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“EVALUATION OF THE EFFECT OF TEMOERATURE AND ARTIFICIAL AGING 
TIME ON THE CULINARY QUALITY OF RICE (Oryza sativa)” 

 
Darwin Pisfil Fernández1 

 
RESUMEN 

 

La presente investigación tuvo como objetivo evaluar el tiempo y temperatura de 

añejamiento artificial del arroz extra (Nir), teniendo como variables independientes el 

tiempo (19, 21 y 23 horas) y Temperatura (72, 75y 78 °C), y como variable 

dependiente las características física y organoléptica del arroz después del 

añejamiento artificial como humedad, blancura, % quebrado, % tiza, % Mancha y 

rendimiento de cocción. Se aplicó un diseño factorial con 3 niveles. Se concluye que 

un proceso de añejamiento artificial con tiempo de 23 horas y temperatura de 78°C 

permite tener un arroz con características físicas y organolépticas de un arroz añejo 

natural y un rendimiento de cocción de 199%. 

 

Palabras Claves: Arroz, añejamiento artificial, tiempo, temperatura, rendimiento de 

cocción. 
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ABSTRACT 

 

The present research aimed to evaluate the time and temperature of artificial 

aging of the extra rice (Nir), having as independent variables time (19, 21, and 23 

hours) and Temperature (72, 75, and 78 ° C), and as a variable dependent on the 

physical and organoleptic characteristics of the rice after artificial aging such as 

humidity, whiteness, % cracked, % chalk, % Stain and cooking performance. A 

factorial design with 3 levels was applied. It is concluded that an artificial aging 

process with a time of 23 hours and a temperature of 78 ° C allows us to have rice 

with physical and organoleptic characteristics of a natural aged rice and a cooking 

yield of 199%. 

 

Keywords: Rice, artificial aging, time, temperature, cooking performance. 
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Figura 1 Gráfico de superficie de respuesta y contorno para la variable dependiente 
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