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. Este treball establix processos no destructius de millora de la qualitat de la coccié de

I'arros de gra llarg, mitjancant tecniques avancades d'espectroscopia

Per Centro de Agroingenieria, Grupo de Vision Artificial y Espectroscopia

Resum

Este estudi internacional demostra la utilitat
de combinar tecnologies espectroscopigues

avancades amb models matematics
intelligents (quimiometria) per a avaluar la
qualitat de I'arros de forma no destructiva. Se
centra en dos aspectes clau: la gelatinitzacio
del mido, proces essencial per a la textura de
l'arros cuit, i el rendiment de gra sencer
després de la coccid, un indicador important
de qualitat comercial. Els resultats mostren
que tant la temperatura com el temps de
remulle son determinants: la  major
gelatinitzacio del mido es va aconsequir a 70
°C durant 120 minuts, mentres que el millor
rendiment de gra sencer es va obtindre
remullant a 65 °C i assecant posteriorment a
70 °C.
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A mes, destaca la capacitat d'estes tecniques
per a predir amb precisid diferents
parametres de qualitat i compostos aromatics
presents en larros, gracies a models
d'aprenentatge automatic. Aixo obri la porta a
sistemes rapids, precisos i sense necessitat
de destruir les mostres, ideals per a millorar el
control de qualitat en laindustria arrossera.
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