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RESUMEN

El presente trabajo se realizo con el objetivo de determinar los parametros del grano de

arroz con el método del secado artesanal, de arroz Paddy variedad NIR,

Se toma una muestra de arroz de un lote, se homogeniza en una bandeja, se toma una

muestra, luego se pesa y se determina los porcentajes de quebrados y trizado.

Para la evaluacion se utilizé la metodologia experimental, mediante el cual se logra
caracterizar el arroz, por medio del anélisis de relacion, encontrandose que sus parametros
Optimos del secado son dé % de Humedad Inicial desde (22% a 27,6%), % de Humedad
Final entre el (12.7% a 13.5%), % de Quebrado desde (12,6% a 37.6%) y el % de trizado
de (0.6% a 5%).

De esta manera comprobamos los resultados con la ayuda del programa minitabl7, se
obtiene 13.5% de Humedad para obtener el 17.5% de Quebrado y el 1.9% de Trizado, lo

cual nos permite demostrar que los datos estan en el rango establecido.

PALABRAS CLAVES: Secado Artesanal. Arroz paddy. Quebrado. Trizado. Humedad.

11



ABSTRACT

The present project was done with the aim of determine the parameters of the grain of rice
with the method of artisanal drying, of Paddy rice variety NIR.

Take a sample of rice from a batch, homogenized on a tray, take a sample, then weig and
determine the percentages of broken relief and trout.

Experimental methodology was used, For the evaluation, by which it is possible to
characterize the rice through relationship analysis, finding that their optimal parameters
of drying are% of Initial Humidity from (22% to 27.6%), % of Final Humidity between
(12.7% to 13.5%), % of Broken relief (12.6% to 37.6%) and the % of trout (0.6% to 5%).

In this way we check the results with the help of the program minitab17, obtained: 13.5%
of Humidity to get the 17.5% of broken relief and 1.9% of Thyst to show that the data are

in the range established.

Keywords: Artisan drying. Paddy rice. Broken relief. Trout. Humidity.
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INTRODUCCION

El arroz es uno de los principales componentes en la dieta de todos los peruanos, el
consumo de arroz estd al alcance econdémico de casi todos los peruanos, es rico

nutricionalmente, y se lo consume en todas las regiones del pais.

En el mercado arrocero peruano existen diversa variedad de arroz que se ofrecen de
acuerdo con los gustos y necesidades de los consumidores, debido a su variedad este arroz
debe ser secado bajo ciertas condiciones que al mismo tiempo reduce su humedad, el cual

transforma sus cadenas moleculares y mejoran notablemente su gusto al ingerirse.

Segun se dice “antiguo manuscrito japonés sefiala que la siembra del arroz constituia una
ceremonia religiosa importante hace 7.000 afios. En la literatura China se hace mencién,
3.000 afios antes de nuestra era, de la ceremonia de la siembra, ceremonia que solo el
emperador tenia el privilegio de presidir, y esta mencion se interpreta-generalmente en
relacion con el cultivo del arroz. Por otra parte, se han descubierto en el valle del Yangtsé

Kiang restos de arroz que se remontan a 3.000 o 4.000 afos antes de nuestra era”.

Lo que no significa que el cultivo del arroz no sea anterior a esa época. “Parece, por el
contrario, que la Oryza sativa L. procede del sudeste asiatico. La introduccién del cultivo
de este cereal en la cuenca mediterrdnea fue debida a los arabes, quienes lo llevaron

consigo a Marruecos y a la peninsula Ibérica en el siglo VII”.

En el siglo XV se introdujo este cultivo en Africa y Madagascar. Hacia finales del siglo
XVII se introdujo el arroz en América del Norte y América del Sur, asi como en Australia

y en las islas del Pacifico.

Después del trigo, el arroz es el cereal de mayor area de cultivo en el mundo; En los
pueblos del América y Asia, 1la India y del Japdn son la base de su alimentacion
Asu llega a la América encontrd un nicho en su productividad que ha hecho de este cereal

uno de los cultivos mas rentables y estables de Latinoamérica.

En el norte del Pert la variedad de mayo consumo es el Nir y en nor-oriente en Capirona,

a la humedad post cosecha varia de acuerdo a la region donde se cosecha en zonas de

13



Nueva Cajamarca puede llegas hasta 28% de humedad en la zonas de costa norte hasta
20% de humedad

Actualmente en el Per( se producen 3 millones de toneladas métricas de arroz por cada |
afo segun reporte de Minagri (2017), por lo que es necesario hacer un estudio de los
pardmetros que influyen en el rendimiento del pilado del arroz Paddy en cascara. En la
region de Lambayeque en la mayoria de los piladoras de arroz se aplica el secado artesanal
en sus procesos de produccion, razén por la cual es necesario estudiar los parametros que
intervienen en el secado artesanal, dado que las variaciones de estas condiciones pueden
generar grandes pérdidas en los molinos que directamente afectarian a la economia de los

agricultores.

Balcazar, J. y Tesen, C. (2015). Indican que “siendo el arroz una fuente de alimento tan
importante, su produccién esta regida en su mayor parte por el azar” y asi mismo
menciona que los cambios bruscos de temperatura durante el proceso de secado artesanal
generan grandes pérdidas de produccion.

Tanto agricultores como las industrias piladoras sufren de la pérdida de producto a causa
de variaciones de térmicas y de la humedad.

En el secado artesanal, el porcentaje de humedad influye directamente en el aumento de

las pérdidas por trizado y quebrado en el producto final.

La organizacién del presente trabajo consiste en la siguiente manera:

e En este trabajo de investigacion se determina los parametros 6ptimos durante el secado
artesanal de arroz paddy de variedad NIR,

e Caracterizar el arroz paddy.

e Evaluar los parametros del grano de arroz paddy a partir del secado artesanal.

e Determinar los porcentajes de trizado y quebrado en el secado de arroz paddy.

14



ANTECEDENTES Y BASES TEORICAS

1.1.Antecedentes de la Investigacion

Balcazar, J. y Tesen, C. (2015). “En su texto Sistema de Control Automatizado para el
secado de Arroz en el Molino El Pirata S.A.C”. Describe “como con la implementacién
del sistema de control se logro optimizar el proceso de secado de arroz, garantizando un
aumento en la produccion de 8 toneladas por mes”.

Con su investigacion determinaron que la implementacion del sistema de control es
economicamente factible, con retorno de inversion de un 1 mes, gracias a la eficiencia del

sistema.

Chicaiza, M. (2007). En su propuesta de un “Disefio de una Secadora de Arroz con
Intercambiador de Calor para una Piladora”, explica a través de su investigacion como
lograron utilizar intercambiadores de calor disminuyendo los riesgos de contaminacion
del grano del arroz; sin embargo, se reduce el rendimiento térmico de secado en 15 a 20

% en comparacion de otros tipos de secado.

Aguerre, R. (1984). “Secado de arroz: Estudio de la cinética y de las variables que afectan
la calidad del grano en la deshidratacion”.
Se estudio la cinética de secado de arroz en cascara en corriente de aire y las variables

que influyen en el grado de quebrado del arroz durante su procesamiento

Ipsén, D. et al. (2013), “Influencia de la temperatura del grano, durante el proceso de
secado, en la calidad del arroz blanco”. En la que se tuvo como objetivo que para “obtener
de arroz blanco con mayor calidad, se modificé la temperatura en el proceso de secado,

aplicando dos variantes de secado al cultivar de arroz”.

1.2. Bases Tedricas

1.2.1. Definicién del Arroz

Nombre comun: Arroz

Nombre cientifico: Oriza Sativa L.
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Minag, (2012). “El arroz Oryza Sativa, es una planta graminea que pertenece a la familia
poaceae, es uno de los principales cultivos de importancia nacional, es el producto que
aporta al PBI agropecuario y agricola”. Segun se indica en esta mismas fuente este cereal
aporto en el afio 2011 el 4.5% del PBI agropecuario y con el 7.7% del PBI agricola de ese
afo en el pais; para Minag genera alrededor de 44.7 millones de jornales los que equivalen
a 161,300 empleos anuales, estimandose que la inversion en mano de obra aproximada

del 30% de la produccion bruta arrocera del pais”.

“Este es el cereal por excelencia, es sabroso y muy versétil debido a ello hay hogares
donde se prepara todos los dias y la familia nunca se cansa de comerlo, segun estadisticas
por lo menos un tercio de la poblacién mundial come arroz como alimento principal en la

dieta diaria”.

(ONU, 2004) Tal la importancia de este cereal en el mundo que la ONU inicio un
programa denominado el arroz en vida dedicando una pagina web a este cereal “El arroz
es vida para las mayores poblaciones del mundo y esta profundamente relacionado con el
patrimonio cultural de numerosas sociedades. Es el alimento basico de méas de la mitad

de la poblacién mundial”

En el Perq, el arroz se cultiva en la costa y en la selva, las regiones donde se encuentran
las mayor extension de area cultivable en la costa norte del Pert son Lambayeque y Piura
y en la region del nor oriente destacan las regiones de San Martin y Loreto, por tal razén
por la que se trata el tema de la produccién de arroz por ser un producto de mucha

importancia.

(Jarrin, 2019) “El salvado de grano tiene proteinas y vitaminas E, K y del complejo B. El
arroz blanco, el grano privado del salvado nutritivo, es un alimento de menor calidad. La
dieta de arroz blanco provoca enfermedades carenciales, como el beriberi. El
reconocimiento del valor nutritivo del salvado ha elevado de alguna manera el consumo

de arroz integral o entero, sin descascarillar”

Prochazka, G. (1988), “El arroz es originario del sudeste asiatico, pertenece a la especie
oryza sativa, tribu oriceas, subfamilia poideas, familias gramineas, orden

Glucomiflorales, en el grupo de la Monocotiledoneas. Es una planta anual; con el tallo
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erguido, hueco, redondo y nudos”.

1.2.2. Caracteristicas de la Produccion de Arroz

Minag, (2012). “La Produccion de arroz se caracteriza porque genera una gran dindmica de
recursos: humanos, técnicos, financieros y otros, para obtener el producto final del mismo.
El principal sistema de produccion es el irrigado, bajo el cual se produce aproximadamente
el 93 % del cereal del pais, sin embargo, este sistema demanda un alto consumo de agua
(15,000 a 18,000 m3 de agua por ha) y genera degradacion de los suelos, lo que ocasiona

salinizacion de las tierras en las zonas de la costa”.

Minag, (2012) “La produccion a nivel nacional se sitla en alrededor de los 3 millones de
toneladas, siendo las principales zonas productoras, Lambayeque, San Martin, Piura 'y La
Libertad, las cuales abastecen el 65% al mercado nacional, estando en un segundo orden
de importancia, Arequipa, Amazonas y Cajamarca con el 22,5% de la produccion

nacional”.

“Actualmente el arroz nacional es un cultivo que ha logrado sustancias mejoras
en los rendimientos, superiores a los paises como Colombia y Ecuador pero aun
existen zonas con baja tecnificacion, debido a que no han desarrollado un
sistema de mecanizacion tanto en la siembra como en la cosecha, a ello se suma
el escaso uso de semilla de calidad por la insuficiente oferta, lo cual ha generado
una baja rentabilidad y pérdida de calidad del producto final, por lo que es tarea

pendiente la reduccidn de costos unitarios y la mejora de calidad ”.

1.2.3.Consideraciones para la siembra del Arroz

De acuerdo a la publicaciones del Ministerio de Agricultura y riego en su publicacion
Cultivo de Arroz (Minagri, 2013) e la que se describe las consideraciones mas

resaltantes de la siembra de arroz

1.2.3.1. Eleccion del terreno

De las caracteristicas del terreno podriamos decir que las siguientes caracteristicas son las
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mas Optimas para la siembra de arroz, el o que respecta a profundidad es mas de 1 metro,
el medio entre 50 a 80 cm, por lo menos i tiene menos de 30 cm. <Y segln a denominacion
de altura del barrizal podria tener los siguientes nombres:

* Altos: son aquello terrenos que son los primeros en bajar el nivel del rio y estan libres de
agua por un periodo de 09 meses.

* Medios: los que permanecen libres de agua por un espacio de 130 a 140 dias.

* Bajos: los que permanecen libres de agua por un espacio menor a 100 dias corriendo el

riesgo de inundacion”.

1.2.3.2. Preparacion del terreno

“Se realiza en 2 etapas: Antes de la creciente del rio (octubre — noviembre) con la finalidad

de que los rastrojos se descompongan hasta la salida del barro y al inicio de la vaciante”

1.2.3.3. Siembra

Co respecto a la semilla:

“Semilla. El agricultor debe sembrar semilla Certificada para garantizar una buena
produccion. Cantidad de semilla. Se recomienda 50 kg/ha, Epoca de siembra. Se
recomienda que sea en los meses de enero a marzo, Método de siembra. Es al voleo previo

remojo de la semilla durante 24 horas”.

1.2.3.4. Control de malezas

Con respecto a las malezas del campo

“Manual, Se realiza con azadén o machete por lo menos dos deshierbos, el primero a los
15-20 dias, el segundo a los 45-50 dias y un tercer deshierbo a los 75-80 dias después de la
siembra dependiendo del grado de infestacion de la maleza y del tipo de maleza.

Quimico (opcional). Existen en el mercado diversos productos de herbicidas: HENODAL,
RONAMINA, RONSTAR 25 EC, 2.4 D AMINA, aplicar de 1 a 2 L/Ha segun producto y
dosis recomendada.

Epoca de aplicacion. Se recomienda que el suelo este hiimedo A los 25 a 30 dias o cuando

las malezas presentan 1 a 3 hojas”.
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1.2.3.5. Fertilizacion
“Se realiza de acuerdo con el andlisis del suelo y al requerimiento del cultivo. Cuando se
presentan areas con plantas amarillentas, se sugiere aplicar 100 kg. de Grea/ha al voleo en

dias sombrios y en horas de la mafiana y de la tarde.

El Nitrégeno (UREA), se realiza una primera aplicacion (50 kilos) a los 25 a 30 dias
después de la siembra y la segunda aplicacion antes del inicio de emergencia de la espiga

(a'los 40 a 50 dias después de la siembra los 50 kilos restantes)”.

1.2.3.6. Control de plagas

“Gusano Cafiero.

v' Para control de esta plaga de mayor incidencia, la cual ocasiona galerias en
el tallo y produce vaneo de las espigas porque perfora el tallo, se recomienda
aplicar Skemata de 1 a 1.5 L/ha, Lorpyfos de 1 a 1.5 L/ha.

v" Para roedores como las ratas, utilizar cebos envenenados mezclados con maiz
o0 arroz ubicados en sitios estratégicos.

v Para controlar aves se utiliza trampas con carnada de maiz, redes o personal,
también evitar en lo posible arboles y arbustos dentro y cerca del campo. En
base a las experiencias otra forma de control es colocando carne en estado de
descomposicién puestas en bolsas colgadas en el campo lo cual atrae
gallinazos y evita la presencia de otras aves.

v Los gorgojos del almacén y otros se controlan aplicando de 6 a 8 pastillas de

Dettia gas por tonelada cada dos meses.

Gusano Cogollero
Para controlar esta plaga que come el cogollo de la planta y produce el vaneé de

las espigas se debe aplicar Skemata de 1 a 1.5 L/ha, Lorpyfos de 1 a 1.5 L/ha.
Chinche Hediondo

El control de esta plaga que chupan los granos y malogran las espigas en

formacion), aplicar Skemata de 1 a 1.5 L/ha, Lorpyfosde 1a 1.5 L/ha”.
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1.2.3.7. Enfermedades

Sobre el respecto se tiene que decir que “No se ha observado ataques de importancia
econdmica, sino brotes aislados y de muy poca incidencia de Helmintosporium (mancha
carmelita) y Piricularia (quemado del arroz). Se controla eliminando las plantas que
presentan esos sintomas en campo, o aplicar Fuji one en hoja y panojaarazénde 1lal.5
Lts/ha”.

1.2.3.8. Cosecha

Para la cosecha se practican técnicas una de ellas y las utilizada es “La cosecha manual
y consiste en cortar con hoz y machete las matas, dejando estas en el suelo para luego ser
recogidas para la trilla. Se efectia entre los 130 a 135 dias después de la siembra, cuando
las espigas tienen de 90 a 95% de granos maduros y de un color pajizo. Hay que evitar la
sobre maduracidn en el campo, para conservar la buena calidad molinera. Se debe realizar

la cosecha en época de verano”.

1.2.3.9. Acondicionamiento

Para el acondicionamiento (Minagri, 2013) hace referencia alas siguiente etapas

* Trilla.
“Se realiza manualmente golpeando las plantas cosechadas sobre costales con aserrin u
otro. También se trilla con maquinaria, siendo esta la forma mas eficiente. Cuando se

cosecha con combinada la misma maquina corta y trilla la semilla

* Secado de semilla
Se realiza sobre mantas uno a dos dias bajo sol hasta que el grano alcance los 14 % de

humedad. Este secado se realiza volteando cada hora los granos para un secado uniforme.

* Pre limpieza.
Se realiza para separar tallos, hojas, tierra y otros materiales poco pesados con la ayuda

de flujo de aire, con la finalidad de no dificultar la seleccion de la semilla.
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* Seleccion de la semilla.
Se realiza utilizando el flujo de aire y/o maquina de aire y zaranda con la finalidad de

separar semillas mal formadas, de menor peso y darle una mejor apariencia al lote”.

» Embolsado.

Se realiza en costales limpios de arpillera de polipropileno

1.2.4.Caracteristicas Del Arroz
Para la caracterizacion (Minagri, 2013) expuso lo siguiente:
“Caracteristicas

v’ Raices: Las raices son delgadas, fibrosas y aciculares.

v Tallo: El tallo se forma de nudos y entrenudos alternados, siendo cilindrico,
nudoso glabro y de 60 a 120 cm, de longitud.

v Hojas: Las hojas son alternas, envainadoras, con el limbo lineal, agudo largo
y plano.

v Flores: Son de color verde blanquecino dispuestas a espiguillas cuyo
conjunto constituye una panoja grande.

v Inflorescencia: Es una panicula determinada que se localiza sobre si vastago
terminal, siendo una espiguita la unidad de la panicula.

v' Grano: El grano descascarado de arroz (cariopside) con el pericarpio
parduzco se conoce como arroz cafe; el grano de arroz sin cascara con un

pericarpio rojo; es el arroz rojo”.

1.2.5. Morfologia y Taxonomia

Pinciroli, M. (2010). “El grano de arroz comunmente llamado semilla, recién cosechado

estd formado por el fruto cariopse y por la cascara, esta Gltima compuesta por las glumelas
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(palea y lema) industrialmente se considera al arroz cascara aquel comprendido por el
conjunto de cariopse y glumelas. A su vez el cariopse , esta formado por el embrion el
endospermo , capas de aleurona (tejido rico en proteinas), y el pericarpio (cubierta del

fruto).”

j arsta

— pEnICarpio —
— legmmen
— capa de aleurona

~,

e cartopse
cscutelo
epiblasto (embrién)
= phlanuia

~ radicola
" ragmlla

lomuns extériles

Figura 1: Elaborado por el autor

Fuente: Morfologia del arroz. Pinciroli, M (2010)

1.2.6. Composicion Del Arroz
Tabla 1

Composicion del arroz blanco por 100 gramos de Arroz Paddy de Variedad Nir

COMPONENTES ARROZ BLANCO

Agua (%) 15.8
Proteinas (g) 6.2
Grasas (Q) 0.8
Carbohidratos (g) 76.9
Fibra (g) 0.3
Cenizas (Q) 0.6
Calcio (mg) 6

Fosforo (mg) 150
Hierro (mg) 0.4
Sodio (mg) 2

Vitamina B1 (tiamina) (mg) 0.09
Vitamina B2 (Riboflavina) (mg) 0.03
Niacina (Acido nicotinico) (mg) 1.4
Calorias 351

Nota: Recuperado de Infoagro (2012)
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1.2.7. Tipos De Grano

(Friedmann & Weil, 2010) con respecto a las variaciones de tipos de grano comenta lo
ante descrito por Angladette en el 1969 “En la bdsqueda permanente de la calidad de arroz
permanente de la calidad y de la productividad en los centros de investigacion de todo el
mundo, surgen continuamente nuevas variedades de arroz, que se diferencian entre si por
su tamario, su resistencia a plagas, sus caracteristicas culinarias, su denominacion que se
refiere al pais de origen o al nombre del centro de investigacion donde fueron creadas,
entre otros aspectos. No obstante, todas ellas se agrupan por tipo de arroz en tres grandes

categorias: grano largo, grano medio y grano cort6”.

El Arroz de Grano Corto:

(Gonzalez, 2019) Describe lo siguiente “es practicamente redondo y sus granos humedos
se adhieren entre si en la coccion por lo que generalmente se emplea para hacer arroz con
leche y platos similares y platos similares. Los granos de este tipo de arroz tienen una
longitud inferior o igual a 5,2 mm y una relacion longitud -anchura inferior a 2. El arroz

de grano corto tiene un nucleo corto, turgente, casi redondo”.

EL Arroz de Grano Medio:

(Gonzélez, 2019) “Es mas corto y turgente y resulta adecuado para platos como la paella
y el risotto el grano de este tipo de arroz tiene una longitud superior a 5,2 mm, pero inferior
o igual a 6,00 mm y una relacion longitud — anchura inferior a 3”.

El Arroz de Grano Largo:

En un grano largo y delgado, es el menos 3 veces mas largos que ancho. Supera los 6

milimetros de longitud.

“La cascara, es el salvado y el germen se eliminan durante el tratamiento industrial.

Después del cocinado, los granos tienden a permanecer separados debido a si bajo
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contenido de amilo pectina (componente del arroz), condicion indispensable para su
preparacion en ensaladas y guarniciones. si durante la coccién se le afiade uno o dos

cucharaditas de zumo de limén el agua, se potenciara la blancura del arroz”.

1.2.8. Aspectos Importantes Del Cultivo De Arroz

1.2.8.1. Condiciones Agroclimaticas

Minag (2012) “Clima se trata de un cultivo tropical y subtropical, aunque la mayor
produccion a nivel mundial se concentra en los climas humedos tropicales, pero también

se puede cultivar en las regiones himedas de los subtropicos y en climas templados”.

“El cultivo se extiende desde 49- 50 grados latitud norte a los 35 grados de
latitud sur. El arroz se cultiva desde el nivel del mar hasta los 2500 m. de
altitud las precipitaciones condicionan el sistema y las técnicas de cultivo,
sobre todo cuando se cultivan en tierras altas donde estdn mas

influenciadas por la variabilidad de las mismas”.

1.2.8.2. Temperatura

Minag (2012) “El arroz necesita para germinar un minimo de 10 a 13 °C considerandose
su optimo entre 30 y 35 °C. Por encima d 40°C no se produce la germinacion. El
crecimiento de tallo, hojas y raices tiene un minimo de 7°C considerandose su 6ptimo en
los 23°C. Con temperaturas superiores a esta, las plantas crecen mas rapidamente, pero
los tejidos se hacen demasiado blandos siendo mas susceptibles a los ataques de
enfermedades. El espigado esta influido por la temperatura y por la disminucion de la
duracion de los dias. La floracidn tiene lugar el mismo dia del espigado, o al dia siguiente

durante las Gltimas horas de la mafana”.

(Villava, 2010) Describe de la siguiente manera “Las flores abren sus glumillas durante
una o dos horas si el tiempo es soleado y las temperaturas altas. Un tiempo lluvioso y con
temperaturas najas perjudica la polinizacion. EI minimo de temperatura para florecer se

considera de 15°C. El 6ptimo de 30°C por encima de los 50°C no se produce la floracion.
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La respiracion alcanza su maxima intensidad cuando la espiga esta de zurrdn, decreciendo
después del espigado. Las temperaturas altas de la noche intensifican la respiracion de la
planta, con lo que el consumo de las reservas acumuladas durante el dia por la funcion

clorofilica es mayor”.

“El arroz es susceptible a bajas temperaturas en la Costa Norte el clima es
deseértico subtropical, caracterizado por temperaturas relativamente bajas alta
radiacion solar sin lluvias y humedades relativas bajas en estos valles existen
variaciones estacionales de temperaturas que solo permiten una sola camparia

de arroz por afio .

Minag (2012) “La temperatura media mensual en el valle del Chira es de 24.2 °C , en
Lambayeque es de 22.4°C , en Jequetepeque es de 21.7°C en Camana es de 19.0 °C , en
Bagua es 27.2 °C, en Tarapoto es de 23.9 °C, y en Yurimaguas es de 26.3°C .Las zonas
selvaticas de Amazonas (Bagua Chica y Bagua Grande ) , Cajamarca (Jaén) , San Martin
y Yurimaguas poseen un régimen de temperaturas alto y constante durante todo el afio
que permiten sembrar todo el afio cosechar hasta dos veces por afio , situacion que hace
mas competitivo al cultivo ( 13 a 14 t/ha/afio vs 6.5 a 8.0 t/ha/ en la Costa Norte 0 11.4 t

en la Costa sur )”.

Minag (2012) “Esta ventaja no esta bien aprovechada debido principalmente al desorden
de siembras durante todo el afio , situacion que genera problemas fitosanitarios y sobre
oferta estacional de arroz cuando las cosechas de la Selva coinciden con las cosechas de
Costa (Junio a Septiembre); esta situacién se agrava por la falta de capacidad de
procesamiento del arroz en la Selva Alta y sobre todo porque no existe una capacidad de
secado y almacenamiento adecuados (silos) que permitan guardar el arroz cascara para

comercializarlo cuando el precio es mas atractivo utilizando el sistema de Warrant”.

1.2.8.3. Radiacion Solar

Minag (2012) “La radiacion de los rayos solares es la NOTA de energia que las plantas
utilizan en el proceso de fotosintesis. La radiacion solar (calorias-gramo/centimetro

cuadrado) es mas alta mientras menos nubes o neblina existan”.
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En la costa Sur del Peru se puede tener indices mas altos de radiacion solar, seguida de la
Costa Norte entre las zonas arroceras del mundo, excepto durante los meses de junio a
septiembre. “En la selva la radiacién solar es menor debido a las lluvias. Mientras mas
altos sean los indices de radiacion solar entre el encafiado y la cosecha, mas altos seran
los rendimientos del arroz. Mientras méas radiacion solar exista, menos seré la estatura de
las plantas, ya que no tienen que crecer mucho para obtener mas luz. Mientras mas baja

sea la estatura, menos se va a tumbar la planta”.

1.2.8.4. Humedad Relativa

Minag (2012).”La humedad relativa ambiental no tiene por el efecto directo en el cultivo
del arroz, sin embargo, ejerce una profunda influencia en el grado de ataques de plagas y
enfermedades. Las parte medias y bajas de los valles de la Costa Norte tienen humedades
relativas medias interior a 80% motivo por el cual no hay problemas sanitarios serios en
estos valles. Las cabeceras de estos valles, asi como los valles de la Costa Sur y la Selva
integra, poseen humedades relativas altas y serios problemas de plagas y enfermedades,
principalmente el “quemado# causado por Pyriculararia oryzae. Por este motivo es
importante que las nuevas variedades de arroz que se lancen comercialmente a Piricularia
0 Quemado del arroz y a Hoja blanca, asi como a plagas como la mosca minadora y

cogollero”.

1.2.8.5. Suelo

Minag (2011) “El cultivo tiene lugar en una amplia gama de suelos, variando la textura
desde arenosa a arcillosa. Se suele cultivar en suelos de textura fina y media, propia del
proceso de sedimentacion en las amplias llanuras inundadas y deltas de los rios. Los
suelos de textura fina dificultan las labores, pero son mas fértiles al tener mayor contenido
de arcilla, materia organica y suministrar mas nutrientes. Por tanto, la textura del suelo

juega un papel importante en el manejo del riego y de los fertilizantes”.

1.2.8.6. Potencial de Hidrogeno (PH)

Minag (2011) “La mayoria de los suelos tienden a cambiar su PH hacia la neutralidad

26



pocas semanas después de la inundacion. EI PH de los suelos acidos aumenta con la
inundacion. Mientras que para los suelos alcalinos ocurre lo contrario. EI PH éptimo para
el arroz es 6.6 pues con este valor la liberacion microbiana de nitrégeno y fosforo de la
materia organica, y la disponibilidad de fosforo son altas y ademas las concentraciones de
sustancias que interfieren la absorcion de nutrientes tales como aluminio, manganeso,

hierro, didxido de carbono y &cidos orgénicos estan por debajo del nivel toxico”.

“Los suelos de la Costa, son aluviales fértiles, de textura variable entre franco-
arenosos y franco arcilloso, de PH Alcalino (7.8 a 8.8), bajos en materia
orgénica, deficientes en nitrogeno (N), moderados en fosforo (P) y altos en

potasio (K)”.

Minag (2012) “Mas de un 30 % del &rea cesta afectado por sales en las partes medias y
bajas de los valles como consecuencias del mal manejo del agua y falta de drenaje (los
sistemas de drenaje se perdieron con las ocurrencias del Fendmeno del Nifio, en
Lambayeque y en las zonas bajas de Piura estos no existen). El arroz solo responde a
aplicaciones de N.Los suelos de la Selva alta, son suelos arcillosos pesados fértiles, de
tipo vertisolico, PH neutro a alcalino (6.5 a 8.5), moderados en materia organica y N,

bajos en P y altos en K, pequefias areas estan afectadas por sales”.

“El arroz solo responde a aplicaciones de N. Los suelos de la Selva Baja,
predominan en un 90 % suelos &cidos, infértiles de tipo lateritico y podzoles
rojo-amarilla, de textura variable, PH entre 4.2 a 5.2, variables en materia
organica En las terrazas bajas y barriales a lo largo de los grandes rios se
encuentran suelos aluviales fértiles, de PH 7.En ambos casos debido a la
fertilidad residual que acumula el suelo bajo bosques tropicales, no existen

respuestas a ningun elemento durante la primera siembra de arroz en secano .
1.2.8.7. Agua

Minag, (2012). “El insuficiente o inconsistente abastecimiento de agua es una de las
mayores dificultades en la produccion de arroz. Los altos rendimientos de las variedades
modernas han sido posibles por el agua de riego, sin embargo, ciclicamente el agua
escasea sobre todo en las zonas de la Costa Norte en donde frecuentemente las avenidas
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se retrasan, ocasionando sequias parciales que también retrasan el inicio de la campafa
arrocera o afectan los  rendimientos cuando se presentan después de instalada la

campana”.

“En los valles costefios practicamente no llueve, mientras que en las zonas de
la selva las precipitaciones anuales varian desde 602 mm, en Bagua hasta 3.456

mm, en Tingo Maria”.

En el andlisis hidrico a través de varios estudios sobre la geografia de la cota norte peruana
por podria decir “En la costa, la descarga de los rios determina la disponibilidad de agua.
Los rios Tumbes, Chira, Santa y Camana poseen amplia cantidad de agua mientras que
los rios Chancay y Jequetepeque cantidades limitadas. Los reservorios de Poechos y San
Lorenzo en Piura, Gallito Ciego en la Libertad y Tinajones en Lambayeque han
contribuido a regular el agua en estas zonas productoras y superar frecuentes sequias

parciales”.

Minag (2012) “El cultivo del arroz bajo condiciones de riego de inundacion consume
entre 12,000 y 14,000 m3 en la Costa y entre 16,000 y 18,000 m3 en la Selva; el agua es
el factor limitante del cultivo en la Costa Norte, caracterizad por ser un desierto tropical,
el recurso hidrico en la zona de Selva es abundante y conjuntamente con las mejores

condiciones de temperaturas”.

1.2.9.Secado Artesanal

Gaona, R. y Torres, L. (2017). “El secado natural se realiza en campo usando aire
suministrado por medio del viento y la energia (calor) proporcionado por la radiacion solar.
Es de uso generalizado por su bajo costo y facil implementacion; sin embargo, tiene como
desventajas la dependencia de las condiciones climaticas, mano de obra y grandes
superficies de secado por lo que se utiliza para volimenes pequefios de grano. Se hace uso
de patios o tendales en los que se esparce el grano formando capas de mas o menos 10

centimetros de espesor”.

28



Cubillos, A. y Barrero, O. (2010). “La industria molinera actual utiliza como estrategia
de secado, aplicar temperatura constante hasta alcanzar la humedad deseada. El secado de
arroz Paddy es uno de los procesos de mayor importancia en la produccion de arroz blanco.
El secado artesanal influye también en la capacidad de almacenamiento del grano, el
consumo de energia, la masa final del grano y el porcentaje de granos enteros al finalizar
el proceso. En la industria arrocera local, el proceso de secado se realiza a temperatura

constante, por el tiempo necesario hasta alcanzar la humedad de equilibrio”.

1.2.9.1. Proceso de Secado Artesanal.

Gaona, R. y Torres, L. (2017). “El proceso de secado artesanal comienza a la 6:00 am con
el tendido de mantas o tendales hasta las 7:30 am. Luego continua con el vaciado de arroz
y para homogenizarlo se utiliza rastrillos o paletas de madera haciendo movimientos
horizontales, verticales y diagonales este proceso tiene un tiempo de duracion de 8 horas

a una temperatura promedio de 25°C a 27°C”’.

Nuevamente Gaona, R. y Torres, L. (2017) refiere “Reduciendo asi el porcentaje de
humedad inicial de 22% a 13% de humedad final, teniendo en cuenta que por cada
porcentaje de secado de humedad relativa reduce un kilogramo de peso, cada saco de un
promedio de 85 kg, reduce 8kg de peso, luego se procede al llenado de sacos
manualmente. Una vez terminado el proceso de secado se procede apilar los sacos sobre
una base llamada parihuela colocando los sacos en forma horizontal y verticalmente

respectivamente hasta llegar a una altura de diez sacos de alto por normatividad”.

Para Cubillos, A. y Barrero, O. (2010). “La calidad molinera y su rendimiento se evalian
basados en la proporcion del grano que permanece entero o en tres cuartos de su tamafio
después de ser beneficiado” de alli la necesidad de siempre procurar que el grano no se

factura durante cualquier etapa del pilado”.

“Esto se debe a que el valor comercial del grano partido se reduce hasta un 50% del valor
del grano entero. Teniendo en cuenta que es la misma materia prima y los elevados
volimenes de producciéon (contados en millones de kilos mensualmente), pequefias
mejoras en la calidad del final grano tienen impactos significativos en la productividad de

la empresa molinera”.
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“Cuando se realiza el proceso de molineria lo mejor es manejar métodos que arrojen un
buen indice de pilado IP (alta masa de granos enteros) donde el estandar industrial obtiene
indices con valores entre 53 y 57. Estos indices estan determinados por factores
ambientales y de manejo, tales como la cosecha, trilla, almacenamiento y especialmente

secado”.

1.2.9.2. Instrumentos de Medicion de Parametros Optimos de calidad en el
Secado Artesanal.

Higrometro

Este instrumento con el cual permite determinar el % de humedad del arroz en cascara,
cumple un papel muy importante porque nos brinda la informacion necesaria para
garantizar que el producto cumple con las caracteristicas establecidas para continuar con

la siguiente etapa del pilado de arroz.

Figura 2: Elaborado por el Autor

Fuente: Instrumento de Medicion de Humedad, Laboratorio Molino Chiclayo (2017)

Balanza Digital

La balanza digital es un instrumento de pesaje de funcionamiento no automatico que
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utiliza la accion de la gravedad para determinacién de la masa. Se compone de un Unico
receptor de carga (plato) donde se deposita el objeto para medir. Una célula de carga mide
la masa a partir de la fuerza (peso) ejercida por el cuerpo sobre el receptor de carga.

El resultado de esa medicidn (indicacion) aparecerd reflejado en un dispositivo indicador.
Termometro Digital

“El termometro digital son aquellos que, valiéndose de dispositivos transductores,
utilizan luego circuitos electronicos para convertir en numeros las pequefias variaciones
de tension obtenidas, mostrando finalmente la temperatura en un visualizador”.

Arroz Quebrado

Son los granos cuyo tamafio sufrieron la particion por efectos del proceso de secado, como
causas principales de este quebrado se encuentra por los elevados porcentajes de humedad
y baja eficiencia de secado.

Arroz Trizado

Son aquellos granos por cambios de temperatura bruscos sufren pequefias fisuras

considerables en el proceso de secado, lo cual después se ven reflejadas en el proceso de

pilado, ya que su produccion baja considerablemente.
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1.2.10. Diagrama De Flujo Del Proceso De Pilado De Arroz
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Figura 3: Elaborado por el Autor

Fuente: Proceso del pilado de arroz. Molino Chiclayo S.A.C. (2017)
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1.2.10.1. Recepcidn de Materia Prima

El arroz en cascara (paddy) provenientes de las zonas de Lambayeque, Ferrefafe,
Mochumi, Tucume, Chepen, San Pedro de Lloc, Jaen, Bagua, Nuevo Cajamarca, Rioja,
Picota, Las Lomas, Sullana e ingresa a planta en camiones o traileres. Los camiones con
arroz paddy ingresan a la balanza electronica, aqui el personal de control de balanza,
registra en la computadora mediante un programa la N? placa, producto, cliente-
proveedor, conductor, guia remision, fecha, hora de ingreso finalmente el peso total del
vehiculo. Después de realizada la descarga de los vehiculos son trasladados nuevamente
a la balanza para registrar el peso, lo cual nos permitird obtener la cantidad de arroz que

ingresa a planta (peso neto).

A medida que se va descargando el personal de control de calidad realiza el muestreo
correspondiente. Las muestras tomadas son llevadas al &rea de control de calidad con su
respectivo ticket de identificacion donde se consigna los datos del proveedor, N° de lote,
N° de placa del carro, cantidad de sacos, variedad. Aqui se realiza la determinacion del
porcentaje de impurezas, grano quebrado, entero, rendimiento en blanco y humedad.

Si los resultados de los analisis de laboratorio, el grano presenta humedad menor o igual
a 14% son directamente almacenados para su posterior procesamiento y los granos que
contienen humedad mayor a 14% son trasladados a la zona de secado (Secado Industrial

0 Secado Natural)

1.2.10.2. Muestreo

Una vez estacionado el trailer o camion es descargado por los obreros en la pampa

previa coordinacién con el Jefe de Pampa.

Para el muestreo se identifica el lote y se toma la muestra segin el método de
muestra representativa con la ayuda de una pluma de metal. Se determina la

humedad de la muestra a través de un medidor de humedad (pequefia maquina).

Se arruma loa sacos hasta esperar el turno de secado.
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1.2.10.3. Secado

Secado Industrial

El arroz cascara con mas de 14% de humedad ingresa por las tolvas, luego mediante un
elevador es llevado a los silos himedos, luego baja mediante unas fajas transportadoras y
nuevamente es llevado hacia las secadoras donde se realiza el proceso de secado.

Durante este proceso se tiene mucho control con respecto a la humedad del arroz cascara
por la temperatura que trabajan las secadoras, normalmente es entre 40°C a 60°C, hasta
que llegue una humedad aproximada (13,5% - 14%), lo cual es llevada a los silos de

enfriamiento y posteriormente el descargue de silo del arroz seco.

Almacenamiento

Los granos recibidos cuya humedad es de 13.5% - 14%, son apilados sobre parihuelas,
distribuidos y ordenados correctamente.

Pre — Limpia

El arroz paddy seco (14% d humedad aprox.) ingresa a la tolva de recepcion la cual
contiene cribas que vas separando los materiales extrafios a los granos de arroz como
bolsas, rafias, alambres, plasticos, clavos y otros cuerpos extrafios de mayor tamafio;
luego pasan por un ventilador que quita el polvo, los granos limpios son transportados por

un elevador de cangilones hacia la descascaradora.

Descascarado

El descascarado que se obtiene en este molino es mayor al 90% y el incremento de granos

partidos no superior a 2%.

Martinez H. (2005) “El descascarado se produce por la combinacion de 3 efectos: primero
es la presion que ejercen los rodillos, segundo es la velocidad diferencial de los rodillos y

tercero es el impacto contra la platina colocada debajo de la descarga de los rodillos”.
La funcion principal es descascarar el arroz paddy, utilizando en paralelo las

descascaradoras de separacion por rodillos.
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Separacion de cascarilla o Aventadora.

La funcion de este equipo es la de separar la cascarilla del flujo de grano descascarado
que proviene de las descascaradora. La mayoria de los equipos realizan esta separacion
con ayuda de corrientes controladas de aire. Es importante el control que debe tenerse en
la graduacion del aire que se re-circula, cuidando que no pase paddy o grano descascarado

hacia la cascarilla.

Clasificacion Gravimétrica (Mesa Paddy)

Llamado también separador gravimétrico “La descarga de granos de las aventadoras
contiene una mezcla de arroz paddy y arroz descarado (arroz integral). Para separar estos
granos se utiliza la Meza Paddy, que clasifica los granos por diferencia de densidades;
estd compuesta de celdas zigzag interiores cuya forma de trabajo consiste en movimientos
de vaivén. Los angulos de rebote de arroz descarado son distintos a los del arroz paddy,
debido a la diferencia de sus pesos especificos. El arroz paddy obtenido en esta etapa,

regresa a la descascaradora”.

Clasificacion por Grosor

Equipo que tiene por objetivo separar por diametro o espesor de particula. “El clasificador
por grosor del grano de arroz esta constituido por 6 mallas cilindricas cuya finalidad es
separar los granos de menor didmetro que el grano de arroz es normal y de otras 8 mallas

cilindricas teniendo por finalidad separa granos o piedras de mayor que el grano de arroz”.

Pulido

» Pulidora Por Abrasion

Llamado también molino de piedra es la primera etapa del pilado, es la remocién de la
primera capas de salvado asi se dice “La remocion de las capas de salvado se consigue
por medio de la abrasion, pues se realiza un efecto de desgaste y corte generados por la
piedra esmeril que gira dentro de las cdAmaras cerradas presionan el arroz contra las mallas

produciéndose la separacion el polvillo a través de la ranura de la criba”
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» Pulidora Por Friccion

Para alcanzar brillo esta la etapa de pulidos por friccion “Se encarga de dar un brillo al
arroz, con un sistema de pulido por friccion emplea un eje alveolado tipo botella, con
aletas transversales que presiona el arroz contra una criba y con la ayuda de agua efectua

el pulido e lustre natural e higiénico”

» Abrillantadora

Finalmente eta la etapa de abrillantado “Se utiliza para blanquear y darle acabado final al
arroz (abrillantamiento). La mezcla de agua — aire es alimentada al producto a través de
una tobera binaria situada en el tubo mezclador. De las operaciones de pulido se obtiene

el polvillo”.

» Polvillo

La recuperacion de polvillo consiste en ciclones complementados y filtros de mangas que
sirven para recuperar las particulas mas pequefias evitando eliminarlas al medio ambiente.
Para el empaque se cuenta con sin fin vertical que fuerza la entrada de harina en el saco
por gravedad, los sacos utilizados son de polietileno color blanco, pesando 30 Kg cada

saco, almacenandose en el area de polvillo para su distribucion.

Clasificacion por tamafio

» Zaranda De Arroz Limpio

La Zaranda es otro separador gravimétrico segin se dice “La accion de esta maquina se
caracteriza por un movimiento circular en el punto de carga del arroz, accion enérgica que
distribuye el arroz en el interior de los cilindros en movimiento. En estas maquinas la
clasificacion del arroz se realiza con el grano en caida libre dentro del cilindro y si el
grosor del grano es menor a la perforacion de la criba, atravesaria, obteniéndose en el otro

extremo del cilindro la separacion del grano pequefio (NELEN)”.
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» Juego de clasificadores

Realiza la clasificacion efectiva en funcién del didmetro de los alveolos, velocidad y

angulo de la bandeja interna.

Por lo general para conseguir la clasificacion efectiva, el diametro de los alveolos debe
ser por lo menos 10% mayor que la longitud del material que se va a separar. De estos

clasificadores obtenemos grano entero, arrocillo %2y arrocillo %a.

Clasificacion por color

Conocida como selectora “Este equipo clasifica los granos defectuosos como: son grano
con yesado, panza blanca, manchados, granos dafiados por calor o por insectos semillas
extrafas, etc.; la clasificacion se programa de acuerdo a la calidad de arroz que se desea

obtener”.

La clasificacion electrénica utiliza una bandeja vibradora que alimenta un conjunto de

canales metalicos por donde se desliza el grano hasta alcanzar una velocidad uniforme.

“Cuando el grano finaliza su recorrido por el canal, este cae, en ese momento se aprovecha
para observarlo con una foto celda u ojo electrénico que, al detectar un grano manchado,
piedra o cualquier otro elemento que no tenga la transparencia o blancura calibradas como

patrén, es expulsado del camino hacia otra salida diferente al del grano aceptado”.
La selectora cuanta con camaras de altisima resolucién para detectar defectos tan
pequefios como 0.3 x 0.3 =0.09mm2 (menor a un 1/10 de milimetro cuadrado). En el caso

del yeso permite definir el tamafio minimo del yeso (panza blanca) que va a ser aceptado.

Envasado

El envasado se realiza en la envasadora de sacos (ensacadora) y en la envasadora selladora

que se describen a continuacion.
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> Envasadora

Este equipo consta de un levador de cangilones que alimenta a una tolva de envasado, el
cual es pesado en sacos de 50Kg, luego son cosidos para asegurar en contenido.
Existe una diversidad bastante amplia de tipos d envasadoras que trabajan con bolsas de

plastico tipo mangas.

> Envasadora Selladora

Este equipo consta de una dosificadora y una bobina de polietileno para envasar unidades
de 1Kg y 5kg, luego estos envases se empacan y se almacenan en zonas definidas que

aseguren su posterior distribucion a lo largo de la cadena de valor.

Almacenamiento del Arroz Blanco Pulido

Mas conocido como Blanco es el area de almacenamiento de arroz pilado o pulido “El
almacenamiento del producto final, se hace por categorias. Los sacos de 50Kg son
almacenados sobre parihuelas dentro de la sala de proceso hasta su distribucion,
distribuidos y separados por lotes independientes. Los empaques que contienen las
unidades de 1Kg y de 5Kg envasados en bolsas de polietileno, son almacenados también

sobre parihuelas en el almacén del area de envasado”.

Para cada caso se identifican con un kardex, detallado la calidad del producto, fecha de

produccion, zona de procedencia, niamero de carro, lote, nimero de maquila.

Distribucion del producto

Muchas industrias arroceras se han convertido en estos Gltimos afios en marqueteadoras
expertas y han ingresado a los grandes centros de comercializacion MOL de todo el pais
dando un gran paso en la distribucién y variacion de su producto terminado.

“Una vez obtenido el producto son las caracteristicas establecidas por el cliente, el jefe de
control de calidad de la autorizacion al responsable del almacén para despachar el

producto, registrando la ubicacion, lote, N° de sacos y fecha de entrega. El producto es
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cargado en camiones de acuerdo al pedido del cliente el cual es inspeccionado verificando
las condiciones higiénicas y sanitarias exigidas para el caso, los sacos van “protegidos con

una manta, cuando van en cama abierta”.

1.3. Operacionalizacion de Variables.

Variable Dimension Indicador indice

Variable Dependiente: Las

caracteristicas del grano de % Trizado 0 —100%
. - % Quebrado

arroz NIR: % trizado y %

quebrado

Variable Independiente:
Porcentaje de humedad de - %Humedad 0- 100%
grano de arroz

1.4. Hipdtesis

En el secado artesanal, el porcentaje de humedad influye directamente en las pérdidas por

trizado y quebrado en el producto final.

Il.  METODOS Y MATERIALES

2.1. Tipo de Investigacion

Experimental

2.2. Método de Investigacion

Escrito graficamente en la siguiente figura 4.
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2.2.1. Diagrama De procedimiento experimental realizado

Recoleccion de la Muestra

Homogenizar

\ 4

Toma de Muestra

A 4

Descascarado

A 4

Pulido

\ 4
Clasificado

A\ 4

Seleccion

\4

Producto Final

Figura 4: Elaborado por el Autor

Fuente: Molino Chiclayo S.A.C (2017)

2.2.1.1. Recoleccioén de la muestra

Se muestreo en el area de recepcion del molino, se tomé una muestra de arroz

2.2.1.2. Homogenizar

Se muestreo de un lote de arroz en una bolsa de un 1kg, luego fue llevado al laboratorio,
y se colocd en una bandeja el arroz se extendio y procedié a homogenizar por un minuto,

ello nos permitid obtener un resultado 6ptimo para su posterior pilado.

2.2.1.3. Toma de Muestra

Se termin6 de homogenizar y luego se cogi6é 100 gr de la muestra total para su posterior
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descascarado

2.2.1.4. Descascarado

Se procedid al descascarado por medio de un testador, el cual es por 60 segundos

en ese tiempo se retir6 toda la cascara del arroz Paddy-

2.2.1.5. Pulido

En esta etapa se le dio el brillo correspondiente al arroz en un tiempo de 45

segundos.

2.2.1.6. Clasificado

En esta etapa se separd el quebrado del arroz bueno durante 60 segundos.

2.2.1.7. Seleccién

Consistio en la separacion de todos los defectos totales de la muestra (%quebrado,

%trizado, %humedad, Rendimiento de Pilado, %Tiza Total, %Tiza parcial).

2.2.1.8. Producto Final

Es el resultado de todo el proceso antes mencionado.

2.3.Disefo de Contrastacion

Disefio experimental.

2.4.Poblacién, Muestra y Muestreo

La produccion de arroz de la primera semana del mes de enero del 2020, de 7am a3pm vy
muestra de 1kg de arroz Paddy.

2.5.Técnicas Instrumentos, Equipos y Materiales de Recoleccion de Datos
2.5.1. Materia Prima
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2.5.2.

Arroz Paddy 1kg

Instrumentos

Balanza Digital Modelo EK5055,

v

medidas: largo 20.3 cm, ancho 15 cm, alto 5.2 cm,

v’ fuente de alimentacion: 2 pilas AAA

Higrometro PM450, peso 1.4kg,

v

125Ancho x 215Alto x 205Profundidad (mm),

v" fuente de alimentacion 4pilas AA,

v

precision +/- 0.5%, rango de medicion -1-40%,

v" volumen de muestra 240 (ml)

Termdmetro digital

v
v
v

Precision: £1,5% 6 £ 1,5,
Fuente de alimentacién: bateria de 2 x AAA,
Dimensiones del producto: 140 ancho x 85largo x 35 profundidad

mm

Bandeja

Pala de grano cubo

Guantes acrilicos

Calculadora FX 3650PlII

v

N N N R

<\

Funciones de programacion (4 areas de programacion)

Funcidn de reproduccién multiple

Gran presentacion de 2 lineas

Célculos fraccionarios

Combinacién y permutacion

Diferenciales e integrales

Estadisticas (editor de datos STAT, desviacion estandar, analisis de
regresion)

Calculos/conversiones con numeros de base n

Operaciones logicas
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v' Calculos con nimeros complejos

2.6.Procesamiento y Analisis de Datos

Se realiz6 un anélisis estadistico para determinar la relacion entre las variables de estudio

I11. RESULTADOS

3.1. Determinacion de %Quebrado:

Se define como grano partido a aquel grano que ha perdido la mitad o mas de el

El procedimiento es el siguiente:

> Llevar la muestra restante anterior a clasificar en el testador por un tiempo de 60
segundos.

» Separar manualmente el grano quebrado (que haya quedado) del grano entero y
Viceversa.

» Pesar y registrar., resultados mostrados en el Cuadro N&1

Peso(gr) de quebradox100
redimiento de pilado

%Quebrado =

3.2. Determinacion de % Trizado

Se define como grano trizado aquel grano con fisuras verticales y horizontales.

> Después de realizar el quebrado, se procede determinar el % trizado de forma manual

» Pesar y registrar, resultados mostrados Cuadro N21

%Trizado = Peso de trizado (gr) x 4
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Cuadro 1: Resultados obtenidos del Analisis durante el secado Artesanal de Arroz Paddy de Variedad NIR

N2Sacos VARIEDAD %HumedadInicial % HumedadFinal  %Quebrado  %Trizado

243 NIR 27.60% 12.90% 17% 1.10%
108 NIR 25% 13% 37.60% 5%

180 NIR 24.40% 13.50% 16% 3.20%
150 NIR 26.80% 12.50% 18.30% 1.70%
300 NIR 22% 13.10% 17% 2.70%
271 NIR 24.80% 12.70% 16.40% 2.40%
50 NIR 25.10% 13.40% 13% 0.60%
150 NIR 23.70% 12.70% 12.60% 4.60%

Elaborado por el Autor



Figura 5: Analisis de Relacion de % Quebrado entre la Humedad Final y el % de Quebrado.

Regresidn para %Quebrado vs. Hfinal

Y: %Quebrado Informe de seleccion de modelo

X: Hfinal
Gréfica de linea ajustada para modelo lineal
Y =0.402 - 1.67 X
u ® Residuo grande
35.00%
30.00%
o
©
©
8 25.00%
[
=)
¢
= 20.00%
LJ
° °
°
15.00% °
° .
10.00%
12.60% 12.70% 12.80% 12.90% 13.00% 13.10% 13.20% 1330% 13.40% 13.50%
Hfinal
Modelo seleccionado  Modelo alternativo
Estadisticas Lineal Cuadratico
R-cuadrado (ajustado) 0.00% 0.00%
Valor p, modelo 0.884 0433
Valor p, término lineal 0.884 0.221
Valor p, término cuadratico — 0.221
Desviacion estandar de los residuos 0.086 0.080

Elaborado por el Autor.



Figura 6: Andlisis de Relacion de % Quebrado entre la Humedad Final y el % Quebrado;

Regresion para %Quebrado vs. Hfinal
Y: %Quebrado Informe de prediccion
X: Hfinal

Gréfica de prediccion X Y pronosticada IP de 95%
La linea ajustada roja muestra el valor pronosticado de Y para

cualquier valor de X. Las lineas discontinuas azules muestran el 001522 g::g} 2? E’gggigg' gjg?;g
intervalo de prediccion de 95% 01268  0.19064 (0.05089; 0.43216)
50.00% 0.1272 0.18997 (-0.04765; 0.42759)
0.1276 0.18930 (-0.04484; 0.42345)
_ _ 0.128 0.18863 (-0.04248; 0.41975)
T - =T 0.1284 0.18797 (-0.04058; 0.41651)
40.00% T T T 0.1288 0.18730 (-0.03916; 0.41376)
. 0.1292 0.18663 (-0.03824; 0.41150)
0.1296 0.18596 (-0.03782; 0.40974)
0.13 0.18529 (-0.03790; 0.40849)
30.00% 0.1304 0.18462 (-0.03851; 0.40776)
0.1308 0.18396 (-0.03963; 0.40754)
e 0.1312 0.18329 (-0.04126; 0.40783)
B 0.1316 0.18262 (-0.04340; 0.40864)
£ 2000% 0.132 0.18195 (-0.04603; 0.40993)
3 R M . " 0.1324 0.18128 (-0.04915; 0.41171)
2 0.1328 0.18061 (-0.05273; 0.41396)
. . 0.1332 0.17995 (-0.05677; 0.41666)
10.00% 0.1336 0.17928 (-0.06123; 0.41979)
0.134 0.17861 (-0.06611; 0.42333)
0.1344 0.17794 (-0.07138; 0.42726)
0.1348 0.17727 (-0.07702; 0.43157)
0.00% 0.1352 0.17660 (-0.08301; 0.43622)
______ 0.1356 0.17594 (-0.08932; 0.44120)

-10.00% -

12.50% 12.75% 13.00% 13.25% 13.50%

Hfinal

Elaborado por el autor.
Se utilizo el andlisis de regresion con ayuda del Minitab17, para determinar la mejor relacion que
ajuste los datos obtenidos, con 95% de confianza se determina que el déptimo rendimiento con
respecto al porcentaje quebrado se obtiene a 13.5% de Humedad para obtener el 17.5% de
Quebrado.
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Figura 7: Andlisis de Relacién de % Trizado entre la Humedad Final y el % de Trizado.

Regresion para %Trizado vs. Hfinal

Y: %Trizado Informe de seleccién de modelo

X: Hfinal
Grafica de linea ajustada para modelo lineal
Y = 0.1966 - 1.305 X
5.00% .
.
4.00%
.
8 3.00%
N o
= °
x
° 2.00%
.
1.00% °
°
0.00%
12.60% 12.80% 13.00% 13.20% 13.40% 13.60%
Hfinal
Modelo seleccionado  Modelo alternativo
Estadisticas Lineal Cuadratico
R-cuadrado (ajustado) 0.00% 0.00%
Valor p, modelo 0.556 0.827
Valor p, término lineal 0.556 0.802
Valor p, término cuadratico — 0.806
Desviacién estandar de los residuos 0.016 0.018

Elaborado por el autor.



Figura 8: Andlisis de Relacién entre la Humedad Final y el % de Trizado.

Regresion para %Trizado vs. Hfinal

Y- %Trizado Informe de prediccion
X: Hfinal
Gréfica de prediccion X Y pronosticada IP de 95%
La linea ajustada roja muestra el valor pronosticado de Y para
cualquier valor de X Las lineas discontinuas azules muestran el 001;23 ggz?;;; %‘gg:;g? ggiggg?;
intervalo de prediccién de 95%. 01268 0031127 {-0.01497; 0.077226)
0.1272 0.030605 (-0.01475; 0.075959)
8.00% - 0.1276 0.030083 (-0.01461; 0.074774)

T~ 0.128 0.029561 (-0.01455; 0.073673)
Tt e —_—— 0.1284 0.029039 (-0.01458; 0.072662)
0.1288 0.028517 (-0.01471; 0.071741)

6.00% 01292  0.027995 (-0.01492; 0.070915)
01296  0.027473 (-0.01524; 0.070185)

. 013  0.026951 (-0.01565; 0.069552)

. 01304  0.026429 (-0.01616; 0.069018)

4.00% 01308 0025907 (-0.01677; 0.068582)

0.1312 0.025385 (-0.01747; 0.068244)

2 * 01216 0024862 (-0.01828: 0.068003)
E . 0132 0024341 (-0.01917; 0.067856)
e 2.00% . 01324 0023820 {-0.02016; 0.067801)
8 . 01328 0023298 (-0.02124: 0.067836)
. 01332 0022776 (-0.02241; 0.067956)
0.00% 01336 0022254 (-0.02365: 0.068159)
' 0134 0021732 (-0.02498; 0.068441)
01344 0021210 (-0.02638; 0.068797)
o 01348  0.020688 (-0.02785; 0.069224)
2.00% o T 01352 0020166 (-0.02939; 0.069718)
. 01356 0019644 (-0.03099; 0.070273)

~4.00%

12.50% 12.75% 13.00% 13.25% 13.50%

Hfinal

Elaborado por el autor.

Se utilizé el anélisis de regresion usando el software Minitabl17, para determinar la relacion que
ajuste los datos obtenidos, con 95% de confianza se determina que el dptimo rendimiento con

respecto al porcentaje de trizado se obtiene a 13.5% de Humedad para obtener el 1.9% de Trizado.
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IV. DISCUSION

En el presente trabajo de investigacion se procederda a realizar la pertinente discusion de

los resultados obtenidos con el secado artesanal.

> El andlisis de los resultados nos permitié conocer los % quebrado, % trizado y %

humedad y de acuerdo con estos, mejorar la productividad del sector molinero.

> Se obtuvieron valores de % humedad de arroz de 13.5%, afirma la investigacion de
las Normas Alimentarias establecido por la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agriculturay la Alimentacién (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
sobre Cereales, Legumbres, Leguminosas y Productos Proteinicos Vegetales, indicd

que el %humedad optimo debe ser igual o superior a 13.5%.
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V.

CONCLUSIONES, RECOMENDACIONES

5.1.

Conclusiones

Del analisis de los resultados, se determinaron los pardmetros 6ptimos para el secado
artesanal de arroz paddy variedad Nir, estando este en 13.5% de Humedad para obtener
el 17.5% de Quebrado y el 1.9% de Trizado.

La caracterizacion del arroz paddy permiti6 evaluar los niveles de humedad inicial que

se le tomo las muestras correspondientes las cuales dieron de promedio 24.8%.

Se determind las condiciones de secado artesanal de arroz paddy de variedad nir

influyen directamente son la temperatura. la corriente de viento y el clima.

Se determind 17.5 %quebrado y 1.9 % de trizado como parametros 6ptimos en sl

secado artesanal de arroz paddy, de variedad Nir.
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5.2.

Recomendaciones

Debido a las conclusiones y resultados con los % de Trizado y % de Quebrado
obtenidos con este proyecto, se recomienda tener un mayor cuidado en el secado
artesanal en los molinos y que cuenten con todos los implementos necesarios para

obtener un producto de calidad.

Utilizar adecuadamente el Higrometro, para obtener las humedades correctas y el

promedio general de humedad sea el adecuado en todos los lotes de arroz.

En base a la investigacion se recomienda la exigencia de producto final para su

posterior venta al mercado nacional e internacional.
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VII.

ANEXOS

Anexo 1: Norma del codex para el arroz Codex stan 198-1995

Método de
FactorDescripcion Limifte: mdimo prr
4. OTROE FACTORES DE CALIDAD
En ios cxsos en gue Sgure mas de un limie de Sschor yio modo de andlsis, se ecomisnda encarecikdamente a oS Usuanos
que especiiguen e limie y métndo de analsis apoplados.
4.1 Gramno snisro &5 & granc que no ene Ringuna pare quebrada
j1.4 Arroz de primera es & grano Uy longiud =z mayor o igusl gue 3 ees cuarss partes de b longihud media del grans 3 gusio diel Comprador 150 7301 [Anews A)
=T comespondients
.12 Armoz quebrado grands =x = fragmenin de grano cuya longhud =z menor gue [as Fes cuarks pares per mayor que & gusio: de| Comprador 150 7301 [Anewo &)
mikad de 13 longitud medis del grano enber comEspondsmE.
j13 Aoz quebrado medio es & fragmenio de grano [y longitud =5 menor o igual que i mitad, pem mayor que & cuarks a gQusio del comprador 150 7301 [Anewo A)
parte de | iongitud media del grano: enben comespondisnte.
1.4 AMmoZ quebrado pequaio £5 o fragmenio de grano cuya longitud = menor o igual gee [a cuarta pare de 12 ongitud media a gusio del comprador 150 7301 [Anewo A)
del grang e oomespondienie, PEMD QUE Mo PaSa 3 frats de G miz metalicn oon perfoncion:s redondas de 1,4 mm
de didrmedrn.
1= Gramno qushrade muy menude e5 o frgmenio ds Qranc que pasa 3 awts de on miz metaicn oon perfencones 0,1 % mém 2.0 T30 [Anexo A)
redondas de 1.4 mm de dametno
FaclorDescripcon Lamitte mim Miatodo da
anallals
a2 Granst 4=t sotonos Ao Arroz slaborado Arroz Asroz slaborado
[ EAR T dBC oS narada canacshado
sanpoahada
421 Oranot dafsdes por sl oalor son granos entens o guebmdes ouyn color rormal ke camblsdo por = e del 4,0% mm* 3,00 % i 8,0 % m/m" 6,0 % 120 T304 (Anexno A)
caientmisnio. Exts categorts comprends oS granos enbems o gusbmcdos que hayan sdquiida un color smarlio debldo 3
una akeraddn. En esta calegoria == Induye fambién el amoz sancochado gues s encuenire &=n un ois de amoz no
sanC oo,
422 Granoc dafiados ton grancs entems o quebrados qus presentan signos svidentes de deberions dabido 3 humedsd, plagas, 4.0 % mim 3,0 % i 4.0% mim 3,0 % mim 120 7304 (Anexo A)
enfermedades u ofras cousas pero gus no han skic dafados por el calor.
423 Oranot Inmsdurcs: son granos eniemns o quebrados iInmadurcs o insuficleniemente desamolados. 12,0 % mim 2.0 % mim 12,0 % mim 2,0'% mm 120 7309 (Anexo A)
424 OranoG YOEOGOE 50N Qrancs =miens o quebmoos, con excepchin del amoz ghiinoso, &n que [as ies cuakas panes de 11,0 % m/m* 11,0 % mim M LY 150 T304 (Anexo Al
superfichs Sene UN Aspecin Dpano o Farnosn.
425 Oramos rojos 00 Qranos enfems O geebrados con un percamio rjlzo qes cubne mAs e i cuars pare de la seperfice 1Z,0% m/m 4,0 % mém 120 % mim 4,0 % mem 150 T304 (Anexo Al
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428 Granoc rojizoc vetaados ton granos snferos o quebredos, oon velas rojas de una longitud que pusds ser mayor o igual MUA B0 % mim M B0 % i 120 7301 (Anexa)
que &y mitad del grang entero, pero en los cuaiss |3 supericie cublerta por vetas mias serd menor que @ cuara paris d=
supeerficie ikl

427 Granoc manchados son grancs. enteros oquebrados, de amoz sancochado, &n que mds de b cuarks parie de |3 supericis BLIA WA £ 0% mim" 2.1 % mim 120 7301 (Anexo A)
BE s CONOF MAM3R DSCUD O NEg.

3 Hivelac miximoc recomendadoc de ofroc tipos de amoz 120 7301 (Anexo A)

Aoz COR CASCAR 25 % mim 0,3 % mim 2.5% mim 0,3 % mm
ATOE desCasI i A 1,0 % mim MNi& 1,0 % mim
Az siaborado MUA WA 2,0% mim 2.0 % mim
Aoz gifinosa 1,0 % mim 1,0 % mim 1,0% mim 1,0 % miim
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Anexo 2: Tablas de NTP 205.011:1979, CODEX STAN 198-1995

ATRIBUTO ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
- Longitud Cuando menos el 80% de los granos (en masa),

estan dentro de los limites de |a clase a adquirir,

y no mas del 20% (en masa), son de mezcla con

variedades de clases contrastantes, de acuerdo

a lo indicado en el numeral 4.1 de la NTP, segdn

la clase de Arroz Pilado a adquirir NTP 205.011:1879
- Color: Cumplir con lo indicado en los numerales 4.4, CEREALES Y
4 5y4.6dela NTP, seqgin el grado a adquirir MENESTRAS. Arroz

- Olores y sabores: Exento de olores y sabores extrafios pilade

- Contenido de Maximo del 14%.

humedad
- Sanidad y aspecto Curmplir con lo indicado en numeral 4.2 de la

NTP, segin el grado de calidad del Arroz Pilade
a adquirir

INOCUIDAD
- Criterio Cumplir integramente con la totalidad de los FLM. N® 591-2008/MINSA

microbioldgico criterios microbioldgicos establecidos para el que aprueba la NTS N®

Grupo V.1 Granos secos

071-MINSA/DIGESA-
V.01, “Morma Sanitaria
gue establece los criterios
microbiologicos de calidad
sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de
consumo humano”

- Limite Maximo de

MNo debera exceder los limites maximos

Resmluas de | permisibles de plaguicidas fijados en la n-:!rma Articulo 15° del D.S. 004-
plaguicidas nacional o, en ausencia de ésta, establecidos 2011-AG
por el Codex Alimentarius que apliquen al
producto
- Metales Pesados Cadmio (Cd): CODEX STAN 193-1895

Nivel Maximo (NM) 0.4 mgiKg

Adoptada en 1995,
revisada en 1997, 2006,
2008 y 2009, enmendada
en 2010
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Anexo 3: Norma Técnica peruana NTP 205.011:1979-Requisitos de sanidad y aspecto (*)

El grado se determinara por el valor del componente, cuyo porcentaje corresponde a

la mayor tolerancia considerada en la siguiente tabla:

Granos fiznzos. (%) 3
g S E| %
. S| F| &3
ﬁ Nombre 'E‘ 3|8 £ = Grado de
= a
(5| comercial 0 Totales Tuta_les* 3 - 5| 3 Color lustre
0 parciales | o | 3| 2| ©
g | 9| 5| &
G 5 & | &
5 =| ¢
Blancoy . .
1| Extra 0,0 2 3 00 | 25 |05 5 brillante Bien pulido
. Blanco y Moderadame
2| Superior | 05 4 10 05 | 50 | 02515 brillante nte pulido
. Ligeramente | Ligeramente
3| Comente | 2,0 8 20 20 [ 100|035 25 crema oulido
Ligeramente | Pobremente
4| Popular | 40 16 40 40 | 200 | 045 35 ais o rosado oulido

(*) Porcentajes expresados en m/m, ver detalle de cada componente en la NTP

205.011:1979

Longitud del grano de arroz pilado entero

Clase(*) Longitud
Largo Mas de 7 mm
Mediano De & mm a 7 mm
Corto Menos de & mm
Mezclado Mas del 20% de mezclas

Grado de arroz pilado

Grado Nombre comercial
i Extra
2 Superior
3 Corriente
4 Popular

(*) Porcentajes expresados en m/m, ver detalle de cada componente en la NTP 205.011:1979
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Anexo 4: Norma Técnica Peruana NTP 205.011:2014 Arroz Elaborado

Exento de olores extrarios

||| CARAGTERISTICA|| | ESPECIFICACION | ~REFERENGIA
Organolépticas:

Cumplir con lo
Olor establecido en el

apartado 5.1.2 de la
NTP de la referencia

Sabor
Exento de sabores extrafios

Cumplir con lo
establecido en el
apartado 5.1.2 de la
NTP de |a referencia

NTP 205.011:2014
ARROZ. Arroz
elaborado. Requisitos

Exento de suciedad (impurezas de
origen animal, incluidos insectos
muertos)

Cumplir con lo
establecido en el
apartado 513 del=
NTF de la referencia

Fisico quimicas:

Contenido de humedad
Maximo del 14%.

Cumplir con lo
establecido en el
apartado 52 5dela
NTP de la referencia

NTP 205.011:2014
ARRQOZ. Arroz
elaborado. Requisitos

Sanidad y aspecto:

Granos rojos (%) 2,0
Tizosos
Totales 8

Granos tizosos (%) 5 2
Tizosos
parciales 20

Granos dafnados (%) 2,0

Mezcla varietal contrastante (%)
10,0

Cumplir con lo
establecido en la
tabla 2 del apartado
5.2.3 de la NTP de la
referencia.

NTP 205.011:2014
ARRQZ. Arroz
claborado. Requisitos

Granos quebrados (%)
25

Granos inmaduros (%)
0,10

Materias extranias (nota 1) (%)
0,35

Cumplir con lo
establecido en la
tabla 2 del apartado
523 dela NTP dela
referencia.

NTP 205.011:2014
ARROZ. Arroz
elaborado. Requisitos

icrobiologicas:

Agente microbiano

Cumplir con lo
indicado en el criterio
V.1 cdel numeral 6.2
del documento de la
referencia, que se ha
transcrito a
continuacion.

R.M. N° 591-2008-

MINSA *Norm

Sanitaria quq
!establece los Criterio
Microbicldgicos d
Calidad

Sanitaria e Inocuida
para los Alimentos

Bebidas de Consum
Humano”
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Requisito

" Capitulo / numeral

Referencia

Contenido de humedad

525

NTP 205.011:2014 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos

Referencia de la NTP
205.011: NTP 205.002: 1979
(Rev. 2011) CEREALES Y
MENESTRAS. Determinaciéon
del contenido de humedad.
Método usual

Granos dafiados

Materias extrafias

Granos quebrados

Mezcla varietal
contrastante

Tabla 2 del numeral
523

NTP 205.011:2014 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos

Referencia de la NTP
205.011: NTP 205.029: 1981
(rev 2011) CEREALES Y
MENESTRAS. Analisis fisico.

Mohos

Parte 2

ISO 21527-2: 2008
Microbiologia de alimentos y
material para alimentacion
animal. Método horizontal
para la enumeracion de
mohos y levaduras-Parte2:
Técnica del conteo de
colonias en productos con
actividad de agua menor o
igual 2 0,95

Residuos de plaguicidas

item 7 Contaminantes

NTP 205.011.2014 Arroz.
Arroz elaborado. Requisitos,
[tem 7.2. Residuos de
plaguicidas.

Niveles maximos de

NTP 205.011.2014 Arroz.

metales pesados- [tem 7 . Arroz elaborado. Requisitos,
Cadmio Cantaminantes: [tem 7.1. Metales pesados.
Codex Stan CXS 193-1995
NTP 205.011.2014 Arroz.
W ftem 7. Arroz elaborado. Requisitos,
Contaminantes item 7.1, Metales pesados.
Codex Stan CXS 193-1995
NTP 205.011.2014
Arroz. Arroz elaborado.
Micotoxinas ltem 7 Contaminantes | Requisitos, item 7.3.

Micotoxinas. Método de
ensayo AOAC 975.36
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Anexo 5: Norma Técnica Peruana NTP 205.024: 2014 Cereales, Leguminosas y Productos
derivados

NORMA TECNICA NTP 205.024:2014/COR 1
PERUANA 2014

Comizion dz Normmalizacion v de Fisczlizacion de Barreras Comerciales po Aramcelarizs-INDECOPT
Calle de La Prozz 104, 5m Borja (Limsa 41) Apartado 143 Lima, Fem

CORRIGENDUM 1

CEREALES, LEGUMINOSAS Y  PRODUCTOS
DERIVADOS. Habas. Requisitos

COFRIGEMDUM 1. CEREALS, PULEES AND DERIVED FRODUCTOS. Eabg Beans Baouirements

2014-11-20
1° Edkicis

B 0125-2014/CHE-INDECCOPL Publicada &1 2014-12-01 Pracio bazado en 05 pagmas
ICE &I 0a0 EETANCRLIA ES FECOMENDAELE
Descriptore:: Haba, legumbrs zeca

& INDECOPT 2014
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£ INDECOFT 2014

Todos los derechos son reservades. 4 menes que se espeaifiqus lo contrario, nmmma parte de estz poblicacion
podrd ser reproducida o ublizads por cuslower meadio, electrémico o mecamico, meluyendo fotocopia o
publicindolo en al mtemet o mfranst, sm permizo por eserito del INDECOFPL

INDECOFI

Calla de La Proza 14, San Borja
Lima- Pemn

Tal: 431 1224-7777

Fax: 451 1 24-1715
sacreclamofffindecopi zob pe
wun.indecopl. gob pe

& INDECOPT 2014 - Todos los devechos son ressrvados
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HNORMA TECHICA WNTP G 0322014008 ]
PERTJANA 1de5
Pagma 2

I bair el sizuients testo en el acapie

126 NTRIS0 2850-1-200 3
127 NTRIS0 6638 2008
(revizada el 2014)
118 NTRIS0 4121208
(revisada el 2014)
Pagina 2

Iy kair el sizuients texto en el acapie 4

418

1.2 Mommas Temicas Peruanas

PROCEDNIMIENTOS DE MUESTRED
PAFA INSPECCION POE ATEIBUTOS.
Parte 1. Esquemas de mmesteos
clazificades por Lmste de calidad aceptable
(LCA) para mspercion kbote por kote

Limeanerrios Sererales

ANALTSIS SENSOFIAL. Directrices para
la wilizackon de escalas de mespoesias

grans enferme: Es aquel que mresanta decolomcion. redaccion, secanisnto,

padricion del grane cansada por la accion de microorpAnisTns.

Pagima 4

Irs boir en 1a apartado 5.2 2l siznienfe texio:

El calibre podra evalzarss mediamte metodos fisico sensoriales.

IC TNEECOF] 14 - Todiod Lo denaches won sowciddas
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NOBRMA TECHMICA
PERUAMA

NTP 205.0242014/C0R. 1

. -
< e

Pazinz §
Drice:

TABLA 1 - Requisite: de sanidad, aspecto ¥ toleramcia por grado de calidad para

haba
Grado de calidad
Caracteristica Primera Sesunda Tercers
1. Grano enfermn, mMET. 0.0 0,5 L0
2. Grano picado, max 0.0 1.5 3.0
3. Orros defactos (Framo abierto,

armzado. descascarado. gemunsdo 2.0 4.0 &,0

manchada, partide, rosdo v sucio) o
Tiotal Grano dansdo, max 2.0 6.0 10,0
4. Variedsd conirasianie, mem 5.0 11 0 170
5_ Materias exiranas, mea 0.0 1.0 2.0
Total Marino 50 110 17.0
TOTAL ACTUAMULADD MAXIND 7.0 18,0 8.0

Debe decir:

TABLA 1 - Requisitos de samidad, aspecto v tolerancia por grado de calidad para

haba
Crado de calidad
Caracteriztica Primera Sesumda Tercera
1. Grano enfermo, maT 0,0 0,5 1.0
2_ Grano picado, max 0.0 15 3.0
3. Orros defectos (Erano abiero,

armizade. descascarado. sermimado, 20 4.0 6,0

manchado, partido, rokdo ¥ sucho)) mes
Zub Total Grano danadp, max 2.0 4.0 10,0
4_Vanedsd coniTasiznie o 5.0 11.0 17.0
5_ Materias exiranas, max 0,0 1.0 2.0
Sub Total max 5,0 110 19,0
TOTAL ACTUMULADD ALAXIAO 7.0 18,0 90

& INDECOPT 2014 - Todos los dersschizs som reservadios
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NORMA TECHICA NTP 20502420140 C0R 1
FEELANA Sdes

. -

Pagma 7
Drice:

L MUESTEED

Lz imspeccion v mmesres de los lotes da haba se debera realizar semin lo establecido en la
MWTP-IS0 10725,

Debe deciz:

L MUESTEED

Lz imspeccion v nuestres de los lotes de haba se debera realizar segin lo establecido en la
WTP-IS0 10725 para productes a granel o la WTE-ISO 2859-] para productos emeassdos.

Dézing 7

Drice:

9. METODO DE ENSAYO

Los metodos de enssyo 3 seguir seran los sigujentes:

- Para determinacion de %4 de imedad: MTP 205002 .

- Para analiziz fizico: NTP 205029 .

& INDECOF 2014 - Todos los derschos som resorvados
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MOBMA TECMICA MNTP 2050242014 C0R 1
FERILTAMA ddes

Debe deci:

LS METODO DE ENSAYO

Los mesodos de emsayo 3 segair seran los simuentes:

- Para determinacion de % de mumedad: NTP 205002 .

- Para analicis fisico: NTP 205.029 .

Los requisitos descritos en ests WTP se verificaran por medio de evaluacionss Ssicas v
sensoriales. Se reconpends utilizas las WTP-I20 &858, Ia NTP-ISO 4121 o alzuns nonma
especifica de existiz.

Pagina 3

Drice:

112 Loz recipienses, mchoido el material emvasado, deberan estsr fGbricados con
materisles gue 0o semn inomoas v adecusdas para el uso gue se dectinan Mo deberan
fransmitir al producto ninsuna sustancia toedca mi olores desagradables.

Debe decim:

1112 Loz racipientes, inchaido el material emvasado, deberan estsr fbriczdos con
materizles que sean moouos ¥ adecuados para el wso que se destinan. Mo deberan ransmitir
al products nineuns sustancia toxica o oloses desazradsbles.

& INDECCOPI 2014 - Todos los darechos son resemados
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NORMA TECHMICA NTP 205.024: 201 4'C0F:. 1
PERUUANA 5des

121 Contenido de metales pesados

Los pranos de habas deberan estar exentos de metalss pesados en cantidades que pusdan
representar un pelizre para la salhid omana, segin 1z norma Codex Stan 193,

Digbe dedr:

121 Contenido de metales pesados

Los granos de habas no deberan excedsr los limites maximos para contenido de metales
pesados serim ko establecido por la nomma Codex Stan 103

Paging O

Inchuir en el capitule 12 Contsminantes, el signiente texto:

Los contsminantes deberam evalnsrse medisnte metodos de emsayo pommslizados o
walidados.

S INDECOF 2014 - Todos bos dereches wom recarvados
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Anexo 6: Parametros de Control de Calidad segin la Variedad de arroz del Area de Produccion del Molino Chiclayo S.A.C.

N ENVASE VARIEDAD (1UEBRADO % CUARTEADO % TIZAPARCIAL % TIZATOTAL% MANCHAS Grano Rojo % DEFECTCS
1 Env. Dofia Cleo Rojo Nir-Tin-Mall 0-30 g 10-40 1 05 05 B

l Env. Calmilla Blznco Nir-Tin-Mall 0-30 1 20-30 05 05 05 45

] Env. Taypa Celeste Nir-Tin- Mall 6.0-70 # 10-40 05 05-10 05 X

4 Eov. MerengueVerde  Mezclz-Ferom-Plezz  £.0-7.0 2 20-30 i 1 05 hg

5 Env. Dofia CleaVerde Hir-Tin-Mall 10-50 l 10-30 1 1 05 40-50
b Env. Dofia CleoAmarillo— Nir-Tin-Mall 50-10 # 20-30 i 1 05 40-50
1 Env. SacoBlanco Ferom - Puntillz 8.0-70 # 10-40 i 05-10 1 B

g Env. Taypa Rojo TodesVariedades  13.0- 140 # 40-50 i 10-20 1 g

§ Env MerenzueAmarille  TodasVariedades  19.0- 200 # 40-50 1 10-20 1 g

10 Ev. L2 GranReynaCelests TodasVariedades  14.0-150 # 10-30 ] 8.0-70 1 10
1 Ev. LaGranReynaNaran] TodasVariedsdes  27.0-28.0 2 30-40 ] B0-70 1 15
12 Env. Caserita Fucsia Todas Variedades A0 0 0 0 0 0 Al

Elaborado por el autor
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Anexo 7: Parametros de Secado de Arroz de Variedad NIR (N° de sacos, Hora, Temperatura Promedio de Humedad) del Area de Secado del
Molino Chiclayo S.A.C.

Hora
7:00a.m
9:10a.m
12:15a.m
11:43a.m
12:35p.m
142 p.m
02:58 p.m

N2Sacos
123
428
352
239

10
178
301

Temperatura
198C
19¢C

21.28C
22.7°C
24500
25.50C
26.18C

Hora

Promedio Humedad 2:00a.m
25.7 %:10a.m
74 3 8:58a.m
10:57a.m

231 11:33 p.m
215 12:48 p.m
18.4 143 p.m
16.2 2229 p.m
334 p.m

134 4:10 p.m

Elaborado por el autor

M2 5acos
243
170
150
89
321
271
150
112
24
192

Temperatura
17a2C
18.18C
18.78C
19.12C
17.32C
20.12C
21.7eC
20.29C
21.89C
21.99C

Promedic Humedad
23.3
224
211
20.7
19.2
181
17
159
145
15,5
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Anexo 8:Muestra final de Arroz en blanco, Area de Control de Calidad de Molino Chiclayo
S.A.C.

Elaborado por el autor.
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Anexo 9: Toma de Humedad de Arroz Paddy, en el Area de Secado del Molino Chiclayo
S.AC.

Elaborado por el autor.
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Anexo 10: Toma de Humedad de Arroz Paddy de Variedad en el Area de Secado del Molino
Chiclayo S.A.C.

VARIEDAD JHUMEDAD MAXIMA JHUMEDAD MINIMA
PLAZA 13.50% 13%
TINAJONES 13.50% 12.50%
NIR 13.50% 12.50%
ESPERANZA 13.50% 12,50k
FERON 13% 12%

Elaborado por el autor.
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Anexo 11:Proceso del Secado Artesanal de Arroz Paddy Variedad NIR, en el Area de Secado
el Molino Chiclayo S.A.C.

Elaborado por el autor.
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