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RESUMEN

La harina de arroz es uno de los ingredientes mas cominmente empleados en la elaboracion de los
panes sin gluten y otros productos especificos para las personas que padecen trastornos
relacionados con el gluten tales como la enfermedad celiaca o la sensibilidad al gluten no celiaca.
El propdsito principal de la investigacion consistio en analizar los componentes del arroz
tradicional para el procesamiento éptimo en la produccion de harina para alimento nutricional de
celiacos en la ciudad de Villarrica del Espiritu Santo, afio 2023. El estudio tuvo un enfoque
cuantitativo, de tipo descriptivo, método deductivo y como técnica la observacion y procedimiento
de laboratorio. Ademas, como instrumento se utilizd una matriz de laboratorio, guia de
observacién y planilla de resultados. El estudio realizado arrojo6 los siguientes resultados: En el
primer objetivo, las variedades estudiadas (CEA 3, CEA 4 y CEA 5) no tuvieron diferencia en
cuanto a la calidad y cantidad de harina de arroz. En el segundo objetivo, no tuvo diferencia
significativa en cuanto al resultado de laboratorio de las caracteristicas de la densidad, ph, humedad
y acidez. En el tercer objetivo, se pudo comprobar que el arroz tiene un costo accesible en nuestro
medio en comparacion a otros cereales o granos, ademas es un producto sin gluten para las
personas que padecen la enfermedad del celiaco.

Palabras clave: harina de arroz, arroz tradicional, componentes, alimentos, celiacos,
procesamientos.
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SUMMARY

Rice flour is one of the most commonly used ingredients in the production of gluten-free breads
and other specific products for people who suffer from gluten-related disorders such as celiac
disease or non-celiac gluten sensitivity. The main purpose of the research was to analyze the
components of traditional rice for optimal processing in the production of flour for nutritional food
for celiacs in the city of Villarrica del Espiritu Santo, year 2023. The study had a quantitative,
descriptive approach. , deductive method and observation and laboratory procedure as a technique.
In addition, a laboratory matrix, observation guide and results sheet were used as an instrument.
The study carried out yielded the following results: In the first objective, the varieties studied (CEA
3, CEA 4 and CEA 5) had no difference in terms of the quality and quantity of rice flour. In the
second objective, there was no significant difference in terms of the laboratory result of the
characteristics of density, pH, humidity and acidity. In the third objective, it was found that rice
has an affordable cost in our environment compared to other cereals or grains, and it is also a
gluten-free product for people who suffer from celiac disease.

Keywords: rice flour, traditional rice, components, food, celiac disease, processing.

INTRODUCCION

El arroz es uno de los alimentos que mas
se consumen en todo el mundo. Sobre todo,
en paises como Asia, Oriente Medio y
América Latina. El arroz constituye un
alimento basico que cuenta con grandes

propiedades nutritivas.

El arroz es una excelente fuente de

vitaminas y minerales como niacina,
vitamina D, calcio, fibra, hierro, tiamina y
riboflavina. Estas vitaminas proporcionan la
base para el metabolismo, la salud del sistema
inmunoldgico y el funcionamiento general de
los 6rganos (Mendoza, Loor, & Escudero,

2019).

En tal sentido, la elaboracién de la harina

de arroz dentro de la industria es comUn para

producir una gran variedad de alimentos. La
harina de arroz es uno de los subproductos
con mayor oportunidad por su facilidad de
obtencion y por lo saludable que se muestra
para las personas, ademas es una oportunidad
de innovacion en el mercado por lo bien que
encajaria en la tendencia de cuidado, salud y
buenas costumbres alimenticias que estan
optando las personas por llevar una

alimentacion funcional y una vida sana.

El propdsito principal de la investigacion
consiste en analizar los componentes del
arroz tradicional para el procesamiento
optimo en la produccion de harina para
alimento nutricional de celiacos en la ciudad

de Villarrica del Espiritu Santo, afio 2023.

El trabajo investigativo se presenta de la

siguiente manera:




En el Primer Capitulo, se describe el
planteamiento del problema con los
interrogantes, el objetivo general con los
objetivos especificos y la justificacion de la

investigacion.

En el Segundo Capitulo, se desarrolla el
marco tedrico precisando algunos conceptos,
caracteristicas de los residuos industriales, el
impacto ambiental, compostaje y proceso de
preparacion y reutilizacion como abono

organico.

En el Tercer Capitulo, se desarrolla el
marco metodoldgico especificando el tipo de
investigacion, la poblacion y la muestra, los
métodos, las técnicas y los instrumentos de la
investigacion como también el analisis y el

procesamiento de los datos obtenidos.

En el Cuarto Capitulo, se expone el
resultado de la investigacion utilizando tablas
y graficos estadisticos y resultados de

laboratorio.

Finalmente, se presenta las conclusiones,
recomendaciones, materiales bibliogréaficos

utilizados y anexos.
Objetivo general.

Elaborar harina de arroz tradicional para

su uso en la alimentacion de individuos que
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fueron diagnosticados con enfermedad

celiaca

Objetivo especifico.

Identificar la variedad de arroz que
produce un rendimiento Optimo para la
obtencion de harina de tipo tradicional para

celiacos

Describir  las caracteristicas de la
humedad, ph, densidad y acides de la harina
de arroz para celiacos

Especificar el costo de produccion de la

harina de arroz tipo tradicional para celiacos
MATERIAL Y METODO

En la presente investigacion se aplicé el
enfoque cuantitativo, ya que se utilizd
técnicas estadisticas en el analisis de los datos
principales que generalizan los resultados

obtenidos.

El método cuantitativo contrasta o
comprueba la hip6tesis afirmando o negando
las teorias aplicadas. Segun Sampieri R. et al
(2004), el enfoque se fundamenta en un
esquema deductivo y ldégico que busca
formular preguntas de investigacion e

hipédtesis para posteriormente probarlas.

Corresponde al nivel de investigacién
del campo descriptivo pues “con los estudios

descriptivos se busca especificar las
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propiedades, las caracteristicas, los procesos,
objetos o cualquier otro fendbmeno que se

someta a un analisis.

Por la caracteristica experimental de
la investigacion, este trabajo no maneja

poblacion.

La muestra se constituye por la cantidad
de materia prima (Oriza Sativa) en este caso
1 kilogramos de arroz por variedad para

procesar o elaborar el alimento para celiacos.

La parte para investigar seria medir las

variables de: variedad, rendimiento,

propiedades quimicas y costo de produccion.

El método que se tuvo como guia fue el
deductivo, porque los métodos deductivos se
caracterizan por estudiar un objeto y
particularizar los resultados. ElI método
deductivo de acuerdo Ezequiel Ander-egg.
(1994) “es el razonamiento que, partiendo de
casos particulares, se eleva a conocimientos
generales. Este método permite la formacion
de hipétesis, investigacion de leyes

cientificas, y las demostraciones” (p. 35).

La técnica que se utilizd fue la
observacién y procedimiento de laboratorio.
Las técnicas hacen referencia a “un conjunto
de mecanismos, sistemas y medios de dirigir,
recolectar, conservar, reelaborar y transmitir

los datos.” (Marquez, 2009, parr. 2).
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La observacién facilita el registro
secuencial de los hechos para lograr el

objetivo. (Martinez, 2007)

Procedimiento de laboratorio: Los
estudios o analisis de laboratorio sirven para
verificar o0 comparar 2 0 mas muestras. En

este caso, comparar variedades de arroz.

Los Instrumentos de trabajo fueron; matriz
de laboratorio, guia de observacion y planilla

de gastos totales.

La investigacion se desarrollo en el primer
semestre del afio 2023, entre los meses de
enero a julio en el laboratorio de la Facultad
de Ciencias Agrarias de la Universidad

Nacional de Villarrica del Espiritu Santo.

Los datos fueron recolectados en el
laboratorio a partir de la elaboracion del
producto y la realizacion de las pruebas,
ademaés, los datos se podran cargar en una

matriz de Excel.

En el laboratorio se procedio a recopilar la
informacion sobre las caracteristicas de la
harina de arroz procesado para celiacos, los
datos a recopilar serian la humedad, ph,

densidad y la acidez.

Para su analisis se utilizé el programa
Excel, se aplico la prueba estadistica de
Tukey que permite encontrar diferencias
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entre tratamientos. Luego fueron graficados y
contrastados con otras investigaciones

similares.
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RESULTADO Y DISCUSION

Resultado de laboratorio:
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ANALISIS DE HUMEDAD DE LA HARINA DE ARROZ

CANTIDAD DE PH DE HARINA DE ARROZ

VARIEDAD | Muestra Muestra Muestra 3
1 2
CEA3: 12% 12% 12%
CEA4: 12,2% 12,2% 12,2%
CEAG: 12,2% 12,2% 12,2%
Analisis de Varianza
O”?en de Entre Dentro de
as rupos los grupos Total
variaciones g
Suma de 008  1,89E-29 0,08
cuadrados
Grados de
libertad 2 6 8
Promedio de
los 0,04 3,16E-30
cuadrados
F 1,27E+28
Probabilidad 1,33E-83
Valor critico 5,14325285
para F

Interpretacion: al andlisis de la
humedad de harina de arroz arrojé como
resultado que el F es menor que el Valor
critico F evidenciando de esa manera que no
existe diferencia significativa. El estudio de
varianza evidencia que no existe una
diferencia significativa en cuanto a la

humedad de cada variedad.

VARIEDAD | Muestra Muestra  Muestra 3
1 2
CEA3: 6,4 6,4 6,4
CEAA4: 6,5 6,5 6,5
CEAG: 6,4 6,4 6,4
Origen de Dentro
las Entre de los Total
L grupos
variaciones grupos
Suma de 002 473E-30 002
cuadrados
Grados de
libertad 2 6 8
Promedio de
los 0,01 7,89E-31
cuadrados
F 1,27E+28
Probabilidad 1,33E-83
Valor critico 5,14325285
para F

Interpretacion: la tabla 7 del andlisis
del ph de harina de arroz arroj6 como
resultado que no existe diferencia
significativa en cuanto a la cantidad de PH.
El estudio de varianza evidencia que no
existe una diferencia significativa en cuanto

a la ph de cada variedad.
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DENSIDAD DE LA HARINA DE ARROZ ACIDEZ DE LA HARINA DE ARROZ
VARIEDAD | Muestra  Muestra Muestra 3 VARIEDAD | Muestra Muestra Muestra 3
1 2 1 2
CEA 3: 0,81 0,83 0,82 CEA 3: 0,17 0,17 0,17
CEA 4: 0,87 0,86 0,85 CEA 4: 0,15 0,15 0,15
CEAG: 0,85 0,87 0,86 CEAG: 0,14 0,14 0,14
Analisis de Varianza Analisis de Varianza
Origen de Dentro Origen de Entre Dentro de
las Entre delos  Total las grupos los Total
. grupos variaciones grupos
variaciones grupos
Suma de
sumade 4 n095 (0006 0,0038 cuadrados 0,0014 00006 0,002
cuadrados
Grados de
Grados de 2 6 8 libertad 2 6 8
libertad
; Promedio de
Promled'o de R = los 0,0007 1,00E-04
0s ! 04 cuadrados
cuadrados
F 7
F 16
Probabilidad 0,027
Probabilidad 0,0039364 iti
Valor critico 5,14325285
para F
Valor critico
para F 5,1432529 Interpretacion: en la figura 10, el
analisis de la acidez de harina de arroz arrojo
Interpretacion: el andlisis de la como resultado una diferencia significativa.
densidad de harina de arroz arrojé como El estudio de varianza evidencia que no
el valor del F es mayor que el Valor Critico a la Acidez de cada variedad.

F. El estudio de varianza evidencia que no
existe una diferencia significativa en cuanto

a la densidad de cada variedad.
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Resultado del costo de produccién de la

harina de arroz Observacion: la figura 12 evidencia
Cantidad: 100 kg de Arroz un célculo o estudio réapido con relacion al
' costo de produccion y se evidencia que
insumos y PeCio - Gantidad  Tota i g !
materiales unitario o _
Ar10z 6.000 100 kg 600.000 puede generar un beneficio econémico e
Mano  de incluso se puede elevar la ganancia
obra- 600 100 kg 60.000
molienda realizando la compra mayorista del grano de
Envasado 500 100 Kg 50.000
Sub Total 710.000 arroz.
Venta de
harina de 8000 100 Kg 800.000
arroz
Ganancia Total 90.000
Conclusion

) . . CEA 5) no poseen diferencia en cuanto a la
Al concluir el estudio denominado, ) P

. - calidad y cantidad de harina de arroz.
Procesamiento del Arroz tradicional (Oryza y

sativa) en producto para alimentacion de En el segundo objetivo sobre las
celiacos en la ciudad de Villarrica del Espiritu caracteristicas de la harina de arroz tipo
Santo, afo 2023 se evidencia los siguientes tradicional para celiacos evidenciando que no
resultados: existe diferencia significativa en cuanto al

. . ., resultado de laboratorio de las caracteristicas
En el primer objetivo con relacion a la

variedad de arroz que produce un de la densidad, ph, humedad y acidez. Esas

. - . ropiedades nutricionales del arroz en
rendimiento Optimo para la obtencion de Prop by

. . - consecuencia también de la harina) han hecho
harina de tipo tradicional, se demuestra que

las variedades estudiadas (CEA 3, CEA 4y de este cereal un elemento béasico en la
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alimentacion mundial siendo el segundo méas

cultivado (tras el trigo).

En el tercer objetivo, con relacion al
costo de produccion de la harina de arroz tipo
tradicional para celiacos se pudo comprobar
que el arroz tiene un costo accesible en
nuestro medio en comparacion a otros
cereales 0 granos, ademas es un producto sin
gluten para las personas que padecen la

enfermedad del celiaco.

En este contexto, el primer dérgano
que se beneficia de un buen plato de arroz es
LITERATURA CITADA

Agurto, K., & Mero, E. (2021). Utilizacion de
Harina de Arroz en la Elaboracién de Pan.
Escuela

Guayakil-Ecuador: Superior

Politécnica del Litoral.

Araya, M. (2018). Instituto de Nutricion y

tecnologia de  alimentos.  Chile:

Universidad de Chile.

Arrua, L., & Ortega, G. (2021). Radiografia
de la produccion de arroz en Paraguay.

Asuncion: Fundacion Rosa Luxemburgo

Universidad Nacional de
Villarrica del Espiritu Santo

AV.G L} 8]

Revista Cientifica

JULIO - DICIEMBRE 2024
ISSN 2618 - 0405

el intestino. Esto es debido a que su fibra
alimenticia cumple una funcion reguladora
muy importante en el transito intestinal y a
que su salvado, a diferencia de lo que a veces
ocurre en otros cereales, no resulta irritante

para las mucosas del intestino.

Finalmente, el estudio de laboratorio

evidencia que no existe diferencia
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