadas al-
rededor de 4000.

La Secretaria de Agricultura de los Estados Unidos han
ensayado mas de 5000:variedades en los Gltimos 30 afios, de
los cuales solo un pequefio porcentaje es de auténtico valor.
Constantemente se estan obteniendo variedades nuevasy me-
joradas. Solamente en el estado de AndhraPradesh, enlaln
dia se cotizan regularmente regularmente precios para 17 va
riedades. (1)

Muchos tipos cultivados lodalmente no compiten en rendi-
mientos con las clases mejoradas de que actualmente se dis—
ponen s

De acuerdo con la FAQ, las variedades cultivadas debe-
rian escogerse teniendo presente diversos atributos:;.i};;zalto ren
dimiento, resistencia a las enfermedades yplagas, valor nu-
tritive, calidad de elaboracion, agrado al paladar y prefe—
rencia del eonsumidor. (1) '



Dice M. Ruiz O. "Los granos de arroz, son muy nutbitiu
vos y de facil digestidn, poseen gran cantidadide almidbnpe-
ro poco contenido proteico, pero si se aprovecharan ente—
ros, son mas alimenticies débido a que las envolturas son ri
cas en proteinas, grasas y vitaminas; por lo gue se empobre
cen al descortezarlos y pulirlos. €13)

En lo relativo a la historia de variedades de arroz enlos
Estados Unidos, J. M. Poekilam, dice: "' Las variedades de
arroz que se cultivan en los Estados Unidos se agrupan co—
munmente en ires clases de acuerdo con la longitud y forma
del grano'; cuales son:

a) Grano Largo, que se caracteriza por sus granos largos,
deigados, de textura vitrea.

b) Granc Intermedio, son aquellas variedades de tamafiome
dio en forma, tamafic y textura entre los dos tipos vy se
cultivan en la mayorparte de las superficiesde Arkansas
Louisiana, Mississippi yv Texas, lugar'gs'dbnde tambiéen
se siembran variedades de grano cortoy

c) Grano Corto, los que generalmente son de -grahc pegue—
fos, bien llenos y en general de textura amilacea. (12)

El mismo autor indica que:

a) Variedades de Grano largo: Estas variedades, principal
mente: Carolina White y Carolina Gold, se sembraronen
forma extensiva en la Costa Atlantiaa durante un perio-
do de aproximadamente 200 afios, pero atlapor el afio de
1890, estas varieades fueron sustituidas por la variedad
Honduras de grano largo, introducida a dicho pais. Es
ta variedad fue principalmente aceptada en louisiana vy
Texas, hasta que fue sustituidapor las variedades Edith
y Lady Wrigth, aproximadamente 30 afios despuées. Las
variedades Rexoro y Fortuna, que se distr‘a’buyer‘oh en
Louisiana, fueron seleccionadas detipos introducidos.

i
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Rexoro, es uno de los progenitores de Texas Patna, Bluebo-
net, Century Patna vy Toro. lLas variedades Rexoroy Texas
Patna, eran demasiade tardias para cultivarse sin peligro,
excepto en Louisiana y Texas, pero sus lineas precoces, Co-
mo Century vy Patna 231 y Bluebonet-50, han hecho posible la
produccion sin peligro, de arroz grano largo en Arkansas vy
en la parte norte del estado de Mississippi"'. A12)

b)

c)

Variedad de Grano Intermedio: Blue Rose y Early Proli-
fic, fueron principales variedades en las zonas producto-
ras del sur durante un periodo de 20 a 25 afios, las que
fueron reemplazadas después por la variedad como la' Ze
nithy que es una seleccion del Blue Rose y Magnolia (Se-
lecdibn de la cruza Improved Blue Rose por Fortuna). La
variedad Zenith, @s.mas precoz que la Blue Rose y deme-
jor calidad que la Early Prolific.

Variedad de Grano Cor‘to_: Estas se han cultivado cas% ex
clusivamente en California. Las WataribuneyEarly Watari
bune, fueron las principales variedades cultivadas en el
valle de Sacramento, California, desde el afio de 1912has
ta que fueron reemplazadas por las Colusa y Caloro. Ca-
lusa, seeelecciond de la variedad Chinesse, introducida
de Italia y distribuida®en 1917. Esta variedad es muy po
pular y precoz en California. La Caloro se selecciono de
la Early Wateribune y fue distribuida en 1921, habiendose
convertido en la variedad mas importante en California.
La variedad Cadly, precoz , se cultiva en una superficie I
mitada de Missouri y se utiliza para siembras tardias en
Arkansas y Mississippi . (12) '

En cuanto a la calidad de arroz, el mismo autor expresa:

"a calidad de arrocz como la de otros cereales que se prepa-

ra para la alimentacion humana, es una combiaacion de mu-

chas caracteristicas. Al productor le interesa las caracte—



risticas que afectan el secado de arroz y su calidad para el
mercado, al molinero o beneficiador, le interesan las carac—
teristidas de molienda o resistencia al rompimigentodel arroz.
Al industrial y al consumidor le interesan: la calidad del a-
oz para la coccion y la alimentacion. Todas estas caracte-
risticas de.ja calidad del arroz, dependen en parte de ia va-
riedad, pero tambiéen del suelo, el clima, las enfermedades v
los pr‘oéediﬁiej{jtos de recoleccion,secado e industrializacion.
Ectas causas deben ser consideradas como muy importantes
por el fitomejorador, ya que son factoresdeterminantes ,pues
las preferencias por los tipos de arroz difierenen lasdistin
tas zonas del pafs y en las distintas regiones del mundo. (12

Seglin el 1.C.T.A., "La variedad de arroz Tikal | |fuéde
sarrollada a partir de |fneas introducidas del CIAT de Colan
bia en 1974. E| programa de Produccidn de Arroz del |CTA
hizo evaluaciones intensivas de este material en areas com-
;jr*‘"éndidas en Jas principales zonas preductoras de arrozdel
pais. La linea que di6 origen al Tikal |1, fué manejadaconel
N 14 en todas las pruebas realizadas para su evaluacion. A
principios de 1977, el ICTA, tomd la desicjon de nombrar a
esta linea como la nueva variedad que hoy impulsa con el nan
bre de Tikal [1". (Ref. PA-014-78, del 14-3-78)

Continua la referencia del ICTA, "De igual manerase im-
pusieron las variedades ICTA-V1, desarrollada por éste ins
tituto y las variedades 1R-22 y Bluebonet-50, estasdos Ulti-
mas introducidas de los Estados Unidos de América del Nor-
te y el IRRI de Filipinas respectivamente.' (9) ‘



CAPITULO V

A.- METODOROGIA UTILIZADA

1.. Situacion actual del Procesamiento de arroz en

Guatemala:

Con el préposito de conccer la situacion den-
tro de la cual se desarrolla el procesamiento de
este cereal, las variedades utilizadas y las con
diciones fisicas de los beneficiosqueoperan en
toda la Repﬁbl%éa, se hizo necesario practicar
censo general, realizando la visita pertinente a
companado del cuestionario de-encuesta.

El nimero de boletas utilizadas esde 26 que co
rresponden al numero de beneficios existentes en
toda la replblica, inciuyendo dos estataies, dis-
tribuidos en las distintas zconas productoras y en
la ciudad capital, de esta investigacion, se obtu~-
vieron los sigﬂmentes resultados.

15



CUADRO No. 2

VAR IEDADES DE ARROZ PROGCESADAS EN LA
REPUBLICA DE GUATEMALA

No. VARIEDADES PREFERENCI A PORCENTUAL
4. BLuebonet-50 34.0
2. LiLra Blanco 22 .0
3. Le Bonet 14.0
4. Clcas |V ?.0
5. ICTA-VI 2.0
PerlLa 9.0
7« Otros :_3.0
100.0

FUENTE: Encuesta sensal practicada por el autor de

Marzo o Moyo de 1978,

CUADRO No. 3

CUADRO DE DISTRIBUCION POR ZONAS DE BENEF!ICIOS EN
TODA LA REPUBLICA

DEPARTAMENTO No. DE CAPACIDAD PORCENTUAL

BENEFICIOS INSTALADA UTiLIZADA
Guatemala 740 100.0 47 .0
Jutiapa 7.0 100.0 42.0
Santa Rosa 6.0 100.0 63.4
Zéacapo 2.0 100.0 56.0
Suchitepequez 2.0 100.0 &7 0
lzabal 1.0 100.0 61.0
sRetalhuleu 1 .0 100.0 72.0

FUENTE: Encuesta sensal practicada por el autor du-
rante Marzo a Mayo de 1978.
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De este total segiin cuadro N2 3, el 80%de los beneficios
cuentan con una secadora que se encarga de llevar lahumedad
del grano granza recibido al porcentaje requerido para su
procesamiento.

Debidé a la constante escacéz que en todas las zonas se
experimenta con el arroz, todos los beneficios se ven obliga
dos.a interrumpir sus operacones casi en un 50% del tiempo,
obligaﬁd.oﬁ esta circunstancia a los propietarios ypersonal ng
cesario a dedicarse a otras actividades generalmente de tipo

agricolas en el interior de la Repiblica.

Dadas las condiciones de escaces de arroz granzague se
observa atn durante las épocas de cosechas y.produccion, la
mayor parte de los beneficios reciben este cereal sin mayo-
res exigencias de cuanto a normas de calidad se refiere, o—
tras veces imponen minimas exigencias tales como que: el %
de humedad, esta dado entre el 13 y el 15%; el % de impure-
zas y material extrafio, oscila entre el 3 y 10%; el% de gra-
no dafiado y otros, entra el 3 y10%. Estas exigencias se
compensan con-el peso total de la muestra, exigiendo sobre
la unidad de medida (quintal o carga), un sobre peso equiva-
lente al porcentaje descontado por concepto de normas.

E! equipo utilizado en los beneficios, con algunas excep-
ciones, generalmente es de baja calidad por estar constitui-
dos por partes bastante depréciadas por el uso y el tiempo
habiéndose obtenido los siguientes resultados: 35% nuevos o
casi nuevos y en buen estado; el 65% restante, obsoletosymu
chos en mal estado de funcionamiento.

De la energla necesaria para su movimiento, el 61% utili-
za energia eléctrica y el 39% energia hidraulica, encontran-—
dose uno que es movido por ambas energias alternamente.



Del equipo de Laboratorio, solo el 19% cuenta con él y lo

utilizan para el analisis de muestras previo a sus procesami-

entos.

"Otros", del numeral 7, cuadro N® 2, se refiere a gama
de variedades y no variedades no utilizadas y conocidas en la

zona respectiva, como: Century Patna, Nilo VI, Valencia,

Centenario y Americanito, procesadas como de menor impor-

tancia.

2 -

Investigacidbn Agricola de las variedades impulsa-

das en Guatemala:

Con el propbsito de establecer cual o cuales va-

riedades impulsa Guatemala, para su desarrollo, se

encuestd a la Institucidn encargada de generar esta

tecnologia para el pais, obteniendose los siguientes

resuitados:

2.1.-CICA 1V

2.2.-

Esta variedad fué impulsada por elprogra-
ma de arroz que bajo la direcciondeDIGESA
(Direccion General de Servicios Aghicolas),
funciond hace ya algunos afios. La variedad
en cuestién, fué creada a travezde las varie-
dades matrices que se importaronatravez dei
[CA (Instituto Colombiane Agropecuario) vy
del CIAT(Centro Internacional de-Agricultu-
ra Tropical) de Cali, Colombia, pero que la
misma fué descontinuada a |la enfermedad "Py
ricularia oryzae' y por no llenar las exigen-
cias de calidad requerida. (9)

ICTA-VI
Esta variedad fle impulsado por elprogra
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ma de arroz del. | .C.T.A. de Guatemala a
travez de las mismas cifcunstancias quepara

CICA-1V. (PA-0-14-78-1CTA). (9)

2.3.-TIKAL-11

Esta vdriedad fué desarrollada a partir de
|ineas introducidas del CIAT de Cali, Colom-
bia en el afio de 1974. EI programa de Pro-
duccion de Arroz del ICTA, hizo evaluacio—
nes intensivas de este material en areascom
prendidas en las principales zonas producto-
ras de arroz del pais. La ITnea que dio ori—
gen a TIKAL=11, fué manejada con el N2 14
en tedas las pruebas realizadasparasueva—
luacién. A principios de 1977, el ICTA, to-
mé la desicion de nombrar a esta linea como
la nueva variedad que hoy impulsaconel nom
bre de TIKAL-11. Agrega la informacibndel
| .C.T.A.: "En este mismo afo, cantidades
considerables de semilla de estavariedad fué
ron distribuidas a los agricultores interesa-
dos para su manejo a nivel comercial, quie-
nes obtuvieron rendimientos que alcanzaron
hasta 10 tn/Ha. Para el afio de 1978, el ins-
tituto ha tenido una demanda considerable de
TIKAL=-1! estimandose que alrededor de unas
4000 a 5000 Has., estaran sembradas con es-

ta variedad en todo el pais'. (9)
De acuerdo con la misma fuente é:ie“-}nfor_
macibn, su perfodo vegetativo es de 1'—2}5 al30
dfas y que en cunto a swrendimiento, dice io

'

siguiente:



Rendimiento:

a) En el Campo (potencial): 4.7 a 11.0 tn/Ha.

b) En el molino 68.5%

¢) Indice de pilada 65.5% (arroz ente-
ro y 3/4) y su adaptacion es en cultivos inun

dados y de secano.

3.- Procesamiento de Arroz en Laboratorio:

Una vez estahlecidas las variedades procesahs
en toda la repiiblica, asi como las variedades que
generalmente.se utilizan en el mercado de consumo
se solicito al 1.C.T.A. el otorgamiento de las va-
riedades y cantidades de arroz que se llevaron al
Laboratorio para su procesamiento de las cualesfue
ron solicitados ¥ entrgados camo se expresa en el

cuadro siguiente:

CUADRO No. 4
SOLICITUD Y ENTREGA DE MUESTRAS ¥ VA%

RIEDADES DE ARROZ PARA SU PROCESAMIENTO

‘ CANTIDAD
VAR HEBAD SOLICITADA ENTREGADA
B webonet-50 5.0 Kls 4.7 Kis.
Tilkal 11 5w 4.2
le Bonet 5.0 5.0
CAS IV Bl 0.0
ICTA Vi 5.0 5.0

FUENTE : Instltuto de Clencila y Tecnologlo Agrico-
la.

E| equipo utilizado en el Laboratorio, verse en
Anexo No. 4-B, las descripciones y sus caractefis

ticas.



4 .- Aceptacion o rechazo a estas variedadesporlos
consumidores:

Con el propbsito de establecer esta parte  de
la investigacion, se distribuyo unapequefia can-
tidad de muestra de arroz procesado equivalente
a una libra a tantos consumidores comopequeias
muestras a investigar se disponian, acompafiard
la informacion con una encuesta de prueba.

Debido a lo pequefic de la muestra censada,
no se puede inferir una informacion segura, de
esta informacién sin embargo se puede observar
sus resultados en Anexo N2 3-A.
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CAPITULO VI

A.- PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

Tive

Pruebas a nivel de laboratorio del Prodesami ento

de arroz:

15T

Antecedentes en |la elaboracion de arroz a
nivel de laboratorio:

Segun FAOQ, la elaboracion de arroz,es
una fase esencial en el mercado de este ce
real. E ste serecolecta en fromade palay
o pady, es decir ei grano con cascaray las
capas de tegumento, las cuales tienen que
ser retiradas para llegar al productodesea
do por la mayoria de los consumidores. E|
principal tratamiento consiste en separar
los granos de la cascara y enpulirlospara
retirar parte o todas las capas exteriores
del tegumento. Este puede hacerse porpro
cedimientos manuales o mediante maquina-
rias accionadas con traccidon mecanica en
una o en dos operacones independientes. (1)

Sigue FAQ, otro procedimiento adicio-
nal que se aplica en Ceilan, Indiay algu—
nos otros paises, es el sancochado o preco
cido que consiste en remojar el arroz ena-
gua, en calentarlo al vapor o por otros me
dios y secarlo después; todo este procedi
miento se realiza antes de que el arrozcas
cara se haya convertido en arroz elabora—
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do. (1)

En Guatemala, se observa también la existenciay u
tilizacidon delm ismo método , ya que en el Municipio de
Villa Nueva, jurisdiccion del departamento de Guatema
la, opera la Industria arrocera '"Corrales' donde no
solo se procesa el arroz en forma general sinoque tam
bién es utilizado éste método.

Segun el IDEMA ( INstituto de Mercadeo Agrope-
cuario), de Colombia, en colaboracion con el [ CA—
CIRA, estercereal, al igual que el 80% de los produc-"
tos agricolas, debe ser sometido a un proceso de ela—
boracion que lo lleve de su estado natural al de produc
to adaptado a los gustos y necesidades de los consumi-
dores. En nuestro medio, las preferencias del consu-
mo-estan orientadas hacia el grano entero blanco de a-
pariencia y brillo natural, estan dados por el agradode
elaboracidon, y dependen de:

a) Los requerimientos del mercado, que varian segin
los habitos de consumo, el estrato social y el nivel
de ingresos de la poblacion.

b) Las caracteristicas propias de la variedad.

c) Tipo y estado del equipo que realice la operacion,a
si como de la form ay cuidados con que se realicen.

Ademas, "el proceso es un conjunto de operaciones
industriales mediante las cuales se realiza la elabora-
cion de arroz (descascare, blanqueo, clasificacion), -
llamado comunmente "TRILLA DE ARRQOZ'", vy se efec-
tha por un complejo mecanico conformado por tres sis—
temas debidamente acoplado para operar enflujo conti-
nuo™.. {(1°1) '

Para las determinaciones experimentales de porcen
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tajes requeridos en la presente investigacion, se
utilizé equipo de Laboratorio McGill. Con este e-
quipo se puede determinar las calidades necesari
as para los beneficios en muestras pequefias de
1000 gramos de arroz granza. Este es muy impor
tante por la pequefia cantidad que como muestras o
pruebas analiticas fueron utilizadas a nivel experi
mental .

Para informaciones sobre el equipo utilizadove
ase anexo N2 4,

1.2.-El procesamiento del arroz a nivel de Laboratono:

Las variedades de arroz utilizadas para llevar

a cabo la presente investigacion fueron: Bluebo-

net-50, Le Bonet, Tikal-11| y la variedad descon-
tinuada por 1.C.T.A. de ICTA=-VI.

Para facilidad del manejo y de acuerdo con los
requerimientos del equipo utilizado, las cuatromu
estras fueron divididas en cuatro porciones anal_:'
ticas de cada variedad, formando 16 porciones ex
rimentales.

Cada porcidn analitica, fué manejada independien
temente de \las deméas, para el efecto se llevo ca—
da una a sujparticular porcentaje de humedad, se
paracion de rodillos en la descascaradora ydemas
tratamientos y manejos necesarios. Previo a la
toma del porcentje de humedad y después del des
cascarado, las muestras fueron homogenizadas -
con el proposito de obtener muestras representa-
tivas en todas sus caracteristicas.

Después de loianterior, todas las partes anali-
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ticas y cada una en particular, fueron lleva
das al malino y donde se les did el siguien-
te trataminto:

1.2.1.-D escascarado:

Esta fase del proceso, fué lleva
da a cabo en dos tiempos con el pro
pbsito de obtener el menor porcenta
je de arroz macho (granza) en el a-

rroz moreno.

1.2.2.-Blanqueado:
E Esta fase del proceso se llevdo a
cabo durante un tiempo de 15 segun
‘dos para la porcidbn que se probo,
obteniendose como resultados: a
‘rroz blanco vy salvado (afrecho, ha
rina de arroz).

Para l'a medicion de lascantidades
obtenidas de la muestra se did un
tiempo de 30 minutos con el prop&s
‘to de que el alza de temperaturasu
‘frida por la muestra en esta fase,-
afectara lo menos posible en la de-
terminacidn de los pesos.

1.2.3.-Pulido:

Esta fase del proceso se llevoaca
bo durante un tiempo de 10segundos
para la porcion que se probo, obte-
niendose como resultados: arroz pu
lido y salvado, '

Para la obtencion de las cantidades
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1.2.4,

obtenidas en esta fase del proceso
se dio un tiempo de 30 minutos con
el proposito de evitar la incidencia
de alta temperatura en el resultado

final.

—Clasificado:

Esta fase del proceso, essolamen
te para determinar los distintos ta-
mafios y cantidades de arroz obteni
do del procesamiento en general ,pa
ra el efecto se utlizaron cuatrosa-
randas divididas en dos por fase,la
primera estuvo compuesta por las
sarandas con alveolos dediametros
135 y 5/32 de pulgada, y la segun-
da por sarandas con alveolos 3/16y
13/64 de pulgada.

Para cada fase del proceso sedie
ron dos tiempos con el propositode
obtener como resultado final el me-
nor porcentaje de arroz quebrado
para cada medida, pretendiendoque
el resultado mismo fuerarepresenta
tive de cada variedad.

Resultados finales obtenidos por
cada variedad y en cada porcion a—
nalitica, verse en cuadro N¢ 5,

Separaciones de rodillos y pesas
a que se llevd a cabo el experimen-—
to, verse en cuadro N2 5-A.
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2.- Discusion de Resultados:
2.2.- En el procesamiento de las variedades:

El procesamiento de las cuatro variedades
de arroz permitid conocer y determinar el
comportamiento de cda variedad en losbene-
ficios.

2.2.1.-Variedad Bluebonet-50:
'De acuerdo con los resultados obte
nidos en el procesamientlo de estava
riedad, se puede inferir que losmis-
mos fueron favorables en todas las fa
ses de la prueba, manteniendo tanto
rendimientos como indices de pilada
aceptables. Las diferenciasminimas
manifestadas por cada nivel dehume-
dad del grano, no es altamente signi-
ficativa ya que se observabastante u-
niformidad en los rendimientos obteni
dos del procesamiento de |lavariedad
Resultados observarse en el cuadro

N25,
2.2.2.-Variedad Le Bonet:

De acuerdo con los resultados obte
nidos en el procesamliento de esta\a
riedad, se sostiene que los mismos
fueron bastantes favorables yaque la
uniformidad obtenida la hace conpara
ble con la variedad Bluebonet-50. Si
bien en los resultados obtenidos se
expresa una ligera ventaja sobre la
variedad comparable, ésta no es sig
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nificativamente aprecigble para sos-—
tener que sea superior a la variedad
artterior. Resultados observarse en
el cuadro N2 5,

2.2.3.-Variedad TIKAL 11:

Esta variedad, de acuerdo con los
resultados obtenidos, no presentaus
situacion muyfavorable, habiéndose,
realizado las pruebas a distanciasde
rodillos y porcentajes dehumedad dis
tintos, no se observo cambios signi-
ficativos en alguna de las porciones
analiticas manejadas.,

Segln cuadro N2 5, lasdiferencias
observadas en el rendimientode esta
variedad, no son altamente significa
tivas en los diferentes niveles de hu
medad ni a las diferentes distancias
de rodillos a las que fué manejada la
descascaradora para cada porcion a
nalitica de la variedad.

Ademas, sepudo observar que ento
das las partes tratadas de estamues
tra, el grano se comparto grandemen
te sencible gl rompimiento, bastante
grano manchado y con grandes car-
gas de yesosidad.

El tratamiento para esta variedad,
fuée el mismo que para todas las de-—
mas muestras tratadas para esta iin-
vestigacion. Resultados Cuadro 5.

EIfi i
BOREVERSH
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2.2.4.- Variedad ICTA-VI
E sta variedad, al igual que las an-

teriores, fue sometida a los mismos
tratamientos, y de acuerdo con los
resultados obtenidos, se observa
que el rendimiento obtenidode lapor
cion analitica manejada al 14.0%de
humedad, es ligeramente superior
al rendimiento expresadopor las de
mas porciones de esta variedad. De
igual manera se puede sostener que
esta variedad mantuvo un comporta-
miento en todas las etapas del pro-
cesamiento, superior a la variedad
TIKAL-I1, aunque tal diferencia no
es altamente significgtiva.

Asi mismo, esta variedad si esbas
tante inferior en todas sus partici-
paciones en el beneficio, que lasdos
‘variedades primeramente tratadas.

Resultados, segin cuadro No. 5 ,
de esta investigacion.
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CUADRO N& 5.--§ESULTADOS GENERALES DEL PROCESAMIENTO DE CUATRO VARIEDADES DE ARROZ

% de Tamafio | FASES DEL PROCESO DE ARBRBROZ CLASIFICADDO
l{uggtra Grgan Cagca-—
Variedades humedad grs. | Moreno|Macho | rillas| Blanco| Salvado| Pulido |Salvadd Entero| 13/64] 3/16 [5/32 | .135
13.0 | 1,000.0| 761.85/15.55 | 222.00] 7T11.30{ 66.10 | 703.20| 8.00| 544.40{ 24.90| 32.90 47.80| 52.20
13.5 [ 1,000.0 772.12| 3.88 223,50 T10.7d 65.30 | 700.00| 10.50 | 545.70] 27.30| 31.40] 44.50] 50.20
BLUEBONET-30 19370 | 1,000.0| 769.50| 15.70 | 214.20] 724.50 60.60 | 711.10| 13.30 | 555.00] 35.60 45.80 37.30 35.83
14.0 |1,000.0[ 769.60[20.50 | 209.30 724.50 60.40 | 711.10| 13.30 | 554.80| 21.50| 30.20] 48.40| 55.50
13.0 |1,000.0{ 777.50| 3.10| 218.90 725.200 55.20 | 716.30| 9.80| 605.10| 20.50| 24.40| 33.60 32.50
13.5 |1,000.0{ 775.80| 5.50| 218.00 723.30 57.80 | 713.00| 10.20| 617.200 16.20, 20.60| 28.70 30.00
LH BONED 14.0 | 1,000.0] 775.80] 5.50 | 218.50 717.60] 63.50 | 705.70| 11.80 | 576.50| 25.30 26.30 35.30 41.70
14.0 | 1,000.0| 774.70] 5.50 | 219.40 722.90 57.00 | 708.80| 14.10 | 612.40 16.70 22.60 28.90 27.40
13.0 |1,000.0| 741.25[ 5.25 | 252.80 684.80) 61.50 | 665.90| 18.80 | 183.20{ 108.40} 138.30 118.50| 116.60
13.0 1,000.0| 730.50| 14.90 | 254.20 682.30 62.10 | 665.80| 18.90 | 197.70| 106.90 122.70 118.70] 119.20
TIKAL-II |14.0 | 1,000.0] 747.90| 5.30 | 246.20 692.10 61.00 | 671.70| 20.30 | 243.80] 148.10] 101,50 102.50] T4.51
14.5 1,000.0{ 739.90{ 15.10 | 244.10 703.80 51.10 | 672.30| 31.40 | 308.80{ 81.70 88,30 80.60| 112.60
13.0 1,000.0| 751.55| 15.35 | 232.7Q 727.00f 39.80 | 706.60] 20.30 | 284.20 135.70 124.40, 73.50| 88.30
13.5 |1,000.0{ 753.60 20.20 | 225.7d 736.20| 37.40 | 718.80| 17.30 | 269.30] 119.40 139.30] 96.20 94.20
LA TL 14.0 | 1,000.0] 753.50] 23.80 | 222.40 736.80 40.30 | 716.70| 20.00 | 406.80 70.10 50.00/ 136.00| 53.30
[15.0  |1,000.0| 751.45] 15.35| 232.8d 722.4d 44.30 | 700.00] 22.30| 314.50] 106.00 80,00 131.80] 87.40
FUENTE: Datos experimentales obtenidos por el suter en Laboratorio durante el mes de Julio de 1,978.-



CUADRO N2 5-4 EQEGEETAJB DE GRANO QUEBRADO QUE PERTIEI?A‘EH CADA PASE DEL CLASIFIC
| | 1/4 a Menes

Dist. 3/4 o nds % 3 a;/nﬁ.- £ 1/4 a'més? menes| % de 1/4] %
Variedades RedilldEntere Qghr:i 13/64|Quebradel 3/16 Quebrade 5/32] Quebrade| .135 Quebrade
V 202“ 5‘4.‘0 5.6 2‘-90 Tle 32&99 3-0 47.80 ==Hm= 52-26 . BEP==
BLUEBONET-50 | 2.2um | 24279} 2.0 27.30f 2.8 31.40| 3.6 44.50| ==p== | 50.20 | ==o==
2.4um | 555.00] 9.9 35.60] 12.0 46.801} 15.0 37.30| ==e== | 35.80 | ==e==
2.4mm | 554.80, 8.0 21.5Q| 5.0 310.20) 3.0 48.40] ==e== | 55.50 | ==a==
2.2mm | 605.18| 7.0 20.50| 4.0 24.40| 3.0 33.60| =mmpm= | 32,50 |==e==
IJE BOHET 2.2“ 61?.23 6.0 ] 16-20 3-9 20060 2.{) 28-70 m=F== 3@,% =Zm@==
2.%2um | 576.50{10,0 25.30| 4.0 26.38| 4.0 35.30] ==gm= | 41.70 | ==o==
2 '2“ 612.4@ ] 16.9 ] 16070 3.9 22.60 300 28.9@ == 27.4@ ===
2;2“ 183020 9-9 108040 20.@ 38-30 23.9 118.50 BZH=w 116.6{) = e am
PTKAL-II 2.3am 19?J?9:19=3 106.99{ 18.0 22.791 20.9 118.7e@ ==g== [119.20 | ==ce==
2a 2mm 2‘13:89] 28-@ 148.10 3909 91050 32-9 162.5‘@ Bl Ea 74-5& =mHm=
203@3 3538-80 . 32 oe ) 810?9 15.& 88.3@ 250@ 8@36@ =nf=e 112;66 ==H=m
2.2um | 284.20| 8.0 135.78| 36.0 24.40 1 25.0 73.58 z=g== | 88,30 |=so==
T CTA-VI 2.2mm | 269.38| 7.9 113.46} 25.© ﬁ}?.}@ 28.9 96.20 mmgumn 94.20 | ==p==
2.3mm | 406.80/20.6 | 70.10| 20.0 [50.00|20.6 [136.00| ==e== | 53.30 |==0==
2.3mm | 314.50139.0 166.0G| 32.9 80.00 ) 25.6 131.80] <c=e== | 67.40 |==¢==

FUENRTE: Datci experimentales ebtenides en el Laberaterie per el auter dursnte el mes
de Julie de 1,978.-



CUADRO N2 5-B RENDIMIENTOS PORCENTUALES OBTENIDOS DEL PROCESAMIENTU DE CUATRO VARIEDADES
DE ARROZ, EN FUNCION DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD.-

FASES DEL PROCESO — RENDIMIENTOS PROME-
% de 1 II 1 131 RENDIMIENTOS DIOS, FASES Y CLASIF.
Variedades humedad |Descascare] Blanque¢ Pulide| Emterd 13/64 | 3/16 | 5/32] .135] I II [KII Entere

13.0 17.74 T1.13 | 70.32 | 54.44 2.49 | 3.29 | 4.78] 5.22

BLUEBONET-50 1349 17.60 71.07 | 70.00 | 54.57 2.73 | 3.14 | 4.45] 5.02 78.22|71.78 [10.64 55.00
14.0 18.52 T2.45 Ti.1l1 79450 3.56 | 4.68 3a T3 3.58

13.0 718.06 72.52 | 71.63 | 60.51 2.05 | 2.44 ) 3.36| 3.25
13.5 78.13 72.33 | 71.30} 61.72 1.62 | 2.06 | 2.87| 3.00

'{LE BONET 14.0 78.13 71.76 | 70.57T | 57.65 2.53 | 2.63 | 3.53| 4.17

&352332ﬂ=ﬂ==:‘.===£3;2=‘.ﬂ 3 ::l:82:12£===1:21§;§2;1L:12;§gn==é%::éga ==='=£;él: ==£;gxé===§;§2=r==g;1é EEEm== ====ﬂ======i==wunu
13.0 74.65 68.46 | 66.5y | 18.32] 10.84 |13.83]11.85] 11.66
13.0 14.46 68.23 | 66.58 | 19.77] 10.69 |12.27 | 11.87} 11.92

TIKAL-II 14.0 15.32 69.21 | 67.17| 24.38| 14.81 [10.15] 10.25] (.45| 74-98]69-08 [66.89 23.34

14,5 15:50 1 70:38 | 67.23] 30.88| _8.17 | 8.63] 8.06] 11.26

===sm=m= ESsS=SS=gsmIzEmmSs E:::SE::-‘-‘:‘: EETESSS EsCsospES=sES=S HomEmSE=as== 2§
13.0 16.69 72.70 | 70.66 | 28.42| 13.57 |12.44| T7.35| 8.83
13.5 17.38 73.62 | 71.88 | 26.93] 11.94 |13.93| 9.62| 9.42

[ CTA-VI 7712 73.906 [71.0% 31.87
l4.9 T7.73 73.68 | 71.67 | 40.68 7.01 | 5.00]13.60f 5.33

FUEHTE: Dates ebtenides del Cuadre N2 5.~
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CUADRO No. 5-C

COMPARACION DE RENDIMIENTOS E INDICES DE
PILADA POR VARIEDAD

DE PILADA
EDAD
VAR B RENDIWIENTOS | TNDICES

B luebonet-50 70.64 55 00

le—bonet 7 10 60.28

TIKAL=I 66.89 23.34
| ICT A=V | 71.05 31.87
FUENTE

D otos experimentales obtenldos en laboratorio por .
elavutor en eLmes de Julio de 1978.
CUADRO No. 7

RESULTADOS COMPARATIVOS DE LA VARIEDAD TIKAL ||

RENDIMIENTOS PORCENTUALES
CONCEPTO EN BENEFICIOQS

SEGUN ICTA | EXPERIMENTADO |[DIFER

a) Rendimiento de

PiLlada 68+5 66.89 1.61
b) Indices de \ .. ...
Pllada 65.5 23.34 A2 16
| !
FUENTE:

ICTA y Datos experlmentales obtenldos por el
Autor.
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De la evaluacion por los consumidores:

El nimero de porciones analiticas obtenidas
de las cuatro muestras que fueron tratadasdio
como resultado un nimero de pruebas equiva-
lentes a 16, las cuales fueron distribuidas al
azar a igual nUmero de consumidores acompa-
fado del cuestionario que se expresaen Anexo
No. 3, el que fue contestadode acuerdo al cri-
terio planteado en el mismo, pero exponiendo

el juicio del consumidor encuestado.

De los resultados obtenidos, se hace dificil
inferir criteric confiable, debido al reducido
numero de pruebas evaluadas, ya quela pobla
cioén participante no expresa nipermite la con—
sideracion de parametros confiables.

Sin embarge, se puede observar quelos re-
sultados son bastantes diferentes cuando se
trata de las variedades foraneas, respecto a

las variedades nacionales.
Vease Anexo No. 3-A.



CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

De acuerdo con las informaciones obtenidas y visitas
de observacion realizadas, los beneficios del interior de
la replblica operan deficientemente debido avarias razo-

nes:

a) Las condiciones técnicas bajo las cuales son maneja—
dos estos equipos vy Ilporgue los mismos son obsoletos
con pocas excepciones, hacen que el arroznotengael tra
tamiento mas adecuado.

b) Debido a que en la mayeria de los casos no se proce-
san variedades especificas, hacen que la calibracion de
los equipos no se ajuste a las necesidades requeridaspor
los distintos tamafios del grano, obligandolo consecuente
mente al rompimiento en algunos casos y en otros a dejar
pasar mayores cantidades de arroz macho (granza).

c) Los beneficios se ven constantemente obligados aper—
der tiempo por la falta constante de granza en las distin-
tas zonas de adquisicion, haciendo esta circunstancia,
que los interesados se dediquen a otros menesteres.

W
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Debido a que el cultivo del arroz se encuentira en manos
del pequefio y mediano agricultor y la falta de capital
propio de éstos, hace que el arroz sea comercializado

con los beneficios sin el adecuado sistemade secamien—
to y algunas veces realizado el corte en formaprematu-
ra. Todas estas circunstancias obligan al arroz ala
pérdida de calidad en los beneficios.

E'l.sistema de transporte utilizado, el manejo y condi-
ciones bajo las cuales el arroz se ve expuestoa causas'
tanto de su rompimiento como deterioro, contribuyendo
al rompimiento del grano en el beneficio.

Del clasificado de arroz, el beneficiador, generalmen-
te obtiene solamente dos tamafios, los que son combina
dos de 3/4 o méas para el de primera; y de 1/2 o menor
de 3/4 hasta el de 1/4 o menos, para el de segunda. Co
mo generalmente el beneficiador solo procesa pequefias
cantidades, constantemerite se observansituaciones de—
ficitarias de este producto en el mercado de consumo.
Ademéas, los subproductos obtenidos, casi siempre son
distribuidos localmente (a los beneficios) para comple-
tar dietas alimenticias a animales domésticos.

| os beneficios instalados en la ciudad de Guatemala o
sus dirededores, con excepciones presentan condicio—
nes mas favorables que los anteriores y se observa la
utilizaciéon de subproductos para otros fines industria-
les colaterales. Pero estos también son interrumpidos
anualmente por la carencia de granza general.

Todas estas actividades industriales que se sencuentran
en la iniciativa privada, no disponen de un adecuado con
trol del peso exacto que ingresa al procesoyquepermi-
ta conocer el rendimiento de los beneficics por unidad
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de tiempo, sino es a travez de las informaciones recogi-

das de catalogos informativos.

La no muy adecuada alimentacion que se da a las tolvas
de recibo, el deficiente sistema de limpieza y manteni—
miento que generalmente se presta al equipohacenqgue su
comportamiento sea de gran incidencia para el rendimien
to que se obtiene en el procesamiento del arroz en Guate

mala.

Seqln los resultados obtenidos de las cuatro variedades
de arroz sometidas al procesamiento en el laboratorio,
permiten sostener qu en Guatemala, no seha desarrolla-
do una variedad que satisfaga minimamente las exigen-
cias demandadas por los beneficios y consumidores. Las
diferencias expresadas entre si por lasvariedades fora-
neas, no son significativas, manteniéndose su comporta—
miento uniforme en todas las fases del procesamiento, sin
embargo, la misma si es altamente significativa respec—
to a las variedades desarrolladas en Guatemala. Si bien
es cierto que la variedad TIKAL-11, esaltamente rendi-
dora en el campo, segin el ICTA, la misma no tiene un
comportamiento favorable en los beneficios por el alto
porcentaje de rompimiento que se obtiene en su procesa-
miento.

De los resultados obtenidos en el laboratorio, se puede
sostener que la variedad en referencia, no esta bien de-
sarrollada en Guatemala com tal, pudiéndose inferir gue

el destino de la misma, sera semejante al de la variedad
ICTA-1V.

Para el establecimiento de la variedad o variedades que
tienen mejor aceptacidon en el mercado de consumo, no es
posible sostener juicio adecuado, debido a lo pequefio de



las pruebas obtenidas de las muestras experimentadas.

Por el comportamiento observado en el procesamiento de
la variedad tikal—11, se puede plantear la siguiente hipat
tesis: "EI grano otorgado por el ICTA paraesta investi-
gacibn, correspondiente a la variedad _TIKAL—I!; fue cor-
tado a un estado de madurez no adecuado''.

RECOMENDACIONES

Durante el proceso de la presente investigacion, se hi-
zo posible detectar las diferentes causas que hacen que el
procesamiento de arroz en Guatemala, sea una industria en
démica, por lo que se permite plantear las siguientes reco-
mendaciones:

|. El personal encargado del control en el procesamiento
del arroz, en.el o los beneficios, debieran practicar un
balance entre el arroz cascara tratado y los productos
y subproductos obtenidos despu'es de cada jornada de
trabajo. Esto impone la necesidad de disponerdeunser
vicio.de béscu{_a...de paso de entrada al alimentador. De
esta manera.seria posible establecer oportunamente tan
to el comportamiento del grano como-del molino en cuan=
to al rendimiento se refiere.

2. Las distintas instituciones de Sector Plblico Agricola
que se relacionan con esta actividad, debieran unificar
esfuerzos y recursos para la orientacion del pequefio y
mediano agricultor, a efecto de:

a) Se otorga a éstos el material adecuado que permita
la implantaci,;(’m de cultivos con variedades debidamente
estabilizadas.

b) Que la o las instituciones encargadas del otorgamien



to del Crédito Agricqla para el pequfio y mediano agri-
cultor, flexibilice y agilice los mismos aefecto de que
&ste no se vea obligado por las circunstancias crediti-
cias a la realizacidn de sus cosechas en forma desfa—
vorable.

c) Que el INTECAP (Instituto Técnico de Capacita-
cibn y Productividad), se preocupe por la orientacion
técnica del personal tecnico que se dedica o dedicara
al procesamiento del arroz en Guatemala.

£l ICTA debe preocuparse mas por el desarrollo de
variedades que garanticen al mercado comercial, ren-
dimientos favorables, gue permita hacer de esta acti-
vidad agricola, un medio satisfactor de las necesida-
des, tanto a nivel de beneficios,como de consumidor
esta circunstancia obliga a practicar la siguiente me-
dida: "Cuando la variedad haya sido creada como tal,
sea sometida a una o varias pruebas de tratamiento a
nivel industrial, para garantizar su mantenimiento en
el mercado comercial; v,

En forma especial, se recomienda la realizacionde in
vestigaciones del comportamiento de éstas y otras va-
riedades de arroz, con volimenes industriales queper
mitan establecer con mayor propiedad, sus rendimien-
tos vy efectuar las comparaciones pertinentes con los
resultados que en el presente trabajo se presentan.
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ANEXO No. 1

ENCUESTA DE INVESTIGACION SOBRE ELABORACION DE ARROZ EN GUATEMALA

Boleta No.

I. IDENTIFICACION

|. Nombre del entrevistado:

2. Fecha de Nacimiento:

3. Lugar de la Entrevista:
a) Direccion:
b) Municipio:

c) Departamento:
4, Entrevistador:

by INFORMACION DEL BENEFICIO
|. Del equipo de laboratorio: Tiene () No tiene ()

a) Equipo de Limpieza ( )

b) Beterminador de Humedad ( )

c) Piladora de Laboratorio ( )

d) Alveolares ( ) Nimeros
e) Balanza Analitiaa ( )

f) Divisor de Muestras ( )

g) Lentes de aumento ( )

h) Micrometro ()

i) Otros:

i) Estado general del equipo:
2. Del equipo industrial:

a) Equipo prelimpiador ( )

b) Equipo limpiador ( )

c) Descascarador: c.| de piedra ( )

! j c.2de rodillo de caucho ( )

d) Separador de pica ( )

e) Aventador de cascara ( ) h

f) Mesa doméstiaa ( ) Cuantas:

g) Cuantos conos blanqueadores posee:

" g.l Operacidn del primer cono )
g.2. Operacion del segundo cono
g.3 Operacion del tercer cono

'h) Separador de macho y arroz blanco ( )

i) Posee conos pulidores si( ) no( ) Cuantos
i.1) Operacién del primer cono____
i.20peracion del segundo cono
i.3) Operacion del tercer cono

i) Clasificador
j.1) Clasificador de Trieur si¢ ) no( )
j:2) Clasificador de Discos si{ ) no( )
j.3) Otro clasificador:

k) Estado general del equipo

74 Ny



I11.- DATOS DE LA PRODUCC ION

|. Cual es la capacidad por heora, instalada de beneficio qqo T.M

2. Cul es la capacidad por hora, Util de beneficio qqg o T.M

3. Por qué razdén no se utiliza la capacidad instalada actualmente

4, Cuéal es la fuente de energia del beneficio:

5. Qué factores de calidad exigen para la compra del arroz granza:

a) % de humedad

b) % de impurezas

c) % de grano dafiado

-

d) Otros Especificar.

6. Cual es el % de grano obtenido después de:

a) Descascarado

Arroz Moreno

b) Cono o cnos blanqueadores:

Entero Partido Total
c) Cono o conos pulidores: e
Entero Partido Total
d) Al final del proceso:
Entero Partido Total

7. Cual es el % de descascare

8. Cual es el rendimiento de pilada

9. Cual es el Indice de pilada

10. Qué porcentaje de arroz pozol (menos de 1/4) se obtiene

[l. Que variedades de arroz procesa

2. Que variedad le da el mejor rendimiento de pilada

13. Que variedad le da el mejor indice de pilada

14. Mezcla las variedades para su elaboracion si( ) no( )

a) Cual es el rendimiento de pilada

b) Cual es el indice de pilada

15) Qué calidades de arroz obtiene del proceso

a) Arroz de primera % de grano partido

b) Arros de segunda % de grano partido

¢) Otra calidad % de grano partido

7 N




V. ASPECTOS ECONOMICOS -

I. A qué precios compra el arroz en granza
2. Cuéanto cobraria el beneficio por pracesar un gqg de arroz granza

3. Cuanto le cuesta al beneficio procesar un qq de arroz granza

4. Sus ventas las realiza a

a) Transportista

b) Mayorista

c) Detallista

d) Consumidor

si(

si(

si(

si(

)

)

)

no(

no(

no(

no(

Q. aq
Q. qq
Q. aq
Precio/qq
la. 2a. 3a.
Precio/qq
la. 2a. 3a.
Precio/qq
la. 2a. 3a.
Precio/qq
& 2a. 3a.

V. OTRAS OBSERVACIONES DEL ENTREVISTADOR

JMCA /mmab

Guatemala, marzo de 1978



VARIEDADES DE ARROZ QUE ICTA IMPULSA
PARA SU CULTIVO

Boleta No.

IDENTIFICACION

I. Nombre del entrevistado

2. Fecha de |la entrevista

3. Lugar de la entrevista

a) Direccion

b) Municipio

c) Departamento

4. Entrevistador

1. INVESTIGACION AGRICOLA

|. Que variedad o variedades impulsa ICTA para su cultivo
a) b)
c) | d)

2. Que caracteristicas poseen estas variedades:

a) Variedad A:
a.l Forma y tamafio del grano
a.2Rendimiento en el camipo
a.3 Caracteristicas agrondomicas
a.4.Caracteristicas para la elaboracion

b) Variedad BY,
b.!. Forma y tamafio del grano
b.2.Rendimiento en el campo
b.3. Caracteristicas agronomicas
b.4. Caracterisiicas para la elaboracion

c) Variedad C:
Forma y tamafio del grano

.
c.2. Rendimiento en el campo
c.3. Caracteristicas agronomicas
c.4. Caracteristicas para la elaboracion
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d) Variedad D:
d.!. Forma y tamafo del grano
d.2. Rendimiento en el campo
d.3. Caracterfstiaas agronomicas
d.4. Caracteristicas para: la elaboracion

e) Variedad E:
e.l. Forma y tamafio del grano
e.2. Rendimiento en el campo

' &.3. Caracteristicas agronomiaas
e.&. Caracteristicas para:su elaboracion

3. De las variedades anteriores, cual le parece mejor respecto a:

a) Cultivos
b) Rendimientos
c) Elaboracion

/. Qué variedad o variedades aconsejaria como testigo en la evaluacion de rendimientos

o indices de pilada?

5. Por qué la aconseja?

Guatemala, febrero de 1978
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ANE XO No. 3

ENCUESTA PARA EVALUAR LA VARIEDAD DE ARROZ

Nombre de la Variedad:

|. Caracteristicas del grano antes de cocinarlo:

VR o R T I NI UIITTTY COEL s omsis s ¥ sanM ¥ 3 8 39 ( )
Requlate o s s s wams s 5 5 3 s € )
1 ( X
D) Forma. .ttt et e e e e Entero.. .voeeeineennnn. ( )
Quebrado.......coovn... ( )
) COTOR ¢ ¢ 5 niteies ¢ 6% Lionem o & § 8 5 S e § 5 5 5 Sk # 6 & 5 3 b & Transparente o cristalino ( )
Blanco u opaco ( )

2. Caracteristicas del grano al cocinarlo:

@) AQUA GCCESOITA 4 vttt et e e seeeeeeananananens Mucha.......oovevvon.. ( )
) e Tt - W ( )

NOPIAD & & coneis o s ss e ( )

bl Aopealn « « e o v s o s 5 5 o 0 oot dEke romrt A A Revenbad@i s v 5 v o monoms ( )
No reventado........... (5 )

O ASOGTARTONar & 3 v 5 Sopwrae v 5 PUrEGEa 5 5 5 % S05E £ 2 5 § 5 DI § Bien separado (seco).....( )
Parcialmente separado.. ( )

Masoso. ... . )

A) SabOr . o e e e BUEHE s ; 2 5 nmiis £ » Giovsd £ 5 ( )
Malbn s cmvisss sy s ( )

NIGURNG s & 5« ¥ 2 e s & a3 & ( )

3. Como clasifica usted este arroz:

Malo, . e, ( )
Regular....cooveenn... ( )
Bueno...ovuviiiinnenn. ( )
Muy Bueno............ - )
Excelente....covvienn.. ( )

NOTA: Sefiale con una ~X- en el paréntesis que estime pertinente a la respussta que crea
‘correcta, la respuesta queda a su entero criterio y trate de evaluar la variedad de
arroz que identifica la musstra.

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

Lugar y Fecha




CUADRO No. 3-A

RESULTADOS PORCENTUALES DE ENCUESTA A CONSUMIDORES

VARIEDADES
ENCUESTA BLUEBONET-50 LE BONET TIKAL-Il ICTA-VI

. Caracteristicas del grano antes
de cocinarlo.

A. Tamafo: Corto i
Reagular 80 100 100 100
Largo
B. Forma 8 Entero 20
Quebrado 100 100 25
Transparente 100 75
Blanco 40 40 50
60 60 100 50
II. Caracteristica del grano al
cocinarlo.
A. Agua Necesaria
Normal 100 80 100 100
Mucha
Poca 20
B. Aspecto Reventado 20 100
No Reventado 30 100 100
C. Asociacion
Separado 20 40 25
FPoco Separado 80 60 100 5]
Masoso
D. Sabor Bueno 100 100 100 100
Malo
Ninguno
[11. Como clasifica usted esta
variedad.
alo
egular
Bueno 80 100 100 100
Muy Bueno 20

E xcelente

OBSERVACIONES: EIl nUmero de muestras sometidas a prueba es de 16, equivalente a 455
gramos para cada muestra.

FUENTE:  Encuesta practicada por el autor en el mes de Julio de 1978.
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CUADRO No. 4-A

PORCENTAJE DEL TAMANO DEL GRANO GRANZA

TAMANOS VAR IEDADES
BLUEBONET-50 LE BONET TIKAL 11 ICTA-VI
De 7.5 o 8.5 mm 20 18 10 55
De 8.6 a 9.5 mm 556 32 40 30
De 9.6 a mds... 25 50 50 15
100 100 100 100

FUENTE: Datos experimentales obtenidos en Laboratorio por el
autor.,

CUADRO No. 4-B

FORMA Y TAMANO PROMEDIO DEL GRANO ELABORADO

_ ] VAR | EDADES
FORMA ¥a5
TAMANOS BLUEBONET-50 LE BONET TIKAL 11 ICTA-VI
Longltud 7 .0mm .7 wdmm L.6.8mm 6.9mm
Grosor 2.0mm 2.0mm 2.2mm 2.7mm

FUENTE: Dqgos experimentoles obtenidos en Laboratorio por el
avtor.



ANEXO No. 4-B

EQUIPO DE LABORATORIO UTILIZADO PARA LA EVALUACION DE
LAS CUATRO VARIEDADES DE ARROZ--GUATEMALA

1

2o

EQU.UIP B McG ILL.

A)

D escascarador:

Corocterlsticas H.T .Mc.HUL, Sample Sheller, Ns.
555-77-681, comprado por INDECA en 1971. Sead-
quirid deL INFOP quién W compr'o a una firma pri-
vada en el afo de 1965.

B lanqueador-Pulidor:

Caracteristicas: H.T .McHUW-Miler-3, Serial 181-
57-681: con brozo de presidon de 7.0 Wbs. Proceden-—
cla Houston Texas, USA: Motor: Dayton, mod 2N 991
~A de 1,150 rpm No. 90726-AAUD de Clhicago. Con
coja para acclonar maraa Wem .

EQUIPO COMPLEMENTARIO

A)

B)

Homogenizador de muestras :
Marca SEEDBURO, Chicago | UWnols.

Balanzas de Presidn:
Marca OHAUS, para 2610 grs. Triple Bean B lance.

P robador de Humedad :
Moarca DOLE -300, MOISTURE-TESTER, con 141.9
grs s

EQUIPO CLASIFICADOR

A)

Sarandas:

Se vtllizaron cuatro sarandas en pares de .13%;5/32
y 3/16-13/64 de pulgadas, para determ inar las medic
das obtenidas del proceso.

Las medidas ndicadas corresponden a los dlametros
de lWos alveolos de cado soranda.



CONT. ANEXO 4 B

Las sarandas son movidas por un motor G. E. de 1.0

H.P. y descansan sobre una mesa marca BURROWS .

NOTA: Este equipo 8s propiedad del Instltuto Naclonal de

€omercializacén Agricola (INDECA) y se encuentra en Las
instolaclones para laboratorio del Silo Central, zona 12,

Guotemala, Ciudad.



BENDIMIENTOS POR VARIEBAD--
EN FUNCION DEL % DE HU~-

ANEXO N2 5 L -% MEDAD
Fase de humedad
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RENDIMIENTOS POR VARIEDAD=
EN FUNCION DEL % DE HU-

ANZXO NE§ | MEDAD
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Randimiente on £ de la
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BRENDIMIENTO POR VARIEDAD EN

ya 8 FUNCION DEL % ‘DE HUMEDAD~
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Rendimientos en ¢

RENDIMIENTO PORCENTUAL POR

ANEXO F2 8-4 VARTEDAD
Fages VTariedades
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i RENDIMIENTO EN CLASIFICADO
NN ANEXO K& 9 POR VARIEDAD DB ARROZ
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Rendimiente en ¢

ANEXO K2 1@

RENDIMIENTO EN CBASIFICADO
POR VARTEDAD DE ARROZ
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Rendimiento en 4

ANEXO §e 11 BENDIMIENTO EN CLASIFICADO POR
VARTEDAD DE ARROZ

PIKAL-II [Tamafio % de Humedad
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Rendimiente en ¢
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ANEXO N212

RENDIMISNTO EN CLASIFICADO
POR VARIEDAD LE APROZ
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Rendimientes en %

ANEXO N® 12-4
‘ RENDIMIENTOS PROMEDIOS EN POR-
% CENTAJE POR VARIEDAD-
4 Variedad: |Tamanip del grane
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Guatemala,
Novimebre 2 de 1978.

Sefior Decano de la
Facultad de Agronomia
Ing. Rodolfo Estrada G.
FPresente

Sefior Decano:

En atencion a la designacion emanada de esadecana
tura, para asesorar al Perito Contador E. Armando Ortu-
Ao Jiménez en la preparacion de sustésis de graduacion ti-
tulado:

"EVALUACION DE CUATRO VARIEDADES DE ARROZ (O
rizae sativa), Y SU COMPORTAMIENTO A NIVEL INDUS
TRIAL EN GUATEMALA'™.

Habiéndose cumplido con la realizacion del trabajo
de tésis satisfactoriamente, considero que el mismo reune
los requisitos necesarios para su laprobacion como tésis de
graduacion de Ingeniero Agronomo.

Atentamente,

ID Y ENSENAD A TODOS
ID Y BENSENAD A

ASESOR

HRM, miao



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

FACULTAD DE AGRONOMIA
Ciudad Universitaria, Zona 12.
Apartado Postal No. 1545

GUATEMALA, CENTRO AMERICA

IMPRIMASE:

Ing. A D.



