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Superficie de arroz (en ha)
Más de 20.000
Entre 14.000 y 20.000
Entre 8.000 y 14.000
Entre 4.000 y 8.000
Menos de 4.000





• Chemical 
characteristics 
(Características
químicas)

• Shape (Forma)
• Size (Tamaño)
• Color
• Chalkiness (Yeso)



• Moisture content 
(Contenido de 
humedad)

• Physical damage 
(Daño fisico)

• Immature grains 
(Granos inmaduros)

• Milling characteristics 
(Características de la 
molienda)

• Chalkiness (Yeso)



25-30% amylose content is 
classified as High

Un contenido de amilosa 
entre el 25% y el 30% se 

considera Alto
Intermediate amylose rice is 

preferred in most rice-growing 
areas of the world except where low 

-amylose japonicas are grown
En la mayoría de las regiones 

arroceras del mundo se prefiere el 
arroz con un contenido intermedio 
de amilosa, salvo donde se cultiva 

arroz japónica con baja amilosa 

20-25% amylose content is 
classified as Intermediate
Un contenido de amilosa 
entre el 20% y el 25% se 

considera Intermedio

10-20% amylose content is 
classified as Low

Un contenido de amilosa entre 
el 10% y el 20% se considera 
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• Time required for cooking (Tiempo
necesario de cocción)

• Measured by alkali spread factor (Medido 
mediante factor de dispersión alcalina)

• Environment affect- higher temperature 
during growing season - higher 
gelatinization temperature (Efecto del 
ambiente: a mayor temperatura durante la 
temporada de crecimiento, mayor 
temperatura de gelatinización)

Classification (Clasificación):
• 1-2 high (alta) (74.5-80oc),
• 3, high intermediate (intermedia alta),
• 4-5, intermediate (intermedia) (70-74oC),

6-7, low (baja) (<70oC





• Endosperm opacity or white 
belly (Opacidad del 
endospermo o panza blanca)

• Opaqueness has an overall 
chalky texture caused by 
interruption of final filling 
of the grain (La opacidad 
tiene una textura general 
yesosa causada por la 
interrupción del llenado 
final del grano)

• Loosely packed starch cells 
(Células de almidón no 
apretadas)









Grain Dimensions
Dimensiones del grano

• Length (Longitud)
• Width (Anchura)
• Thickness (Grosor)
• Length/Width Ratio (Relación 

entre longitud y anchura)

















GRAIN DIMENSIONS

Long Grains must have 
> 3 to 1 length/width 

ratio
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