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RED TECNOLÓGICA DE ARROZ: GRUPOS DE 
CALIDAD DEL ARROZ URUGUAYO

PALABRAS CLAVE: calidad sensorial, di-
mensiones, nuevos cultivares 

INTRODUCCIÓN

El arroz es el quinto rubro de exportación 
en el país, representando el 95% de su pro-
ducción. En la actualidad la cadena se ve 
amenazada por una baja rentabilidad para 
productores e industriales que está llevando 
a una disminución muy importante del área 
plantada desde las 195 mil ha cosechadas en 
2011 a las 140 mil hectáreas cosechadas en 
2019. La necesidad de adoptar rápidamente 
nuevas variedades de alto rendimiento agro-
nómico para mejorar la ecuación económica 
de los productores genera la necesidad por 
parte del sector arrocero de tener certezas 
acerca de la aceptabilidad de estos nuevos 
cultivares en los mercados compradores pre-
mium. Es necesario, por tanto, profundizar el 
conocimiento sobre la calidad física, el rendi-
miento industrial y las características senso-
riales de nuevas y promisorias variedades, 
para poder orientar a los a los productores, 
industriales y programas de investigación, en 
el desarrollo e incorporación al sistema pro-
ductivo de estas variedades. En este contex-
to resulta oportuno y necesario clasificar las 
nuevas variedades en “familias de varieda-
des”. Estas “familias” estarían encabezadas 
por aquellas variedades con características 
de calidad ya reconocidas y aceptadas por 
los clientes. La clasificación de las nuevas 
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variedades promisorias dentro de estas fami-
lias permitiría conocer con antelación la po-
sibilidad de inserción de dichas variedades 
en mercados específicos. El objetivo de este 
trabajo fue identificar nuevos cultivares que 
compartan características de calidad con los 
cultivares tradicionales de manera de tener 
mayor certeza respecto a su aceptación por 
los mercados compradores y de este modo 
beneficiar a productores e industriales me-
diante la incorporación al sistema productivo 
de materiales de buen comportamiento agro-
nómico y alto valor comercial.

MATERIALES Y MÉTODOS

Se analizaron 30 cultivares pertenecientes 
al programa de mejoramiento genético de 
INIA para la zafra 16/17 y se seleccionaron 
los 20 de mayor interés para el sector para 
evaluar en la zafra 17/18. La etapa de cultivo 
se realizó en la Unidad Experimental Paso 
de la Laguna (INIA). Los 20 cultivares ana-
lizados durante dos zafras fueron: CL212, 
CL244, CL933, El Paso144, Gurí INTA CL, 
Inov CL, L10251, L9884, L9988, INIA Merín, 
INIA Olimar, Parao, SLF11047, SLF11072, 
SLI09193, SLI09197, SLI13198, SLI13208, 
SLI14000 e INIA Tacuarí.

Durante la zafra 2017-2018 se incorporaron 
4 cultivares adicionales pertenecientes a la 
empresa RiceTec (Lexus, XP113, XP117 y 
XP118). Se presentan en este trabajo los 
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resultados promedio de las 2 zafras estudia-
das para estos 20 cultivares y los resultados 
de las muestras de la empresa RiceTec. Los 
resultados de las 10 muestras analizadas 
únicamente en la zafra 1016/2017 también 
fueron incluidos en el análisis, pero no se 
presentan. La caracterización incluyó carac-
terísticas de calidad física (dimensiones en 
blanco), calidad sensorial (perfil sensorial 
determinado por panel de jueces) y expan-
sión de volumen en cocido. Para el análisis 
de calidad física, las muestras se elaboraron 
en molino Satake, hasta 55% de remoción 
de afrechillo, finalizando en molino McGill#2 
hasta obtener un grado de mal elaborado 
menor a 1%, con grados de molienda de 90, 
100 o 110, simulando el proceso industrial. 
Con el objetivo de identificar grupos de cul-
tivares que presenten características en co-
mún (grupos de calidad), los datos se anali-
zaron mediante análisis de clúster.

Figura 1. Análisis de clúster de dimensiones en blanco

RESULTADOS DE LA 
INVESTIGACIÓN

Del análisis de clúster de dimensiones en 
blanco, se identifican 3 grupos de cultivares 
con calidad física similar (Figura 1).

En el grupo rojo se encuentran, entre otras, 
las variedades INIA Olimar, CL212 y Gurí 
INTA CL. Este grupo se caracteriza por pre-
sentar granos con mayor largo y una relación 
largo/ancho mayor que los otros grupos.

El grupo azul, formado por INIA Tacuarí y 
L9884, se caracteriza por tener granos más 
cortos.

En el grupo verde, se encuentran, entre otras, 
las variedades El Paso 144, INIA Merín, Pa-
rao e Inov CL y presentan un largo interme-
dio y mayor ancho que los demás grupos.
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Por otra parte, basado en características 
sensoriales se identifican 5 grupos con 
diferentes comportamientos (Figura 2). 
El grupo amarillo, del que forman parte 
Tacuarí y Parao entre otras, en aparien-
cia son variedades más cortas y brillosas, 
en textura se presentan como más sua-
ves en boca y más blandas, pero menos 
elásticas y más pegajosas. En cuanto al 
sabor, presentan una mayor intensidad 
del atributo lácteo y cereal que los otros 
grupos.

El grupo rojo, que incluye a INIA Olimar y 
CL212, en cuanto a la apariencia se trata de 
variedades menos pegajosas, menos brillo-
sas, menos rugosas y con sus granos más 
íntegros. En cuanto a la textura de estas va-
riedades, son granos más duros y elásticos 
y menos pegajosos.

El grupo verde, que incluye a El Paso 144 
e INIA Merín, son cultivares en apariencia 
menos blancos que los otros grupos y en su 
textura, más duros y menos pegajosos.

Aquellos cultivares que compartan grupos de 
dimensiones como de calidad sensorial con 
los cultivares tradicionales son potenciales 
candidatos para sustituir a éstos en los merca-
dos internacionales. En los análisis de clúster 
se observa que el cultivar L9884 comparte los 
grupos tanto de dimensiones como de calidad 
sensorial con INIA Tacuarí, por lo que parecería 
un posible sustituto para este, de todos modos, 
cabe aclarar que su expansión de volumen es 
un poco menor que la de INIA Tacuarí. En el 
caso de INIA Olimar, se detecta que los cultiva-
res SLI09193, SLI13208 y CL212 son los que 
se comportan como él en cuanto a sus dimen-
siones y sus características sensoriales. 
 

Figura 2. Análisis de clúster de Calidad Sensorial
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CONCLUSIONES

Existen cultivares que comparten caracterís-
ticas de calidad con los cultivares líderes de 
alto valor comercial como INIA Tacuarí e INIA 
Olimar. En el caso de INIA Tacuarí, el cultivar 
que podría sustituirlo es L9884 y en el caso 
de INIA Olimar, basados en estos resultados, 
así como también en criterios agronómicos y 
comerciales, se entiende que el cultivar que 
podría sustituirlo es SLI09193.
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