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RESUMEN 

 

En el Ecuador, el sector arrocero presenta limitantes durante la explotación del cultivo 

debido a diversos factores como: ataque de plagas y enfermedades, variaciones climáticas 

y limitado acceso a mercado, lo cual encarece los costos de producción. En este contexto, 

los agricultores de la asociación “Dios con nosotros” ubicada en el cantón Santa Lucía de 

la provincia del Guayas, utilizan semilla reciclada de arroz con la finalidad de reducir los 

costos de implementación del cultivo. Sin embargo, la multiplicación y almacenamiento de 

la semilla no cumplen con los parámetros técnicos recomendados, por lo tanto, la viabilidad 

de la semilla es baja. Adicionalmente, el nivel socioeconómico de los miembros de la 

asociación limita su acceso a una dieta balanceada, como consecuencia existe un déficit 

nutricional en la alimentación de los agricultores. Por lo expuesto, el objetivo del presente 

trabajo fue diseñar un procedimiento de obtención y aprovechamiento de semilla de arroz 

para el fortalecimiento agroproductivo y nutricional de los miembros de la asociación “Dios 

con nosotros”. Para cumplir con el objetivo, se realizó el diagnóstico nutricional y 

agroproductivo de los miembros de la asociación y se plantearon propuestas en función de 

sus necesidades. El análisis nutricional reveló que en la dieta de los miembros de la 

asociación existe un déficit de nutrientes como zinc, calcio, vitamina A, ácido fólico y fibra. 

Mientras que, en el aspecto agroproductivo se identificaron dos parcelas aptas para la 

producción de semilla y se determinó que un área de 8500 m2 puede abastecer el 

requerimiento de toda la asociación durante los periodos de invierno y verano. Se concluye 

que la implementación del procedimiento propuesto podría aportar en el desarrollo social, 

económico y productivo de los miembros de la asociación “Dios con nosotros”. 

 

Palabras clave: arroz, alimentación balanceada, aprovechamiento, producción de semilla, 

dieta, fibra, subproductos arroz 
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ABSTRACT 

 

In Ecuador, the rice sector has limitations during the exploitation of the crop due to various 

factors such as: pest and disease attack, climatic variations and limited access to the market, 

which increases production costs. In this context, farmers of the "Dios con nosotros" 

association located in the canton of Santa Lucía in the province of Guayas use recycled rice 

seed in order to reduce the costs of implementing the crop. However, seed multiplication 

and storage do not meet the recommended technical parameters, therefore, the viability of 

the seed is low. In addition, the socioeconomic level of the members of the association limits 

their access to a balanced diet, therefore there is a nutritional deficit in the food of the 

farmers. Therefore, the objective of the present work was to design a procedure for the 

production and use of rice seed for the agricultural and nutritional strengthening of the 

members of the association "Dios con nosotros". To meet the objective, the nutritional and 

agroproductive diagnosis of the association was carried out and proposals were made 

according to their needs. Nutritional analysis revealed that in the diet of the members of the 

association there is a deficit of nutrients such as zinc, calcium, vitamin A, folic acid and fiber. 

Whereas, in the agroproductive aspect, two parcels suitable for the production of seed were 

identified and it was determined that an area of 8500 m2 can supply the requirement of the 

whole association during the periods of winter and summer. It is concluded that the 

implementation of the proposed procedure could contribute to the social, economic and 

productive development of the members of the association "Dios con nosotros". 

 

 

Key words: rice, balanced feed, utilization, seed production, diet, fiber, rice byproducts 
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INTRODUCCIÓN 

 

El cultivo de arroz (Oryza sativa L.) es el tercer producto agrícola con mayor superficie 

sembrada en él Ecuador, aproximadamente 366,193 hectáreas, lo que corresponde a un 

15.34% del área total cosechada a nivel nacional. [1] 

Se producen cerca de 1,5 millones de toneladas de arroz al año en el país y se estima que 

esta actividad agrícola da empleo a cerca del 22 % de la población económicamente activa, 

abarcando alrededor de 140,000 familias dedicadas a la siembra de este cultivo. [2] 

Actualmente el arroz es uno de los principales alimentos en la dieta básica de los 

ecuatorianos, con un consumo anual de aproximadamente 53 kg por persona. [3] El 32.8% 

del consumo energético a nivel nacional proviene del arroz y a pesar de no ser un alimento 

altamente proteico, representa la principal fuente de proteínas en la dieta de la población 

ecuatoriana. [4] 

A nivel nacional el sector arrocero presenta diversos problemas como: ataque de plagas y 

enfermedades, variaciones climáticas y limitado acceso a mercado, lo cual encarece los 

costos de producción del cultivo. Debido a esto los agricultores con la finalidad de reducir 

los costos en la implementación de sus cultivos, utilizan semilla de arroz reciclada. [5] 

En el cantón Santa Lucía, una de las zonas arroceras más representativas de la provincia 

del Guayas, el uso de semilla certificada es escaso, esto sumado a un manejo y tratamiento 

inadecuado del grano ocasiona que los cultivos sean más propensos a presentar bajos 

rendimientos al final de la producción. [5] Por consiguiente los ingresos económicos de los 

pequeños agricultores son bajos, generando que el acceso a una alimentación balanceada 

se vea limitado y ocasionando un déficit nutricional en la dieta de los agricultores. 

El presente trabajo pretende realizar el diseño de un procedimiento de obtención y 

aprovechamiento de semilla de arroz con la finalidad de plantear las consideraciones y 

labores que deben implementarse para la obtención de semilla de calidad, y realizar 

subproductos con el remanente para aportar nutrientes a la dieta del agricultor. 
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CAPÍTULO 1 

 

1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA 

 

En el recinto Paypayales del cantón Santa Lucia, los pequeños agricultores arroceros de la 

asociación “Dios con nosotros” no logran cubrir el costo que implica el uso de semilla 

certificada, por lo tanto, reciclan semilla. Al no existir un manejo y tratamiento adecuado del 

grano sus cultivos son más propensos al ataque de plagas y enfermedades, afectando el 

rendimiento final del cultivo y generando bajos ingresos económicos para los agricultores.  

Al mismo tiempo debido a los bajos ingresos económicos, existe un limitado acceso a una 

dieta balanceada y se observa un déficit nutricional en la dieta de los miembros de la 

asociación.  

 

 Objetivos 

1.1.1. Objetivo general 

 Plantear un procedimiento de obtención de semilla y aprovechamiento de arroz para 

el fortalecimiento agroproductivo y nutricional de agricultores del cantón Santa 

Lucia. 

 

1.1.2. Objetivos específicos 

 Analizar el estado nutricional de los miembros de la asociación “Dios con nosotros” 

para la identificación de deficiencias de macro y micro nutrientes en su dieta.  

 Evaluar las condiciones agroproductivas de los terrenos de la asociación “Dios con 

nosotros” para la identificación de fortalezas y limitantes en la implementación de un 

cultivo de arroz para la producción de semilla. 

 Plantear alternativas para el aprovechamiento del arroz que no es apto para uso de 

semilla mediante la elaboración de subproductos a base de arroz que aporten al 

consumo de nutrientes diarios recomendados.  

 Marco teórico 
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1.2.1. Generalidades del arroz 

El arroz es el segundo cereal más producido en el mundo con 7516,9 millones de toneladas 

en el año 2016. Considerado el cereal más importante en la alimentación humana y fuente 

de una quinta parte de las calorías consumidas a nivel mundial. [6] 

La planta de arroz es una especie perteneciente a la familia de las gramíneas. Originario 

del continente asiático [7], crece en suelos húmedos e inundados, es decir que es una 

especie semi-acuática, de tipo transitorio con un ciclo promedio de aproximadamente 120 

días [8]. El cultivo de arroz posee etapas fenológicas que van de acuerdo con el desarrollo 

de la planta. Las etapas están definidas por los cambios fisiológicos que ocurren durante el 

crecimiento del cultivo [8]. Las principales fases son:   

 Fase vegetativa: esta fase abarca el periodo desde la germinación hasta la 

diferenciación del primordio floral. La diferencia entre variedades en cuanto a la 

duración del ciclo (90, 120,130 días) se debe principalmente a la duración de la fase 

vegetativa [8]. Si se cultiva una planta con un ciclo de 120 días, esta etapa dura 55 

días; pero si el ciclo es de 130 días, la etapa dura 65 días [9]. 

 Fase reproductiva: se caracteriza por una reducción en el número de macollos, la 

aparición de la hoja bandera, la emergencia de la panícula y la floración. Esto ocurre 

entre unos 20 a 25 días luego de la etapa vegetativa. [9] 

 Fase de maduración: esta etapa inicia luego de la floración, una vez que el ovario 

es fertilizado y el grano de arroz empieza a crecer. El almidón y azúcares, 

acumulados en la fase vegetativa, se translocan al grano desde las vainas, hoja 

bandera, y vástagos. Puede variar dependiendo de la temperatura entre 15-40 días. 

[9] 

 

1.2.2. Aporte nutricional en la dieta humana 

El arroz como el resto de los cereales es fuente principal de carbohidratos complejos, en 

menor cantidad de proteínas, minerales y no contiene colesterol. La composición química 

del arroz cambia dependiendo de la variedad, las distintas partes del grano y el grado de 

tratamiento. [10] 

Durante el proceso de pilado, se eliminan las capas externas (cascarilla y salvado) y se 

pierde gran parte de las grasas, fibras, vitaminas y minerales que se encuentran presentes 
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en el grano. [11] En las Tabla 1 y 2 se muestra el contenido de macronutrientes y 

micronutrientes en 100 gramos de arroz integral y pulido. [12] 

 

Tabla 1. Contenido de macronutrientes en 100 gr de arroz 

 

 

Fuente: Muñoz y Ledesma. (2010) 

 

Tabla 2. Contenido de micronutrientes en 100 gr de arroz 

Fuente: Muñoz y Ledesma. (2010) 

 

1.2.3. El sector arrocero en el Ecuador 

El cultivo de arroz es el tercer producto agrícola con mayor superficie sembrada en el 

Ecuador. Aproximadamente 366,193 hectáreas son destinadas para este cultivo, 

alcanzando un 15.34% del área total cultivada a nivel nacional. [1] 

Debido a las características climatológicas y geográficas presentes en la región costa; la 

provincia del Guayas es donde se encuentra la mayor extensión sembrada de este cereal, 

abarcando alrededor de 237,217 ha. [13] Para el segundo cuatrimestre del año 2016 el 

rendimiento promedio nacional de arroz en cáscara fue de 4.80 t/ha. [14] 

Entre las principales zonas arroceras de la provincia del Guayas, destaca el cantón Santa 

Lucía. Por presentar un rendimiento promedio de arroz en cascara de 6.04 t/ha, es 

considerado un cantón arrocero de alto rendimiento. [14] Este cantón cuenta con una 

superficie de arroz sembrada de aproximadamente 5,089 ha. [15] En la zona existen 

pequeños (< de 5 ha), medianos (5 a 10 ha) y grandes (> 10 ha) productores arroceros. En 

donde sobresalen principalmente los pequeños productores, debido a que representan un 

 
Energía 
(Kcal)  

Fibra 
(gr) 

CHO 
(gr) 

Proteína 
(gr) 

Grasa 
(gr) 

Arroz integral 357.0 4.1 77.4 7.5 1.9 

Arroz pulido 354.0 1.9 78.8 7.4 1.0 

 
Ca 

(mg) 
Fe 

(mg) 
Na 

(mg) 
K 

(mg) 
Zn 

(mg) 

Tiamina  
(Vit. B1) 

(mg) 

Niacina 
(Vit. B3) 

(mg) 

Piridoxina 
(Vit. B6) 

(mg) 

Ac. Fólico 
(Vit. B9) 

(µg) 

Arroz integral 32.0 1.6 9.0 214.0 0.2 0.34 4.7 0.3 21.5 

Arroz pulido 10.0 1.1 9.0 214.0 0.02 0.23 1.6 0.3 6.0 
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50% del total de agricultores presentes en el sector; mientras que los medianos y grandes 

productores representan un 22% y un 28% respectivamente. [16] 

En cuanto a las variedades de arroz más utilizadas en el Ecuador, sobresalen las 

variedades: SFL-11, INIAP 14 y SFL-09. Un 39% de productores arroceros a nivel nacional 

usa la variedad SFL-11, puesto que presenta resistencia a la mayoría de problemas 

fitosanitarios y genera un rendimiento promedio de 7.69 t/ha. Para el caso de la INIAP-14 y 

la SFL-09, estas tienen un porcentaje de uso del 23% y 12%, respectivamente. [14] 

 

1.2.4. Principales problemáticas del sector arrocero 

Uno de los principales problemas que afectan a los productores arroceros del Ecuador, es 

la variación de precios del grano. En el año 2016 se registró un precio promedio de 35.74 

USD/saca 200 lb. Para lo mediados del año 2017 este precio bajo a 29.81 USD/saca 200 

lb. [17] 

El factor principal en la caída del precio del quintal arroz, es el constante contrabando de 

arroz peruano. La Corporación de Industriales Arroceros del Ecuador, evaluó que en el año 

2016 ingresaron 1,6 millones de quintales de arroz por contrabando desde Perú. [18] 

Al mismo tiempo uno de los factores que afectan el sector arrocero, es que en la actualidad 

el 71% de los productores arroceros a nivel nacional aun usa semilla reciclada. Esto se 

debe a que en varios casos el uso de semilla certificada representa un gasto que la mayoría 

de los pequeños agricultores no pueden a cubrir. Y por tales motivos, los bajos rendimientos 

en el cultivo siguen presentes para los pequeños productores. [5] 

Con respecto a los principales problemas fitosanitarios que afectan a nivel nacional la 

producción de arroz, destacan el manchado de grano y caracol manzana. [14] 

El manchado del grano es un complejo de hongos que está presente en la mayoría de zonas 

arroceras del Ecuador. Afectando principalmente el rendimiento y la calidad del arroz. [14] 

El caracol manzana (Pomacea canaliculata) es un molusco que se alimenta de las plantas 

de arroz tiernas, especialmente las de siembra directa y de trasplante temprano. En los 

últimos años ha devastado grandes extensiones de sembríos de arroz generando graves 

pérdidas económicas en los cultivos. [19] 
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A nivel nacional el rendimiento promedio del cultivo de arroz en cáscara se ha visto 

afectado. Para el año 2016, el rendimiento promedio fue de 4.80 t/ha. Esto es un 13% 

menos en comparación al año 2015 (55, 56 t/ha). [14] 

 

1.2.5. Importancia económica y social del arroz 

En el Ecuador se producen cerca de 1,5 millones de toneladas de arroz al año. Se estima 

que la producción de arroz da empleo al 22% de la población económicamente activa, 

abarcando alrededor de 140,000 familias dedicadas a la siembra de este cultivo. [2] 

El arroz constituye uno de los principales alimentos en la dieta básica de los ecuatorianos 

con un consumo anual de aproximadamente 53 kg por persona. [3] A nivel nacional el 32,8% 

del consumo energético proviene del arroz, destacándose la población rural costera con un 

45%. [4] 

Además, aporta un 47,3% del consumo de carbohidratos a nivel nacional. Y a pesar de no 

ser un alimento altamente proteico aporta un 28,9% del consumo de proteínas en la dieta 

de la población rural costera y un 19,2% a nivel nacional. [4] 

El principal problema asociado a dietas cuya base es el arroz es la malnutrición proteico-

energética, debido al incompleto perfil de aminoácidos que presenta este cereal. De igual 

manera este tipo de dietas también presentan deficiencias en la ingesta de micronutrientes 

como el hierro y el zinc. Según datos presentados por el INEC en el año 2012, el arroz 

aporto un 19,4% de Hierro y 26,5% de Zinc en la dieta de la población ecuatoriana. [4] Cabe 

destacar que el hierro proveniente del arroz es de origen no hémico por lo cual su 

biodisponibilidad es baja, limitando su absorción, lo cual se ve reflejado en la prevalencia 

de anemia en la población ecuatoriana. [4] En la Tabla 3 se observan los síntomas que 

presentan los individuos con deficiencia de estos nutrientes. [20] [21] 
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Tabla 3. Principales síntomas de la deficiencia de hierro y zinc. 

Fuente: Fuente: Boccio et al. (2004); Rubio et al. (2007) 

 

En los últimos años, el rápido proceso de urbanización en Ecuador ha modificado los 

hábitos alimenticios de la población. En la actualidad los alimentos fáciles de procesar como 

el arroz y sus productos derivados (por ejemplo, el pan, galletas, coladas, etc.) han 

remplazado a los alimentos que se consumían tradicionalmente como el maíz, el plátano y 

los tubérculos. [2] 

Uno de los principales subproductos que está tomando fuerza en el mercado es la harina 

de arroz, que gracias a su contenido de almidón es ideal para usar como espesante además 

de que posee características similares a la harina de trigo [2]; haciendo que no exista mayor 

diferencia entre los productos elaborados a partir de esta harina. A nivel industrial se está 

popularizando su uso debido a su bajo costo y a que estudios demuestran que los productos 

elaborados con harina de arroz absorben hasta un 60% menos de aceite al ser cocinados; 

siendo hipocalóricos y con menor contenido de grasas que los tradicionales, sin verse 

afectada la calidad final del producto. [22] [23] 

 

 

 

Deficiencia de Zinc Deficiencia de Hierro 

 Infecciones frecuentes 

 Hipogonadismo en los hombres 

 Pérdida de cabello 

 Inapetencia 

 Problemas con el sentido del gusto 

 Problemas con el sentido del olfato 

 Llagas en la piel 

 Crecimiento lento 

 Dificultad para ver en la oscuridad 

 Heridas que tardan mucho tiempo 

para sanar 

 

 Anemia ferropénica 

 Falta de energía 

 Dificultad para respirar  

 Dolor de cabeza 

 Irritabilidad 

 Vértigo  

 Pérdida de peso.  

 Lengua pálida  

 Uñas con forma de cuchara 

(coiloniquia) 
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CAPÍTULO 2 

 

2. METODOLOGIA DE DISEÑO 

 

El presente trabajo fue realizado en dos fases: 1) Diagnostico y 2) Análisis. Cada fase se 

orientó en el área agroproductiva de la asociación y el área nutricional de los agricultores. 

La metodología del trabajo se presenta en la Figura 2.1. 

Figura 2.1: Esquema de la metodología del trabajo 

 

 Localización del área de estudio 

La asociación “Dios con nosotros”, está ubicada en el recinto Paypayales del cantón Santa 

Lucía en la provincia del Guayas. Una de las principales actividades económicas de la zona 

es la producción arrocera.  

La asociación cuenta con la participación de 25 miembros dedicados a la producción del 

cultivo de arroz el cual es comercializado a nivel local. 
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  Diagnóstico agroproductivo 

2.2.1. Características biofísicas de la zona 

El reconocimiento de las características biofísicas de la zona, en la que se encuentra 

ubicada la asociación “Dios con nosotros”, se realizó mediante una visita a campo y revisión 

de información primaria y secundaria.   

2.2.2. Reconocimiento de las unidades productivas de los miembros 

de la asociación 

Se recopilo información secundaria referente al área de las parcelas que cada agricultor 

cultiva, cuantas veces al año siembran, la cantidad de semilla que usan en sus cultivos, el 

tipo de siembra que realizan y los rendimientos obtenidos en sus últimas cosechas.     

 

 Diagnostico Nutricional 

2.3.1. Encuestas Socioeconómicas  

Se utilizó un cuestionario de “Estratificación del Nivel Socioeconómico” tomado del INEC 

[24] con la finalidad de conocer el nivel de estratificación social en el que se encuentran los 

agricultores de la asociación.  

El cuestionario constó de 25 preguntas que clasifica a los grupos socioeconómicos de 

acuerdo a seis criterios: 1) características de la vivienda, 2) acceso a tecnología, 3) 

posesión de bienes, 4) hábitos de consumo, 5) nivel de educación del jefe del hogar y 6) 

actividad económica. En la Tabla 4 se muestra la clasificación de estratos según el puntaje 

obtenido de la sumatoria del cuestionario y en el Anexo 1 se detallan las características de 

cada grupo en función de los criterios mencionados. [24]  

Tabla 4. Estratos del Nivel Socioeconómico 

Fuente: INEC (2011) 

 

Nivel socioeconómico Puntaje 

Alto (A) De 845 a 1000 puntos 

Medio alto (B) De 696 a 845 puntos 

Medio típico (C+) De 535 a 696 puntos 

Medio bajo (C -) De 316 a 535 puntos 

Bajo (D) De 0 a 316 puntos 
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2.3.2. Hábitos de consumo alimentario 

Con la finalidad de obtener información sobre el consumo de alimentos de los miembros de 

la asociación, se empleó la herramienta “recordatorio de 24 horas”. La herramienta es un 

método retrospectivo en el que se solicita al entrevistado que recuerde todos los alimentos 

y bebidas ingeridas en las 24 horas precedentes o durante el día anterior.  

Se utilizó la herramienta durante tres días no consecutivos y se registró la forma en la que 

los entrevistados preparan sus alimentos. Para conocer el peso se utilizaron pesos de 

referencia establecidos según medidas caseras. 

  Análisis agroproductivo 

2.4.1. Condiciones del terreno 

Se examinaron las parcelas de los miembros de la asociación, con la finalidad de encontrar 

un terreno apto para la producción de semilla que presente las siguientes características 

[25]:   

 Caminos que permitan un fácil acceso a la parcela 

 Suelo nivelado y con de textura arcillosa  

 Suministro constante de agua  

 Situado en una zona alta que evite inundaciones 

 Buen estado fitosanitario con una baja incidencia de plagas y enfermedades 

 Libre de malezas, tanto dentro de la parcela como en los caminos alrededor 

 

2.4.2. Maquinarias y equipos  

Se identificó la maquinaria y los equipos que los miembros de la asociación utilizan para 

realizar la cosecha de sus cultivos. Y se obtuvo información por parte de los miembros sobre 

las labores que realizan al momento de realizar la cosecha. 

 

2.4.3. Infraestructura  

Se analizaron los lugares y las condiciones en las cuales los miembros almacenan la semilla 

que reciclan; para determinar si cumplen con los parámetros técnicos recomendados 

necesarios para no afectar la viabilidad de la semilla. 
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 Análisis nutricional  

2.5.1. Análisis nutricional de la dieta 

Se determinó el aporte nutricional de los alimentos y porciones consumidas por los 

miembros de la asociación mediante el uso de tablas de composición de los alimentos. Con 

esta información se estimó el consumo total de energía y nutrientes en la dieta. Los 

micronutrientes que se tomaron en consideración para el análisis de este estudio fueron el 

Zinc, la Vitamina A y el Hierro, debido a que, según datos publicados por el MSP y el INEC, 

estos representaban un mayor problema de deficiencia a nivel nacional [4]. 

2.5.2. Índice de adecuación de nutrientes (NAR) en la dieta 

Se utilizó el Índice de Adecuación Nutricional (NAR) para comprobar si la dieta de los 

agricultores se encuentra deficiente o adecuada según sus requerimientos nutricionales; en 

donde se comparó la ingesta media diaria con los valores de referencia de nutrientes para 

una dieta de 2000 Kcal (Tabla5). La fórmula utilizada para calcular el NAR fue la siguiente: 

𝑁𝐴𝑅 =
𝐼𝑀𝐷𝑁

𝑉𝐷𝑅
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Donde: 

NAR: Índice de adecuación de nutrientes 

IMDN: Ingesta media diaria de un nutriente 

VDR: Valores diarios recomendados 
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CAPÍTULO 3  

 

3. RESULTADOS 

 

 Características biofísicas de la zona 

En la tabla 6 se muestran las características biofísicas de la zona en el que se encuentra 

ubicada la asociación “Dios con nosotros”. [27][28] 

Tabla 6. Características biofísicas presentes en la zona 

Fuente: Calderón y Castillo. (2016) 

 Condiciones socioeconómicas de los miembros de la asociación  

El cuestionario de estratificación del nivel socioeconómico revelo que el 64% de los socios 

encuestados pertenecen a un estrato bajo mientras que el 36% restante se encuentra 

dentro del estrado medio bajo. Ver Figura 3.3. 

Figura 3.1. Distribución porcentual del estrato socioeconómico de los miembros de la 

asociación 

Parámetro Característica 

Altitud 6 m.s.n.m 

Temperatura promedio anual 25-26°C 

Precipitación promedio anual 1000-1400 mm 

Tipo de suelo Pesados, textura arcillosa 

36%

64%

Medio bajo

Bajo



13 
 

 

El estado socioeconómico es el principal determinante de la morbimortalidad por 

enfermedades carenciales. Se asocia a los estratos socioeconómicos bajos con el 

inadecuado acceso a alimentos con nutrientes esenciales; esto no solo debido a las 

condiciones económicas sino también debido al nivel de instrucción de las personas. 

Con respecto al nivel de educación de los miembros de la asociación se observó que 

18% de los agricultores completo sus estudios secundarios, un 36% completo sus 

estudios primarios, el 37% no completo la primaria y un 9% no realizo estudios 

académicos. Ver Figura 3.4 

Figura 3.2. Nivel de educación de los miembros de la asociación 

 

 Características nutricionales de la dieta de los miembros de la 

asociación 

Los resultados obtenidos del análisis nutricional de la dieta de los agricultores y el índice de 

adecuación para cada nutriente se presentan en el Anexo 2y Anexo 3 respectivamente. Se 

destaca que el promedio de la energía consumida en la dieta de los productores es de 1835 

Kcal de las cuales el 63% viene de los carbohidratos, el 23% de las grasas y 14% de las 

proteínas como se detallan en la Figura 3.5. 

 

9%

37%

36%

18%

Sin estudios

Primaria incompleta

Primaria completa

Secundaria incompleta

Secundaria completa

Hasta 3 años de educación
superior

4 ó más años de educación
superior (sin post grado)
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Figura 3.3. Contribución porcentual de macronutrientes en la dieta 

Además, se observó que el consumo de nutrientes como la fibra, calcio, zinc y vitamina A 

(Figura 3.6) se encuentran por debajo de los valores diarios recomendados; representando 

una inadecuación nutricional en la dieta de los agricultores. 

Figura 3.4. Índice de adecuación de nutrientes 

 

 

0,0

0,2

0,4

0,6

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

1,8

KCAL FIBRA CHO PROT FAT CA FE ZN VITA VITC FOL

63%14%

23%

CHO

PROT
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 Características agroproductivas 

Las características agroproductivas presentes en la asociación se especifican en la Tabla 

7.  

Tabla 7. Características agroproductivas de la asociación 

 

En la figura 3.5 se representa la distribución de las 22 parcelas pertenecientes a los 

miembros de la asociación. La información correspondiente al área de cada una de las 

parcelas se encuentra detallada en el Anexo 4. 

 

 

 

 

 

 

 

PARÁMETRO CARACTERÍSTICA 

Número de parcelas 22 

Área total de terrenos de la asociación 28.91 ha 

Área minima por productor 0,32 ha 

Área maxima por productor 4 ha 

Fuentes de agua Poza 

Tipo de siembra Trasplante 

Variedad de la semilla SFL-11 

Cantidad de semilla utilizada 64 Kg/ha 

Origen de la semilla Reciclada 

Ciclos de producción  Invierno y Verano 

Rendimiento promedio invierno 3.0 t/ha 

Rendimiento promedio verano 4.6 t/ha 

Tipo de cosecha Mecanizada 

Infraestructura de almacenamiento de semillas Ninguna 
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Figura 3.5. Representación de parcelas de la asociación Dios con nosotros 
 

Fuente: Calderón y Castillo. (2016) 
 

 Propuesta de subproducto a base de arroz 

Para aprovechar el remanente en la producción de semilla, se propuso la elaboración de 

dos subproductos a base de arroz que aportaran al consumo de fibra diario. Se utilizó arroz 

integral debido al mejor perfil nutricional que presenta en comparación al arroz pulido y para 

mejorar el aporte proteico se lo combino con una leguminosa obteniendo una proteína de 

alto valor biológico.   
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El primer producto propuesto fue una galleta de harina de arroz Figura 3.6, en la cual se 

utilizó la siguiente proporción de ingredientes: 40 % harina de arroz, azúcar 11%, avena 

13%, mantequilla 11%, huevo entero 24 % y la esencia de vainilla en una proporción del 

1%. El proceso de elaboración se encuentra en el Anexo 5. 

Figura 3.6. Galletas de arroz con avena 

En la Tabla 8 se detalla la información nutricional de la galleta por cada porción, aportando 

con un 6% a la energía total en una dieta de 2200 Kcal y con un 2% al valor diario de fibra. 

 

Tabla 8. Información nutricional en una porción de galleta 

 

 

 

 

 

 

 

El segundo subproducto que se propuesto fue la hamburguesa (Figura 3.7) con una 

composición de 27% arroz integral, 46% harina de arroz integral y 27% lenteja. En la Tabla 

7 se encuentra la información nutricional de 1 porción de 70 gr, aportando al 11% de la 

energía diaria en una dieta de 2000 Kcal. En el Anexo 6 se detalla e proceso de elaboración. 

Porción: 35 gr 
Energía: 125 Kcal 

 % VDR 

FIBRA 0.57 gr 2 % 

CHO 18.22 gr 14 % 

PROT 2.82 gr 6 % 

FAT 4.56 gr 6% 

CALCIO 9.64 mg 10 % 

FE 0.53 mg 7 % 

NA 50.44 mg 2 % 

K 58.56 mg 2 % 

ZN 0.26 mg 2 % 

VIT A 32.70  µg 7 % 

AC FOLI 7.73  µg 2 % 

VIT B12 0.13  µg 14 % 
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Tabla 9. Información nutricional en una porción de galleta 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3.7. Hamburguesa de arroz y lenteja 

 

 

 Parcelas aptas para la multiplicación de semilla  

En la Figura 3.9 se presentan las parcelas que mostraron las mejores características para 

la multiplicación de semilla.  

Porción: 70 gr 
Energía:  245 Kcal 

 %VDR 

FIBRA 31.8 gr 100% 

CHO 48.9 gr 38% 

PROT 9.45 gr 20% 

FAT 1.25 gr 2% 

CALCIO 34.3 mg 34% 

FE 2.31 mg 28% 

NA 6.61 mg 0.3% 

K 345 mg 10% 

ZN 1.1 mg 7% 

VIT A 0.57 µg 0.1% 

AC FOLI 131 µg 41% 

VIT B12 0.12 µg 13% 
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Figura 3.8. Parcelas aptas para la multiplicación de semilla 

Fuente: Calderón y Castillo. (2016) 

Las características presentes en las parcelas 16 y 20 se detallan en la Tabla 10.  

Tabla 10. Características de las parcelas aptas para la producción de semilla 

 

Parámetro Parcela 16 Parcela 20 

Acceso Fácil Fácil 

Disponibilidad de agua Pozo Pozo 

Drenaje Bueno Bueno 

Suelo Arcilloso Arcilloso 

Topografía Plana Plana 

Presencia de malezas Mínima Mínima 

Presencia de plagas y 
enfermedades 

Mínima  Mínima  

Rendimiento promedio verano 4.5 t/ha 4.8 t/ha 

Rendimiento promedio Invierno 3.7 t/ha 3.5 t/ha 
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Se identificó que a la maquinaria que los miembros utilizan para cosechar él arroz es una 

cosechadora de oruga WORLD 4LZ 4.0 E, con un ancho de corte de 2.2 m. y una tolva 

con capacidad de almacenamiento de 1 tonelada. La maquinaria se encuentra en buenas 

condiciones y sus características se adaptan bien a las condiciones que presentan las 

parcelas de la asociación.  

Actualmente los miembros de la asociación no constan con una instalación destinada al 

almacenamiento de la semilla que producen, debido a esto, ellos ubican la semilla en los 

alrededores de sus viviendas, colocándola al aire libre y directamente en el suelo. 

 

 Diseño de un procedimiento para la obtención de semilla y 

aprovechamiento de arroz para el fortalecimiento agroproductivo y 

nutricional de agricultores 

Mediante los resultados obtenidos se diseñó un esquema sobre el procedimiento que los 

miembros de la asociación deberán seguir para la obtención de semilla de calidad y la 

elaboración subproductos a base de arroz. El esquema se representa en la Figura 3.9 
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* Los pasos marcados con asteriscos poseen Información más especificada en los Anexos 7, 8, 9, 10 y 11 
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Figura 3.9. Esquema del procedimiento para obtención y aprovechamiento de semilla de 

arroz  
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

Conclusiones 

1. Debido a un mayor consumo de alimentos ricos en carbohidratos, los miembros de 

la asociación “Dios con nosotros” tienen una dieta inadecuada en fibra y 

micronutrientes como el zinc, Calcio y la vitamina A. 

2. La implementación del procedimiento propuesto fortalecerá el desarrollo 

agroproductivo y nutricional de los agricultores de la asociación “Dios con nosotros”. 

3. Los dos subproductos planteados como alternativa aportaran principalmente al 

consumo diario de fibra en la dieta de los agricultores. 

Recomendaciones 

1. En caso de implementar el proceso de producción de semilla y elaboración de 

subproductos se deben revisar la información que contiene los anexos sobre el 

manejo del cultivo y la preparación de los subproductos.  

2. El uso de pesticidas y abonos, orgánicos o sintéticos debe realizarse en dosis y en 

los momentos adecuados, teniendo siempre en cuenta las respectivas medidas de 

seguridad que protejan la salud de los agricultores 

3. Se debe realizar un estudio más exhaustivo para conocer el estado nutricional de 

los agricultores, tomando en consideración variables antropométricas (peso, talla) y 

marcadores bioquímicos; no solamente la ingesta diaria de nutrientes. 

4. Se pueden proponer la elaboración de nuevos subproductos para que ellos para 

ofrecer diversas alternativas, que brinden más variedad de alimentos en la dieta de 

los miembros de la asociación.  
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ANEXOS  

Anexo 1. Caracterización de los niveles del estrato socioeconómico 

 NIVEL A NIVEL B NIVEL C+ NIVEL C- NIVEL D 

C
a

ra
c

te
rí

s
ti

c
a
s

 d
e

 l
a

s
 

v
iv

ie
n

d
a

s
 

• Los materiales 
predominantes del 
piso de estas 
viviendas son de 
duela, parquet, 
tablón o piso 
flotante 

• En promedio tienen 
dos cuartos de 
baño con ducha de 
uso exclusivo para 
el hogar 

• El material 
predominante del 
piso de la vivienda 
es de duela, 
parquet, tablón o 
piso flotante. 

• En promedio tienen 
dos cuartos de 
baño con ducha de 
uso exclusivo para 
el hogar. 

• Los materiales 
predominantes del 
piso de estas 
viviendas son de 
cerámica, baldosa, 
vinil o marmetón. 

• En promedio tienen 
un cuarto de baño 
con ducha de uso 
exclusivo para el 
hogar. 

• El material 
predominante del 
piso de estas 
viviendas son 
ladrillo o cemento. 

• En promedio tienen 
un cuarto de baño 
con ducha de uso 
exclusivo para el 
hogar. 

• Los materiales 
predominantes del 
piso de estas 
viviendas son de 
ladrillo o cemento, 
tabla sin tratar o 
tierra. 

• tiene un cuarto de 
baño con ducha de 
uso exclusivo para 
el hogar. 

B
ie

n
e
s
 

• Disponen de 
servicio de teléfono 
convencional. 

• Cuentan con 
refrigeradora, 
cocina con horno, 
lavadora, equipo de 
sonido y/o mini 
componente. 

• En promedio los 
hogares tienen dos 
televisiones a color. 

• Tienen hasta dos 
vehículos de uso 
exclusivo para el 
hogar 

• Disponen de 
servicio de teléfono 
convencional. 

• Cuentan con 
refrigeradora, 
cocina con horno, 
lavadora, equipo de 
sonido y/o mini 
componente. 

• En promedio los 
hogares tienen dos 
televisiones a color. 

• tienen un vehículo 
de uso exclusivo 
para el hogar. 

• Disponen de 
servicio de teléfono 
convencional. 

• Tienen 
refrigeradora, 
cocina con horno, 
lavadora, equipo de 
sonido y/o mini 
componente. 

• En promedio tienen 
dos televisiones a 
color. 

 

• Disponen de 
servicio de teléfono 
convencional. 

• Tienen 
refrigeradora, 
cocina con horno, 
lavadora, equipo de 
sonido y/o mini 
componente. 

• En promedio tienen 
una televisión a 
color. 

• Pocos disponen de 
servicio de teléfono 
convencional. 

• Tienen 
refrigeradora y 
cocina con horno, y 
unos cuantos tiene 
lavadora. 

• En promedio tienen 
un televisor a color. 
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T
e

c
n

o
lo

g
ía

 
• Cuentan con 

servicio de internet. 
• Tienen 

computadora de 
escritorio y/o portátil 

• En promedio 
disponen de cuatro 
celulares en el 
hogar 

• Cuentan con 
servicio de internet, 
computadora de 
escritorio y portátil. 

• En promedio 
disponen de tres 
celulares en el 
hogar. 

• Cuentan con 
servicio de internet, 
computadora de 
escritorio y portátil. 

• En promedio 
disponen de dos 
celulares en el 
hogar. 

• Tienen 
computadora de 
escritorio. 

• En promedio 
disponen de dos 
celulares en el 
hogar. 

 

• En promedio 
disponen de un 
celular en el hogar. 

 

H
á

b
it

o
s

 d
e

 c
o

n
s
u

m
o

 
 

• Compran la mayor 
parte de su 
vestimenta en 
centros 
comerciales. 

• Utilizan internet, 
correo electrónico 
personal (no del 
trabajo) y alguna 
página social en 
internet. 

• Han leído libros 
diferentes a 
manuales de 
estudio y lectura de 
trabajo en los 
últimos tres meses. 

• Compran la mayor 
parte de la 
vestimenta en 
centros 
comerciales. 

• Utilizan internet, 
correo electrónico 
personal (no del 
trabajo) y alguna 
página social en 
internet. 

• Han leído libros 
diferentes a 
manuales de 
estudio y lectura de 
trabajo en los 
últimos tres meses. 

• Compran la mayor 
parte de la 
vestimenta en 
centros 
comerciales. 

• Utilizan internet, 
correo electrónico 
personal (no del 
trabajo) y alguna 
página social en 
internet. 

• Han leído libros 
diferentes a 
manuales de 
estudio y lectura de 
trabajo en los 
últimos tres meses. 

• Compran la mayor 
parte de la 
vestimenta en 
centros 
comerciales. 

• Utilizan internet, 
correo electrónico 
personal (no del 
trabajo) y alguna 
página social en 
internet. 

• Han leído libros 
diferentes a 
manuales de 
estudio y lectura de 
trabajo en los 
últimos tres meses 

• Utilizan internet. 
• Han leído libros 

diferentes a 
manuales de 
estudio y lectura de 
trabajo en los 
últimos tres meses. 

 

E
d

u
c

a
c

ió
n

 • El Jefe de Hogar 
tiene un nivel de 
instrucción superior 
y un número 
considerable 
alcanza estudios de 
post grado 

• El Jefe del Hogar 
tiene un nivel de 
instrucción superior. 

 

• El Jefe del Hogar 
tiene un nivel de 
instrucción de 
secundaria 
completa. 

• El Jefe del Hogar 
tiene un nivel de 
instrucción de 
primaria completa. 

 

• El Jefe del Hogar 
tiene un nivel de 
instrucción de 
primaria completa. 
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E
c

o
n

o
m

ía
 

• Se desempeñan 
como profesionales 
científicos, 
intelectuales, 
miembros del poder 
ejecutivo, de los 
cuerpos legislativos, 
personal del 
directivo de la 
Administración 
Pública y de 
empresas. 

• Están afiliados o 
cubiertos por el 
Seguro del IESS y/o 
seguro del ISSFA o 
ISSPOL. 

• Tienen seguro de 
salud privada con 
hospitalización, 
seguro de salud 
privada sin 
hospitalización, 
seguro 
internacional, AUS, 
seguros 
municipales y de 
Consejos 
Provinciales y/o 
seguro de vida. 

• Se desempeñan 
como profesionales 
científicos, 
intelectuales, 
técnicos y 
profesionales del 
nivel medio. 

• Los hogares están 
afiliados o cubiertos 
por el Seguro del 
IESS y/o seguro del 
ISSFA o ISSPOL. 

• Tienen seguro de 
salud privada con 
hospitalización, 
seguro de salud 
privada sin 
hospitalización; 
seguro 
internacional, AUS, 
seguros 
municipales y de 
Consejos 
Provinciales y/o 
seguro de vida. 

 

• Se desempeñan 
como trabajadores 
de los servicios, 
comerciantes y 
operadores de 
instalación de 
máquinas y 
montadores. 

• Los hogares están 
afiliados o cubiertos 
por el Seguro del 
IESS y/o seguro del 
ISSFA o ISSPOL. 

• Cuenta con seguro 
de salud privada 
con hospitalización, 
seguro de salud 
privada sin 
hospitalización, 
seguro 
internacional, AUS, 
seguros 
municipales y de 
Consejos 
Provinciales. 

 

• Se desempeñan 
como trabajadores 
de los servicios y 
comerciantes, 
operadores de 
instalación de 
máquinas y 
montadores y 
algunos se 
encuentran 
inactivos. 

• Los hogares están 
afiliados o cubierto 
por el Seguro del 
IESS y/o seguro del 
ISSFA o ISSPOL. 

• Tienen seguro de 
salud privada con 
hospitalización, 
seguro de salud 
privada sin 
hospitalización, 
seguro 
internacional, AUS, 
seguros 
municipales y de 
Consejos 
Provinciales y/o 
seguro de vida. 

 

• Se desempeñan 
como trabajadores 
no calificados, 
trabajadores de los 
servicios, 
comerciantes, 
operadores de 
instalación de 
máquinas y 
montadores y 
algunos se 
encuentran 
inactivos. 

• Los hogares están 
afiliados o cubiertos 
por el Seguro del 
IESS y/o seguro del 
ISSFA o ISSPOL. 
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Anexo 2. Análisis nutricional de la dieta de los agricultores 

 

 

 Anexo 3. Índice de adecuación de nutrientes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Q1 MEDIANA Q3 MIN MAX MEDIA SD 

KCAL 1764.64 1934.93 2047.09 1409.10 2062.53 1835.44 224.69 

FIBRA 8.41 10.05 10.93 7.73 15.69 10.10 2.62 

CHO 282.87 298.98 298.10 239.07 327.37 287.86 27.45 

PROT 62.23 69.30 71.40 52.41 84.91 67.00 9.95 

FAT 37.34 51.21 58.37 26.95 65.29 46.16 14.57 

CA 305.53 299.48 496.28 163.90 764.43 411.06 191.38 

FE 9.63 9.82 11.51 7.68 14.33 10.67 2.19 

ZN 2.56 3.47 5.03 1.84 6.20 4.08 1.56 

VITA 195.07 222.51 255.65 143.21 388.11 237.40 83.39 

VITC 53.35 111.48 110.74 19.57 227.39 93.79 65.80 

FOL 104.00 154.35 300.43 88.03 429.82 225.00 122.69 

  IMDN DRI NAR 

KCAL 1835.44 2200 0.8 

FIBRA 10.10 38 0.3 

CHO 287.86 130 2.2 

PROT 67.00 56 1.2 

FAT 46.16 73 0.6 

CA 41.11 800 0.1 

FE 10.67 6 1.8 

ZN 4.08 9.4 0.4 

VITA 237.40 625 0.4 

VITC 93.79 85 1.1 

FOL 225.00 320 0.7 
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Anexo 4. Número y área promedio de las parcelas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Parcela 
Área promedio de 

parcelas (m2) 
Área promedio 
de parcelas (ha) 

1 8933 0.89 

2 6976 0.70 

3 6400 0.64 

4 38400 3.84 

5 6300 0.63 

6 6100 0.61 

7 5900 0.59 

8 40000 4.00 

9 20200 2.02 

10 6400 0.64 

11 32000 3.20 

12 5400 0.54 

13 6000 0.60 

14 18103 1.81 

15 3345 0.33 

16 6200 0.62 

17 3200 0.32 

18 6400 0.64 

19 12800 1.28 

20 22254 2.23 

21 6400 0.64 

22 21403 2.14 

Total 289114 28,91 
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 Anexo 5. Diagrama de flujo elaboración de galleta de arroz 

 

 

 

 

 

RECEPCION MATERIA PRIMA 

MOLIENDA 

MEZCLADO 

REFRIGERACION 

AMASADO Y  
MOLDEADO 

HORNEADO 

ENFRIADO 

Harina de arroz 
integral 

Arroz integral Avena Azúcar Margarina Esencia de vainilla Huevo 

T°: 4 °C -8 °C  
Tiempo: 1 hora 

T°: 175 °C 

Tiempo: 25 min 

T° ambiente 

1 

2 

3 

1 

2 

3 



33 
 

 

Anexo 6. Diagrama de flujo elaboración de hamburguesa de arroz 

 

  

 

 

 

 

RECEPCION MATERIA PRIMA 

MOLIENDA 
COCCIÓN 

MOLDEADO 

FREIDO 

ENFRIADO 

Harina de arroz 
integral 

Arroz integral Lenteja 

T°: 60 °C  
Tiempo: 30 min 

T°: 150°C 

Tiempo: 15 min 

T° ambiente 

ESCURRIDO 

MEZCLADO 

1 

3 

1 

2 

3 

2 
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Anexo 7. Ubicación del semillero y la superficie destinada a la multiplicación de semilla 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diseño del semillero Multiplicación de semilla  

Área 1                          Área 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Parcela 16 

Área 1 

Parcela 20 

Área 2 y Semillero 
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Anexo 8. Manejo agronómico del cultivo  [30] [31] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 Efectuar los pases de tabla necesarios para 

nivelar las parcelas 

 Realizar el desbroce y la limpieza del terreno 

y los caminos para controlar la aparición de 

malezas en el cultivo 

 Dividir y nivelar los camellones en el terreno 

destinado al semillero 
     

 
 Sumergir la semilla en agua por 24 horas.  

 Escurrí y extender el grano en lonas y taparlo durante 48 horas, 

con la finalidad de generar calor y estimular la germinación 

 Sembrar aproximadamente 400 gr de semilla pre-germinada por 

metro cuadro, en el terreno destinado al semillero 

 20 días después de la siembra realizar el trasplante con una 

densidad de 18 a 20 plantas por metro cuadrado  
 

Preparación del 

terreno 2 

Método de 

siembra 
1 

Trasplante 

 Menor uso en la cantidad de semilla 

 Uniformidad en el crecimiento del cultivo 

 Control en la población de plantas 

 Facilita las labores de fertilización y control de 
plagas 

 Facilita el control de malezas 

     
 

Establecimiento 

del cultivo 3 

Manejo 

Fitosanitario 4 

 Ejecutar inspecciones en campo para monitorear la presencia de plagas y 

enfermedades 

 Es recomendable realizar aplicación de plaguicidas de origen orgánico, con la 

finalidad de repeler insectos, bacterias y hongos perjudiciales para el cultivo 

 Si la incidencia de una plaga en el cultivo es alta. Se procede a la aplicación de 

plaguicidas de origen sintético siguiendo las especificaciones técnicas del 

producto 

 Control de caracoles aplicar Metaldehído en dosis de 2 kg/ha al voleo en áreas 

localizadas 

 Control de Hidrellia y Sogata, aplicar insecticidas: Lambdacialotrina y 

Thiamethoxan, en dosis de 125 cc/ha. en 200 L de agua en bomba de mochila. 

 Control de Manchado de grano y vaenamiento de la espiga aplicar: Tebuconazol 

y Triadimenol en dosis de 700 cc/ha. en 200 L agua en bomba de mochila 

 Deben llevarse a cabo labores culturales tales como el desbroce y la limpieza del 

terreno y los caminos para controlar la aparición de malas hierbas en el cultivo. 

 En el caso de utilizar herbicidas, la selección y dosis de aplicación dependerá de 

las malezas presentes en el terreno y de las especificaciones técnicas sobre el uso 

del producto 

 

Fertilización del 

cultivo 5 

 La aplicación de fertilizantes sintéticos u orgánicos deben cubrir los 

requerimientos nutricionales del cultivo y deben realizarse en la época y 

dosis adecuada 

 Se recomienda aplicar 50kg de DAP (fosfato diamonico)/ha y 100kg de K2O 

(muriato de potasio)/ha luego del trasplante 

 Se aconseja realizar dos fertilizaciones de 100kg urea/ha a lo largo del ciclo 

del cultivo. La primera 15 a 20 días después del trasplante y la segunda 55 

a 60 días después del trasplante 
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Anexo 9. Consideraciones en la cosecha [25] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cultivo 1 

Indicadores del estado de madurez óptimo para realizar la cosecha 

 Para las variedades de madurez temprana 100 a 120 días después del 
trasplante.  

 Para las variedades de madurez tardía 120 a 130 días después del 
trasplante. 

 Generalmente 28-35 días después de la floración 

 El 80-85% de la espiga se encuentran de color paja amarilla 

 Cuando al menos el 20% de los granos en la base tienen una etapa de 
masa dura 

 El contenido de humedad del grano está entre 21 y 24 por ciento 

 Cuando el grano deshilado a mano es claro y duro 

Maquinaria 2 

Método empleado para cosechar la semilla 

 La cosecha debe empezar por los bordes de las parcelas con el objetivo de retirar el arroz no apto 

para semilla. Esto se debe a que las plantas que se encuentran cerca de los caminos son menos 

vigorosas y producen un grano de menor calidad. 

 Después de retirar los bordes se procede a cosechar la parte interna de las parcelas, en donde se 

encuentran las plantas más vigorosas que producen un grano de mejor calidad apto para semilla 

 

Limpieza del equipo  

 La trilladora y la tolva se deberán limpiar interna y externamente antes 
de iniciar la cosecha 

 Una vez que la tolva se llene y se vacié se debe limpiar nuevamente el 

equipo, con la finalidad de minimizar la acumulación de residuos en la 

semilla cosechada 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Superficie con producción de grano 

calidad para utilizar como semilla 

Superficie con producción de grano de 

menor calidad no apto para semilla 

2 m 

 

2 m 
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Anexo 10. Tratamiento y almacenamiento de semilla [29] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Secado del 

grano 1 

 El secado de la semilla se realiza inmediatamente después de la cosecha  

 Es necesario contar con una superficie amplia que se puede cubrir con un 
plástico o lona limpia.  

 Se esparce una capa de aproximadamente 10 cm, que se nivela y se 
mezcla con un rastrillo de madera para dividir las semillas en surcos  

 Luego se deshacen las hileras y se esparce nuevamente las semillas 

 Se repite el ciclo hasta que el grano se seque.  

 El tiempo que tarde el secado del arroz dependerá de las condiciones 
climáticas de la zona. En este caso en particular como la producción de 
semilla se programó en la época de verano en donde las lluvias y contenido 
de humedad en el ambiente es bajo. Se espera que la semilla se seque 
entre 2 a 3 días 

Características 

del lugar de 

almacenamiento 
2 

 El lugar debe proteger al arroz del ataque de insectos y roedores, de preferencia 
debe ser una instalación cerrada 

 Debe existir un ambiente limpio y seco dentro del sitio, con la finalidad de 
disminuir el riesgo de infestación de hongos y bacterias que puedan dañar el 
grano 

 En el área no pueden almacenarse otros insumos agrícolas tales como 
fertilizantes y plaguicidas debido a que estos pueden llegar a afectar la inocuidad 
del arroz 

 Se debe revisar y dar mantenimiento de limpieza frecuente durante el todo el 
periodo en que la semilla se encuentre almacenada 

 En caso de existir el ataque de alguna plaga, la aplicación de plaguicidas deberá 
realizarse teniendo en cuenta las especificaciones técnicas del producto 
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Anexo 11. Metodología para realizar prueba de germinación [32] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Para la siembra se pueden utilizar bandeas de plástico, en las cuales se 
coloca el sustrato  

 se realizan surcos de 1 a 2 cm de profundidad, en donde se colocan y se 
cubren las semillas  

 Es necesario regar las bandejas cada día hasta que las semillas 
empiecen a germinar 

 La germinación de las semillas puede ocurrir de 4 a 5 días después de la 
siembra 

 Es recomendable que por cada muestra tomada se realice una réplica. 
Sembrando 100 semillas por replica para obtener resultados más precisos 
y significativos al momento de calcular el porcentaje de germinación 

Preparación del 

sustrato 2 

Toma de 

muestras 
1 

La toma de muestras se realiza de tal manera que esta se representativa 

y de tamaño adecuado. Los lineamientos para tomar muestras en lotes de 

semilla en saco se detallan en la siguiente tabla  

 
 

Siembra 3 

Calculo del 

porcentaje de 

germinación 
4 

 Para la preparación del sustrato es necesario utilizar arena o tierra 
previamente cernida.  

 En el lugar de donde se obtiene la areno o tierra para el sustrato no debe 
existir la presencia de plaguicidas y otras sustancias toxicas.  

 Se deben mezclar la arena y tierra en partes iguales para elaborar el 
sustrato. 

 
 
Para el cálculo del porcentaje de germinación se utiliza la siguiente formula: 
 
 
 
 

 Como existe una réplica por cada muestra tomada, es necesario sacar un 
promedio de todos los porcentajes de germinación obtenidos en cada 
replica.  

 En campo una semilla con porcentaje germinación mayor al 80% es 
aceptable, menos de este porcentaje indica que la semilla es de mala 
calidad 

Porcentaje de germinacion (%) =
Numero de semillas germinadas

Numero de semillas sembradas
× 100 


