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Resumen

Este estudio internacional demuestra Ia

utilidad de combinar tecnologias
espectroscopicas avanzadas con modelos
matematicos inteligentes (quimiometria) para
evaluar la calidad del arroz de forma no
destructiva. Se centra en dos aspectos clave:
la gelatinizacion del almiddn, proceso esencial
para la textura del arroz cocido, y el
rendimiento de grano entero tras la coccion,
un indicador importante de calidad comercial.
Los resultados muestran que tanto Ia
temperatura como el tiempo de remojo son
determinantes: la mayor gelatinizacion del
almidon se logré a 70 °C durante 120 minutos,
mientras que el mejor rendimiento de grano
entero se obtuvo remojando a 65 °C y secando
posteriormente a 70 °C.
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Ademas, destaca la capacidad de estas
tecnicas para predecir con precision distintos
parametros de calidad y compuestos
aromaticos presentes en el arroz, gracias a
modelos de aprendizaje automatico. Esto abre
la puerta a sistemas rapidos, precisos y sin
necesidad de destruir las muestras, ideales
para mejorar el control de calidad en Ia
industria arrocera.
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