Arroz

	Definición
	El arroz es el fruto en grano de la planta del arroz (Oryza sativa),

	Importancia
	En la actualidad, el arroz es junto al trigo uno de los cereales más consumidos en el mundo

	Composición
	El almidón es el componente principal del arroz, se encuentra en un 70 - 80%. El contenido de proteínas del arroz ronda el 7%, y contiene naturalmente apreciables cantidades de tiamina o vitamina B1, riboflavina o vitamina B2 y niacina o vitamina B3, así como fósforo y potasio.

El pulido del arroz en un proceso al que es sometido este alimento con el fin de obtener el arroz blanco que usualmente conocemos, es decir, consiste en eliminar las capas más externas. En el pulido, se pierde hasta el 50% de su contenido en minerales y el 85 % de las vitaminas del grupo B, quedando por tanto convertido en un alimento sobre todo energético.

	Variedades
	Existen en el mundo más de dos mil variedades de arroz, pero sólo se cultivan unas cuantas.

	Clasificación
	Se agrupan en tres grandes categorías: grano largo, grano medio y grano corto. 

Luego, de acuerdo al proceso industrial al que son sometidos, surgen al mercado según su grado de elaboración: integral, blanco, precocido, etc. 

	Otras aplicaciones
	Actualmente se esta elaborando harina a partir de arroz  para ser utilizada en otros tipos de productos tales como pastas o productos libres de gluten..

	Aspectos nutricionales
	El arroz blanco comparado con el arroz integral es pobre en vitaminas y minerales. Por lo tanto es mejor consumir arroz integral, a pesar de que este pueda requerir un mayor tiempo de cocción y no tener que recurrir a la compra de productos adicionales para alcanzar un consumo adecuado de vitaminas, minerales e incluso fibra.

	Enriquecimiento
	Existe un proceso de vitaminado, que consiste en la impregnación de los granos de arroz de vitaminas mediante la inmersión de estos en una solución de ellas y secándolos a continuación. Esta es una de las razones por las que se debe evitar lavar los arroces antes de realizar cualquier receta, ya que se perderían las vitaminas hidrosolubles

	Calidad
	La calidad del arroz varía de acuerdo al porcentaje de grano entero que se tenga en el producto. Por lo tanto a mayor porcentaje de  grano entero, mayor es la calidad del producto y por lo tanto también aumenta su valor.

	Beneficios
	El consumo regular de arroz resulta en efecto un factor positivo para la prevención y mejoría de algunas patologías, como la hipertensión y la hipercolesterolemia.

	Almacenamiento
	Para su conservación, el arroz se ha de guardar en un envase hermético en lugar fresco y seco, cualquiera que sea el tipo de arroz.. Su uso se recomienda dentro de un período de un año. Por su parte, el arroz integral y las mezclas de arroces tienen una vida más corta. Sin abrir, se conservarán hasta seis meses en un lugar fresco y seco. La refrigeración del arroz crudo se recomienda para un almacenamiento más prolongado.

	Reglamento
	Dentro de los criterios se establece que el arroz deberá estar exento de sabores y olores anormales, insectos y ácaros vivos

Debe ser envasado en empaques que conserven las cualidades higiénicas, nutricionales, tecnológicas y sensoriales del alimento.


