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CAPITULO 1
QUALIDADE PAUTADA PELA DEMANDA

Gilberto Wageck Amato

Mauricio de Oliveira

1.1 CONCEITOS BASICOS FRENTE A PRATICA?

Historicamente, a busca pela qualidade por parte do setor agroindustrial é vista
como uma alternativa para a otimiza¢ao do negdcio, objetivando a competitividade e
a otimizag¢ao do capital aplicado. Em se tratando do arroz, a observagiao do compor-
tamento ciclico dos precos tem mostrado outra face a ser levada em consideragdo: a
qualidade para sobreviver nas situagdes de baixa demanda. Assim, quem tem produto
de qualidade ganha; quem nao tem, perde.

1.1.1 DEFININDO

Entende-se qualidade como o conjunto de caracteristicas de um produto que ser-
ve para diferenciar uma unidade de outras e que tem um significado na aceitagao do
mesmo pelo consumidor. Uma vez caracterizada a qualidade de um produto, desen-
volve-se um esfor¢o para aprimora-la ou manté-la e langa-se mao de dois conceitos
classicos: um tradicional, o controle de qualidade, e outro mais recente, a qualidade
total.

! O processamento do subgrupo parboilizado, mais atrelado ao conceito de industria de alimentos, é

mais complexo que o do subgrupo do arroz natural. Assim, o parboilizado ocupa importante espago
neste capitulo por se prestar didaticamente a comparagdes.
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1.1.2 ABORDANDO A QUALIDADE PERCEBIDA PELO
CONSUMIDOR

Ao abordar a aceitagdo pelo consumidor, pode-se dizer que uma combinac¢ao de
atributos comanda o grau dessa aceitagdo, sendo o resultado final traduzido no condi-
cionamento do valor comercial. Ha fatores percebidos prontamente pelo consumidor
no momento da aquisi¢ao, como grao manchado ou fator sensorial negativo percebido
na gondola do supermercado. Exemplificando por meio da percep¢io visual positiva,
esta a homogeneidade de tamanho e de coloragao.

Didaticamente, pode-se dividir os fatores de qualidade, com relagao a percep¢ao
pelo consumidor, em dois grupamentos de fatores, descritos nos topicos a seguir.

1.1.2.1 Qualidade embutida em fatores internos

Neste grupo, encontram-se os fatores nao percebidos pelo consumidor.

O valor nutritivo é um caso classico, podendo ser representado pela capacidade em
aportar calorias. E ndo apenas pela concentracao de carboidratos e gorduras, além das
proteinas (mas ndo como tendo a fungédo precipua de aportar calorias), como também
componentes corresponsaveis pelo efetivo aporte energético, como fibras e vitaminas.

A pureza também se enquadra no grupo. O consumidor, s6 muito remotamente,
pode ter sensibilidade para detectar presenca de contaminantes ou de aditivos inade-
quados, como pesticidas e metais pesados. Igualmente ocorre em relagdo a sanidade,
pois o consumidor ¢ capaz de deixar de perceber a presenca de fragmentos de insetos
e roedores e até de graos mofados.

Nesses aspectos intangiveis a percep¢ao humana, ¢ fundamental e insubstituivel a
presenca fiscalizadora governamental.

1.1.2.2 Tratando dos fatores externos

Os fatores externos aos alimentos, de percep¢ao mais clara por parte dos consumi-
dores, sdo representados, basicamente, pelas caracteristicas sensoriais captadas pelos
sentidos humanos.

Destaca-se o aspecto, por meio do sentido da visdo, pela percepc¢do de atributos
como cor, forma e dimensdes. O aspecto é o fator que mais atemoriza os comerciantes
de arroz parboilizado, principalmente nos locais onde o referencial é o arroz branco
polido convencional, como no comércio da cidade de Sao Paulo (SP). Os supridores
tém despendido grandes esforgos para a alteragdo desse paradigma.

Por ocasido do preparo em casa, o flavor, englobando sabor e aroma, constitui-se
no fator sensorial percebido logo apds o aspecto. No parboilizado, tem seu ponto nega-
tivo dado pelos processos que promovem a secagem com combustéo direta da casca de
arroz ou mesmo de lenha, o que agrega cheiro de fumaga, comprometendo a qualidade
e o nome de um produto tdo nobre. Essa percep¢ao negativa, hoje, esta praticamente
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restrita as pessoas mais velhas. Quanto ao aroma, é importante relatar experiéncias
frustradas com parboilizagdo de arroz aromatico, em que essa propriedade resulta des-
caracteriza¢ao ao final do processo, devido ao tratamento hidrotérmico.

A textura é caracterizada no parboilizado, apds seu preparo, como tipicamente mais
elastica que a do arroz branco polido. O termo internacional al dente, herdado das
pastas italianas, consta em muitos rétulos de arroz parboilizado nos Estados Unidos.

1.1.3 TRATANDO DO CONTROLE DE QUALIDADE

O controle de qualidade (CQ) é uma atividade de avalia¢do de produto que com-
para o produto a algum parametro de referéncia. Seus objetivos sdo a manuten¢ao da
qualidade, de acordo com as exigéncias do consumidor ou dos parametros internos
citados anteriormente, e a melhoria da rentabilidade de fabricacéo.

No arroz parboilizado, existe uma correlagdo entre o grau de gelatinizag¢ao - pelo
poder de “solda” - e o percentual de graos inteiros, representado pelo conceito de ren-
dimento (stricto sensu, definido em regulamentagao técnica oficial). Além disso, por
efeito do processo, é verificado um ganho significativo do rendimento de panela, que
pode ser representado pela expressiao do consumidor “de encher os olhos!” (e a pane-
la!). No parboilizado, o CQ deve buscar o ponto de equilibrio entre o aprofundamento
da gelatinizagdo e a intensidade da cor.

E oportuno citar a correlagdo direta entre o grau de gelatinizacdo e a vida de prate-
leira do produto, bem com a efetividade na fixagdo dos componentes hidrossolaveis.

Com relagéo a cor, ¢ sabido que a maioria dos consumidores nacionais prefere co-
res mais claras, por ter o arroz branco convencional como referencial.

1.1.4 INOVANDO COM O GERENCIAMENTO

O controle de qualidade total, ou ftotal quality control (TQC), pode ser resumido
como o gerenciamento da qualidade. Tal como o jeans, surgiu como moda, mas veio
para ficar agregado a cultura.

A qualidade tem sido associada ao produto final; no arroz parboilizado, nao foge a
regra. Todavia, um produto sé pode ser obtido com qualidade se ha um bom gerencia-
mento desse fator, por meio do controle de processo.

O atrelamento a cultura do CQ, trabalhando a jusante do processamento, é um em-
pecilho a verticalizagdo. Diferentemente do CQ, no TQC o controle migra para mon-
tante: é a cultura oriental ensinando que o planejamento sistematizado resulta mais
barato que o ndo planejamento seguido de “retrabalho” S o gerenciamento em todas
e cada uma das etapas do processo produtivo pode assegurar a qualidade desejada.

Na industria do arroz parboilizado do Brasil, aparecem duas contribuigdes impor-
tantes do TQC, chanceladas pelos dois principais grupamentos atuantes na area: a
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Associagdo Brasileira das Industrias de Arroz Parboilizado (Abiarroz) e o Sindicato da
Industria do Arroz no Estado de Santa Catarina (Sindarroz-SC).

1.2 CARACTERIZANDO A DEMANDA NO PARBOILIZADO

1.2.1 CONTANDO UM POUCO DA HISTORIA

Em 1952, instalou-se em area do municipio de Eldorado do Sul (RS), entdo perten-
cente a Guaiba, a empresa Integral Arroz. Foi inaugurado o ciclo de um importante
salto tecnoldgico na histéria da parboiliza¢ao do arroz: a gelatinizagdo por autoclave.
Junto vieram inovagdes nas operagdes unitdrias de encharcamento e secagem, que as
distinguiam das demais.

Ali nascia a marca Malekizado, que marcou época, destacada até em verbete de en-
ciclopédia. Parece que o local estava revestido do aspecto de “cave tecnoldgica’, ou um
ambiente propicio ao desenvolvimento e ao conhecimento da técnica de parboilizagio.
Seus produtos foram marcantes paradigmas de qualidade.

Mais tarde, a planta foi adquirida pelo grupo Effem (Mars & Mars).? As inovagdes
na Effem sempre chamavam a atengio e orientavam os demais parboilizadores do pais.
Ja na década de 1980, entrava, de maneira pioneira, com os conceitos de qualidade
total. Era aparente em todos os aspectos, com seus ambientes amplos da area adminis-
trativa, sem divisorias, que impressionavam fornecedores, compradores e visitantes.
Porém, um fato passava desapercebido.

No cartdo de visitas do tecnologista Juan Domec, constava o cargo responsavel por
boa parte do segredo do sucesso da empresa: “Diretor de marketing e desenvolvimen-
to”. Era o desenvolvimento de produtos baseado na qualidade captada pela area de
marketing: “O consumidor € o rei!”. O detalhe “dois em um” foi como um salto de spin
no atomo: alterou o patamar de percepgdo do caminho do sucesso.

O engenho percebeu, progrediu no mercado, e quem néo viu sucumbiu!

Em resumo, o objetivo era produzir o que o consumidor ja deseja e/ou motiva-lo a
desejar algum outro produto. Era o paradigma da demanda.

1.2.2 PARTINDO DA DEMANDA

No Brasil, especialmente nas duas ultimas décadas, houve um aprimoramento de
todos os atores da cadeia produtiva do arroz. Um bom exemplo é o que acontece com
a industria do arroz parboilizado, diretamente ou por meio de entidades como asso-
ciagdes e sindicatos. Os engenhos vinculados a essas entidades fazem experimentos

2 Empresa de renome internacional, que passou a dar o ritmo na parboilizagdo no Brasil, como

benchmark, sendo também a grande divulgadora do parboilizado.
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industriais praticos e, assim, ajudam as entidades de pesquisa na definigdo das varie-
dades de arroz mais adequadas ao processamento.

A demanda vai diretamente para os responsaveis pelo desenvolvimento das varie-
dades, como a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa), a Empresa
de Pesquisa Agropecudria e Extensdao Rural de Santa Catarina (Epagri) e o Instituto
Rio Grandense do Arroz (Irga). Avaliacdes sao feitas por centros de pesquisas, como
o Laboratdrio de Pos-Colheita, Industrializagao e Qualidade de Graos (Labgraos), da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), no Rio Grande do Sul. Assim, diminui-se o
hiato existente entre a pesquisa no campo e a exigéncia dindmica do consumidor.

Na disputa natural existente na cadeia produtiva do arroz, ainda restam alguns
litigios passiveis de serem equacionados. Em determinada geografia localizada, os
produtores reclamam das industrias por rechacarem variedade que tem excelente de-
sempenho na lavoura. Por seu lado, a industria alega que a qualidade ¢ definida pelo
consumidor, ndo por ela.

O conflito entre os dois segmentos faz parte das regras do mercado, mas sentar-se
a mesa, dentro do conceito de cadeia produtiva, ¢ uma alternativa para evitar a “guerra
de bugios”, em que todos tém perdido. Avangos importantes, recentes, tém ocorrido na
interlocugdo dos dois segmentos (produtores e industria) com os atores posicionados
a montante do processo: as empresas publicas e privadas que desenvolvem sementes
(hardware) estao atreladas a condi¢cdes de manejo (software). Muitas vezes, tem sido
verificado que a culpa atribuida a pesquisa é infundada, pois variedades “piratas”, mis-
turadas e descaracterizadas, tém depositado culpa em quem néo deve.

Inclusive, é oportuno colocar que o processo de parboilizagao, exceto quando
conduzida a gelatinizagdo por micro-ondas, faz o grao encurtar longitudinalmente e
aumentar diametralmente. O resultado pode ser a troca de classe, ou seja, uma maté-
ria-prima do longo fino’ pode, apds ser parboilizada, tornar-se longo. Para isso, basta
que as dimensdes da matéria-prima estejam proximas ao limite inferior do longo fino.

Esse fato é importante em razdo do tema abordado, a qualidade, ter como referén-
cia a disposi¢do do consumidor das Ameéricas a pagar mais pelo arroz agulhinha.

*  Grao maior ou igual a 6 mm de comprimento, menor que 1,9 mm de espessura; com relagdo compri-

mento/espessura, ¢ maior que 2,75 mm. Essa medigao ¢ feita ap6s o polimento. A amostra analisada
deve conter, no minimo, 80% de seus graos inteiros, em peso, com essas caracteristicas (BRASIL,
2019).
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1.3 PESQUISANDO ATRIBUTOS NO PARBOILIZADO

1.3.1 BUSCANDO QUALIDADE COM A ASSOCIAGAO BRASILEIRA
DAS INDUSTRIAS DE ARROZ PARBOILIZADO (ABIAP)

A defini¢ao dos atributos a serem avaliados para estabelecer critérios de qualidade
para o arroz parboilizado é ampla e subjetiva.

Além dos critérios da Associagdo Brasileira das Industrias de Arroz Parboilizado
(Abiap), auditada pelo Labgraos, pouco se conhece dos critérios de qualidade, pelo
mundo afora, exceto em sucintos regulamentos e normas de classificagao oficiais. Um
dos trabalhos conhecidos de mais densidade é o da auditoria do Selo de Qualidade
Abiap, em que o documento final é o laudo técnico avaliando se a empresa esta habili-
tada ao recebimento do selo.

Desde 1989, sao aprimorados os critérios e ritos agrupados nos quatro itens de
auditoria a seguir descritos:

Boas praticas de fabricagao: vistoria in loco que analisa projeto e instalagdes,
equipamentos e utensilios, habilitagdo do pessoal técnico, matérias-primas,
embalagens, produgao, controle de qualidade, identificagdo e rastreabilida-
de do produto e controle de pragas. Apreciacdes gerais sobre a empresa e o
processo produtivo, com destaque as operagdes unitarias de encharcamen-
to, gelatinizagao e secagem.

Analises da agua de encharcamento, por meio de seus parametros quimi-
cos, fisico-quimicos e microbiologicos.

Avaliagdo do grao envolvendo analises microbioldgicas e de micotoxinas,
tanto no primeiro més apds o empacotamento quanto apds 150 dias.

Avaliacdo das propriedades sensoriais e relativas ao consumo, envolvendo
coloragao, brilho, aparéncia, maciez, sabor, odor, consumo de dgua na coc-
¢do, tempo de cocgdo, rendimento gravimétrico de cocgao, volume e painel
sensorial de aceitacao. Avaliagdo de pardmetros como umidade, peso volu-
métrico e gelatinizagao.

Emissdo, por fim, de um parecer conclusivo. Com base na avaliagdo do pro-
cesso e nas andlises do produto final e da 4gua do processo. E dado um
parecer indicando se a empresa atende aos requisitos estabelecidos para a
utilizagdo do selo.
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1.3.2 TRILHANDO OS CAMINHOS DO SINDICATO DA INDUSTRIA
DO ARROZ NO ESTADO DE SANTA CATARINA

O Sindarroz-SC, dentro do Programa de Qualidade Total do Estado de Santa
Catarina, desenvolve na variavel “arroz” atividades que tém como mérito princi-
pal o enfoque sistémico, bem caracterizado por seu slogan, “da semente ao prato do
consumidor”.

Dentro dos parametros classicos do TQC, busca a “satisfacdo das necessidades dos
clientes”, utilizando o critério bem amplo de atendimento a demanda, enfocando o
consumidor final, o empregado e o associado. Usa o marketing como meio de atingir
os objetivos basicos.

Com um bom sistema de motiva¢ao dos associados, o sindicato busca objetiva-
mente a identificagdo dos pontos criticos da cadeia produtiva — envolvendo todo
o processo produtivo e de distribuigdo -, procurando, em conjunto com todos os
atores do processo, por solu¢des pontuais. Exemplos disso sdo acdes diretas sobre va-
ridveis como agua da operagdo unitaria de encharcamento, sementes adequadas a par-
boilizagao ou tratamento do efluente liquido.

Entre as parcerias principais, a Federagdo das Industrias do Estado de Santa
Catarina (Fiesc) desempenha as fun¢oes de avaliadora e de avalizadora. Um avango
importante seria esse aval ser atribuido a diferentes institui¢ces, independentes entre
si, e internacionalmente reconhecidas, como Epagri, Irga ou Labgraos.

Por meio de estreito relacionamento com o setor publico e privado local, em Santa
Catarina, o segundo produtor de arroz do Brasil, destacam-se entre as linhas de agdo:

o  Busca constante do aprimoramento da qualidade da matéria-prima.

o Atuaclo sobre pontos vulneraveis do processo industrial, relacionados a
engenharia de processos (software), infraestrutura de instalagdoes, ma-
quinas e equipamentos (hardware), sem descuidar os recursos humanos
(“humanware”).

. Boa inser¢ao de seus produtos no mercado do arroz, atuando desde a busca
e a difusdo de informagoes estatisticas basicas até o marketing coletivo, po-
sicionando o produto de acordo com a demanda do consumidor.

o  Identificagdo de financiamento para melhoria da infraestrutura produtiva,
com linhas de crédito especificas.

o  Busca de um sistema de certificagdo de qualidade, por meio da emissao de
um selo.
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1.4 INDUZINDO A DEMANDA

1.4.1 ABRINDO ESPACOS PARA A QUALIDADE

A demanda do consumidor, afora o meio cldssico, como o obtido nas simples mas
eficientes enquetes junto a consumidores nos supermercados, pode ser induzida por
algum valor ou “desejo” geralmente nao explicitado pelas pessoas. Exemplificando,
pode-se pensar em langar uma chimia da colénia ancorada no apelo hedonistico do
charme que turistas tém identificado quando em visita as cidades de Gramado e Canela
(RS) ou Pomerode e Blumenau (SC). O consumidor, no seu dia a dia, pode alimentar a
fantasia de reviver apraziveis momentos de passeio pela regiao colonial alema.

Com relagdo ao arroz, exemplos potenciais nao faltam. O objetivo do item a seguir
¢ instigar os empreendedores com uma antiga-nova possibilidade.

1.4.2 BUSCANDO A DENOMINAGAO DE ORIGEM

Quando o assunto é denominagdo de origem (DO), o primeiro produto que sur-
ge em mente ¢ o vinho, com suas expressoes locais das regides demarcadas, como
Champagne (Franga), Cognac (Franca), Rioja (Espanha), Jerez (Espanha), Chianti
(Italia), Dao (Portugal), Rhein (Alemanha), entre tantas outras. Em comum, esses
produtos europeus tém dois aspectos de destaque sob a 6ptica do consumidor: a iden-
tificagdo de uma qualidade que os distingue e a disposi¢ao de melhor remuneragdo ao
vendé-los.

A construgdo de uma DO é um mecanismo interessante para apresentar ao consu-
midor a ideia de um arroz com qualidade diferenciada. A premissa para destacar uma
regido centra-se na palavra “diferenca”. E importante entender que constatagdo do tipo
“muita gente tem destacado a qualidade do arroz da minha regido” pode ser condi¢ao
necessaria, mas insuficiente.

A construgao de uma regido demarcada para o arroz envolve passos como a defini-
¢do - clara e “imexivel” — de uma drea fisica de produgéo e suas caracteristicas de solo
e clima: a variedade da matéria-prima, suas dimensoes, suas condi¢oes de manejo; os
procedimentos de secagem, transporte, armazenamento, descasque, brunimento, poli-
mento, embalagem; estratégia de marketing e outras tantas. Além disso, o histérico do
vinculo produto-regido é fundamental para a sustentagao de midia.

Como todos os produtores parceiros tém de comungar com premissas comuns, 0
comego do longo caminho passa para uma concertacion local. O primeiro passo pode
ter inicio em um pequeno grupo que tenha como minimo multiplo comum a convic-
¢do da maior efetividade (sinergismo) da agao em conjunto. Depois de definidos os
contornos basicos, o proximo passo é a busca seletiva de adesoes.

Assim, no arroz, tiveram sucesso na regido de Valéncia (Espanha), a terra da paella,
as variedades Senia, Bahia e Bomba, tendo como base a denominacion de origen
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protegida de La Albufera, com garantia oficial do Ministério de Agricultura, Pesca e
Alimentagao espanhol (Figura 1.1).

Figura 1.1 — Selo de denominacio d’origen del arrés Valencia.

Fonte: https://www.arrozdevalencia.org/.

Do mesmo modo, assim consta, ocorreu na provincia de Manitoba (Canadd) com
o arroz selvagem (género Zizania, ndo Oryza). L4, uma reserva de mercado para os
aborigines produzirem equacionou um problema socioeconémico e sociocultural.

Outro fato merecedor de citagao é do arroz Basmati, produto que conseguiu um
espago no mercado internacional, mas que agora da dor de cabe¢a aos engenhos em
razao de falsificagdes, que podem ocasionar perda de mercado, descrédito e até gastos
com recalls e indenizacdes. A autenticagdo do arroz Basmati tem sido um trabalho do
laboratério governamental inglés Central Science Laboratory (CSL), que desenvolve
testes genéticos, quimicos e bioldgicos para determinar a autenticidade.

No Brasil, muitas universidades estdao capacitadas para desenvolver esse procedi-
mento, a exemplo da UFPel, que desenvolve importante trabalho de auditoria para o
selo de qualidade da Abiap, trabalho iniciado pelo Fundagdo de Ciéncia e Tecnologia
do Estado do Rio Grande do Sul (CienTec) em 1989. Nesse caso, sao utilizadas premis-
sas capazes de contribuir para uma qualidade diferenciada para os detentores do selo.

Os critérios do selo de qualidade da Abiap sdo estes:
o Uso de intercambiadores de calor, para evitar contato de gases de combus-
tao com o arroz em processamento.

«  Utilizagao de vapor na operagdo de gelatinizacdo, para garantir homoge-
neidade e boa gelatinizagao.

«  Utiliza¢ao de parametros inerentes a industria de alimentos, como equipa-
mentos de a¢o inoxidavel em pontos criticos do processo.

«  Plenaregularizagdo legal e eficiéncia técnica com o tratamento de efluentes.

«  Compromisso informal de constante aperfeicoamento, pactuado formal e
tacitamente por cada associado.

. Alguns critérios empresariais, como idoneidade.
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Exemplos potenciais para denominagdo de origem nao faltam no Brasil, como o
municipio de Agrondémica (SC), com apelo de altissima produtividade, apregoada
como a maior do mundo.* Igualmente tém sido qualificadas outras localidades, como
a regido do litoral norte do Rio Grande do Sul, com alto rendimento de graos inteiros
(com cor vitrea e 6timo rendimento de panela).

Também merece ser avaliada a parboilizagdo de arroz organico ou de um arroz do
subgrupo parboilizado integral a partir do arroz orgéanico, produzido em dreas e con-
di¢des permitidas na Reserva Ecoldgica do Taim (RS) ou no pantanal mato-grossense.

Como se vé, os limites restringem-se a ousadia e a capacidade imaginativa. Cabe
colocar que a denominagao de origem pode constituir-se em um arranjo importante
para uma economia local e, a0 mesmo tempo, em uma forma de alavancar o consumo
do arroz e de seus coprodutos obtidos no beneficiamento, indicando alta nobreza sob
os aspectos nutricional e socioecondmico.

O Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) do Rio
Grande do Sul possui um roteiro capaz de permitir a analise dos caminhos a partir de
experiéncia com outros alimentos. E instituicdes com fé pﬁblica, como Irga, UFPel,
Epagri e Sindicato Intermunicipal da Industria da Alimentagdo do Estado de Mato
Grosso (SIAMT) podem colaborar na caracterizagdo especifica do produto.

1.5 PARBOILIZADO EM DESTAQUE

No mundo globalizado das primeiras décadas do século XXI, a qualidade deve
ser identificada, aprimorada e divulgada constantemente. E 0 modo de garantir a so-
brevivéncia em um mercado cada vez mais exigente e competitivo. Essa preocupagao
deve ser o foco de cada pais, de cada estado, de cada empresa, de cada negdcio dentro
da empresa, de cada produto e até (por que nao?) de cada individuo. Atores como o
profissional e o estudante precisam estar qualificados.

Os produtos devem ser conduzidos no mercado tendo atengao a dinamica da con-
corréncia, e o arroz parboilizado nao foge a essa regra. Ja ha apelos intrinsecos capazes
de diferencid-lo dos demais. Dessa forma, o arroz se destaca:

o pelo equilibrio de seus aminoacidos: a proteina do arroz é a mais nobre
entre os cereais;

o  pela complexidade de seus carboidratos: a liberagao de glicose no organis-
mo é a mais equilibrada;
e por constituir-se na fonte de carboidratos a ser indicada nas dietas de

emagrecimento;

*  Essa comparagdo, embora importante e digna de nota, pode ser questionada pelo critério da teoria

de conjuntos, pois a comparagao da produtividade é feita entre a lavoura de um municipio e a de um
pais. No Egito, pais com maior produtividade do mundo, em muitas colheitas, ha regides de maior
rendimento por unidade de area.
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e por sua operagdo unitaria de gelatinizacdo, potencializadora do equilibrio
glicémico;

o pela concentragdo extra de antioxidantes, com a presenca impar do
gama-orizanol;

o por reunir propriedades funcionais que o apontam como alimento
nutracéutico.

Enfim, o arroz, os coprodutos derivados do beneficiamento e o parboilizado, em
particular, necessitam apenas da oportunidade de serem mostrados ao consumidor.
Sua qualidade ja o diferencia!

1.6 QUALIDADE: GANHOS TANGIVEIS E INTANGIVEIS

1.6.1 ESFORGOS PARA DIVERSIFICACAO DE OPORTUNIDADES DO
ARROZ NO BRASIL

Ha duas abalizadas visdes internacionais do arroz. A primeira se da sob a optica
de um sino-americano; a segunda, é europeia, da Espanha, o segundo pais produtor e
consumidor de arroz da Europa.

Ocorreu em evento de 1986, no Rio Grande do Sul, o marcante I Encontro do
Arroz, desenvolvido simultaneamente com o III Encontro da Indudstria do Arroz
Parboilizado. Os organizadores, da UFPel e do CienTec, com o objetivo de vislum-
brar novos caminhos para a pds-colheita do arroz, trouxeram dois experts no assun-
to: Bohr S. Luh, “The QCR Man”, da Universidade da Califérnia, e Carmen Benedito
de Barber, “La Bioquimica del Arroz”, do Instituto de Agroquimica e Tecnologia de
Alimentos, de Valéncia.

Em sua conferéncia, o professor Luh abordou o arroz de cozimento rapido como
uma alavanca para o aumento do consumo do cereal. Passadas mais de trés décadas, o
arroz de cozimento rapido e o instantidneo ainda sdo promessas de participagao efetiva
no mercado. Nesse interim, o consumo per capita nacional primeiramente cresceu, es-
tabilizando-se em um patamar de 40 quilos ao ano. Um dos componentes importantes
foi o crescimento do parboilizado, migrando de 4% para 25% em uma geragao. Hoje, o
consumo geral de arroz tende ao decréscimo, com a migragao natural de carboidratos
para proteinas, pautada por motivos como o acesso da populagdo as carnes.

A professora Barber, abordando o tema da atualidade da tecnologia do arroz, tratou
da avaliagdo da producao cientifica dos ultimos anos sobre tecnologia arrozeira pds-
-colheita, analisando-a por paises, institui¢des e temas. Concluiu que naquele momen-
to a produgdo cientifica era insuficiente sobre um alimento tao basico como o arroz,
embora seja o grande caminho para a propulsio do setor arrozeiro. Na sequéncia,
discorreu sobre as principais tendéncias da pesquisa em matéria de processos e pro-
dutos, dedicando especial atengdo para parboilizado, enlatado, cereais para desjejum
e aproveitamento do farelo.
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O tema do farelo foi enfocado, alguns anos depois do encontro, pelo profes-
sor Salvador Barber (marido da professora) no IV Encontro da Industria do Arroz
Parboilizado, quando cunhou a expressdo “o problema do farelo é ser tratado como
rejeito”, fugindo dos critérios aplicados aos alimentos. O professor Barber registrou
esse tema em boletim da Organiza¢ao das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a
Agricultura (FAO), que lhe rendeu, na FAO e na comunidade cientifica, o apelido de
Salvado (“farelo de arroz”, em espanhol).

Resumindo, a evolugao tecnoldgica tem sido lenta, estando no mesmo patamar de
décadas atras.

1.6.2 VISAO DO MAIOR PRODUTOR DE PARBOILIZADO
DO MUNDO

O Grupo Riso Viazzo, empresa localizada na provincia Padana, na Italia, conhecida
como terra do risoto, ha uma década era tida como a maior produtora de arroz parboi-
lizado. A empresa tem como foco o fornecimento de produtos de ponta a terceiros de
muitos paises, como segue:

. Arroz parboilizado polido de cozimento standard, destinado a saladas, so-
pas, doces e risotos.

o Arroz parboilizado polido de cozimento em 10 minutos, mantendo as mes-
mas caracteristicas nutricionais do parboilizado.

o Arroz parboilizado polido de cozimento de rapido, com tempo de preparo
entre 6 e 7 minutos.

o Arroz de baixo teor de umidade: destinado a inddstria de pratos prontos.

1.6.3 QUALIDADE PAUTADA PELA DEMANDA

A evolugio de habitos no curso do tempo tem exigido novos desafios para o seg-
mento da pos-colheita do arroz. Uma das dificuldades ¢ a identificagdo e o direciona-
mento ao atendimento da demanda por qualidade, em razdo da diversidade variada
de regides e cultura.

Um fato que merece ser citado ocorreu em uma partida de arroz para atendimento
de ajuda humanitaria internacional a um pais africano. Consta que o Brasil enviou im-
portante contribui¢do de arroz branco polido, com alta quantidade de graos inteiros,
de lavouras irrigadas da regido Sul. No entanto, como o habito alimentar do local tinha
como base o arroz de sequeiro, conhecido como marcha a ré, os consumidores tiveram
de partir o grdo em quirera para atender o habito alimentar.

A qualidade do arroz é multidimensional, envolvendo caracteristicas fisicas, qui-
micas e sensoriais. Sdo fatores determinantes no aceite pelo consumidor do produ-
to aqueles pautados pela producéo, por aspectos ambientais, pela pds-colheita, pelo



Qualidade pautada pela demanda 23

processamento no engenho e pelas suas interagdes entre os citados. Isso sem esquecer
o gendtipo.

1.6.3.1 Demanda dos consumidores

Os consumidores brasileiros expressam sua preferéncia pagando um diferencial
pela alta qualidade. Com o crescimento da renda, tendem a substituir quantidade por
qualidade. Os consumidores desejam: aparéncia vitrea; sabor, odor e coesao; alto con-
teudo em graos inteiros; tamanho e forma homogéneos; classificado como longo fino;
alto rendimento de panela (rendimento volumétrico); isencdo de contaminantes; se-
guranga alimentar.

Ha mais de uma década, o professor Moacir Elias tem buscado inserir na legislacao
brasileira (e do Mercosul) um conceito que divide a classificagao de defeitos segundo
seu impacto sobre a saude do consumidor. Trata-se da divisao entre metabdlicos e nao
metabolicos. Preconiza-se que o estabelecimento de regras de classificagdo de alimen-
tos deve, além de atender a demanda praticada no mercado, zelar por aspectos nao
tangiveis capazes de impactar sobre a saide humana.

Segundo estudos realizados pela UFPel, encontram-se entre os nao metabolicos,
de menor injuria a saide humana, os danificados, gessados e rajados. Os defeitos me-
tabolicos do arroz, na pratica, sdo aqueles passiveis de alteragdo durante o periodo de
armazenagem, com destaque para graos manchados, picados, amarelos, enegrecidos
e ardidos, cujo risco é o desenvolvimento de substincias nocivas, como toxinas pro-
duzidas por fungos (as micotoxinas) algumas cancerigenas e/ou produtoras de outros
males importantes. Essa proposi¢do encontra guarida na comunidade cientifica, com
apoio de parte importante da cadeia produtiva do arroz.

Assim, a demanda dos consumidores segue ressoando, podendo ser “muda’, mas
néo surda!

1.6.3.2 Demanda dos produtores

Por parte dos produtores, deseja-se que as sementes tenham muitas caracteristicas.
A saber: boa germinagao, tolerancia ao frio, rapido estabelecimento, alta capacidade
de perfilhamento, colmos grossos e fortes, ciclo médio, folhas eretas, plantas compac-
tas e vigosas, folha bandeira longa e ereta acima da panicula, atraso na colheita apds
o ponto ou época ideal tecnicamente recomendado, resisténcia ao acamamento, a do-
engas e a herbicidas, peso de mil grdos entre 25 gramas e 28 gramas, tamanho de grao
uniforme, baixa pilosidade e abrasao, facil debulha, alta produtividade e resisténcia ao
atraso de colheita.

1.6.3.3 Demanda da industria

Os engenhos necessitam de caracteristicas de homogeneidade de graos com rela-
¢do a aspectos dimensionais, variedades e estabilizados em seu processo anabdlico.
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Assim, pode-se obter produtos com qualidade constante, visando suprir o consumi-
dor, cativo ou novo, com a aparéncia que leva a escolha na prateleira. Entre as caracte-
risticas, destacam-se: graos homogéneos e translicidos, auséncia de mistura varietal,
completa maturagao, alta qualidade de beneficiamento, renda (> 68), rendimento alto
(> 60), auséncia de gesso, barriga ou centro branco, nao ser picado e manchado, alto
peso de mil graos.

1.6.3.4 Evolucao na qualidade

Desde sempre e para sempre um minimo multiplo comum em todas as etapas de
vida comercial do arroz - da semente ao prato do consumidor - é a busca pelo alto
rendimento.

A primeira parte é 6bvia: o rendimento na lavoura e a vantagem da produgao alta
por hectare. Porém, na outra ponta, no preparo na cozinha, fica dificil a quantificagdo,
mas é muito claro que um dos principais fatores da sele¢ao de uma marca é o aspecto
do rendimento em panela.

Esse critério é verificado tanto nos domicilios quanto nos restaurantes. No primei-
ro caso, pela aparéncia vigosa e agradavel; no segundo, busca-se também o lucro, ao
colocar um volume padrio no prato do consumidor.

1.6.3.5 O porqué da gestao da qualidade

A qualidade se mostra mais importante onde a competicio de mercado é vital.
Uma boa condugao gerencial dessa variavel pode levar o consumidor a se disponibili-
zar a pagar mais pelo produto, refletindo em ganhos em toda a cadeia produtiva. Além
disso, qualifica o produto para competir em novos mercados.

Alto rendimento de graos inteiros
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Figura 1.2 — Processo de evolug¢do da qualidade do arroz.

O processo evolutivo da qualidade de arroz (Figura 1.2) no Brasil, de forma sim-
plificada, passou por trés fases: a primeira fase de qualidade era definida apenas pelo
rendimento de inteiros; na segunda fase, além do rendimento de graos inteiros passou
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a ser considerada a qualidade num conceito mais amplo, porém nao simultineo, por
isso o uso de “OU”; e na terceira fase atual, além do consolidado alto rendimento de
graos inteiros exige-se “E” outros parametros de qualidade (soltabilidade, tempo de
COCGao, cor, aroma, entre outros).

Uma modificagdo comportamental importante surgiu, no periodo de uma geragao,
em um dos elos colocado a montante do desenvolvimento tecnoldgico: a pesquisa. No
inicio, os pesquisadores desenvolviam, isoladamente, cultivares apartados em relagao
aos demais elos da cadeia produtiva. Porém, com o avango da capacitagdo da agrono-
mia em extensao, passaram a aportar conhecimentos mais objetivos.

Parafraseando o iluminista Georges Clémenceau (1841-1929) que disse “A guerra!
E uma coisa grave demais para ser confiada aos militares” (SUAREZ, 1932),° pode-se
dizer que a pesquisa é uma coisa importante demais para deixar somente na mao dos
pesquisadores.

1.7 REQUERIMENTOS DE QUALIDADE PARA EXPORTAR ARROZ
PARA A UNIAO EUROPEIA

Com o intuito de facilitar a comparagao com critérios adotados no Brasil, seguem
alguns que devem ser atendidos com padroes de qualidade corretos.

1.7.1 A PAUTA EUROPEIA

Quando se pensa em produzir arroz de alto valor agregado, a Europa pode ser uma
alternativa. Dois sdo os focos: arrozes com caracteristicas para atender a habitos de
cada regido e, principalmente, exportagdo de variedades de arroz especiais.

Entre os pratos tipicos, destacam-se a paella e o risoto. Mas, devido ao arraigado
hébito alimentar de cada local, ao que parece, é um mercado ja ocupado pela producao
local.

1.7.2 PRODUTOS COMERCIALIZADOS NA EUROPA

Pensando na disputa com os produtos comercializados localmente, hd espaco para
0s seguintes arrozes:

e paddy, que é um arroz em casca;
. parboilizado;

. integral branco e parboilizado;

«  branco polido, o mais universal.

Entre os arrozes destinados a pratos especiais, destacam-se:

No original: “La guerre! Cest une chose trop grave pour la confier a des militaires”.
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Arbéreo: arroz tipico para preparo do risoto. Na sua origem, o Vale do P6
no norte da Italia, a preferéncia é para a textura al dente no centro e cre-
moso por fora. Devido ao seu preco, o consumidor menos exigente tem
substituido este por arroz médio.

Basmati: com origem no Paquistdo, é um arroz aromadtico com um grao
longo e fino.

Bomba: arroz tipico para a preparo da paella de Valéncia. Trata-se de um
grao curto que apresenta algumas caracteristicas do arboreo. Absorve fa-
cilmente o liquido oriundo do cozimento dos constituintes, como carnes e
vegetais diversos. Uma pergunta recorrente sobre esse tipo de arroz é sobre
qual seria a verdadeira paella valenciana. Nao existe uma resposta, pois, na
Espanha, principalmente na regido mediterrdnea, no Levante, é de tradi¢ao
de cada familia ter sua propria receita. Foram os mouros que levaram o
arroz, no século VIII, para esse local.

Glutinoso: variedade da espécie dos arrozes comum, Oryza sativa L., que
por ocasidao do polimento apresenta superficie opaca. Seu amido é quase
predominantemente composto de amilopectina, o que faz os graos ficarem
pegajosos apos o preparo. Por essa caracteristica e seu sabor adocicado,
presta-se a culinaria de doces, como o arroz de leite, também conhecido
como arroz-doce.

Japonés: também ¢ chamado de arroz de sushi. Classificado como grao cur-
to, tem baixa amilose (alta amilopectina), o que lhe confere textura pegajo-
sa apds 0 preparo.

Jasmim: arroz aromatico cultivado em paises asiaticos (Vietna, Camboja,
Laos e Tailandia), sendo essa regiao a maior supridora do mercado europeu.
Classificado pela legislagdo brasileira como longo, no preparo se apresenta
levemente pegajoso.

Selvagem: foge do género Oryza; ¢ uma graminea classificada como sendo
do género Zizania. E cultivado ao sul do Canad4 e no norte dos Estados
Unidos, originalmente por nativos. A espécie Z. latifélia é cultivada na
China.

Vermelho: tem como origem os dois principais tipos, indica ou japonica,
sendo consumido na forma de arroz integral. Seu nome, em varias linguas,
é em razdo da cor de sua cariopse. E consumido na forma integral, diferen-
ciado por ter sabor de nozes. De in¢o na lavoura do arroz marrom conven-
cional, passa a ter um espago crescente, por conta de suas caracteristicas
funcionais.
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. Preto: tal como acontece com o vermelho, tem sido considerado como qua-
se um remédio, recebendo o rétulo de produto nutracéutico.

1.7.3 OPORTUNIDADE NA EUROPA PARA ARROZES ESPECIAIS

Geograficamente, o norte europeu tem sido o principal destino do arroz importado
pelo continente. Entretanto, os maiores consumidores estdo concentrados na Europa
mediterranea.

Segundo o EUROSTAT Database (2019) com relagdo a aquisi¢ao de arrozes espe-
ciais, consta que tem sido identificada uma tendéncia a importar de paises em desen-
volvimento e que a maior demanda é de arroz branco polido convencional. A maior
remunerac¢do, naturalmente, esta localizada nas variedades de arroz especiais. Esse
segmento ¢, também, o de maior demanda por parte do consumidor europeu.

Dentro das oportunidades para variedades de arroz saudaveis, com a comida ét-
nica em ascensdo, o arroz organico é um nicho em crescimento. Inclusive, os eventos
internacionais sobre o arroz organico, que ocorrem a cada dois anos, tiveram suas
primeiras edi¢des na Franca e na Italia. Ja a terceira edi¢do ocorreu no Rio Grande do
Sul, no primeiro semestre de 2017.

Outro segmento é o dos produtos de conveniéncia, em que o arroz tem importante
espago nas formas de pré-cozido e de cozimento rapido (quick cooking rice), que geral-
mente cozinha na metade do tempo convencional. Dentro desse grupo, encontra-se o
arroz instantaneo, como o arroz de cinco minutos, comercializado na Alemanha (Fiinf
Minuten Reis).

1.7.4 REQUISITOS A SEREM CUMPRIDOS PELOS ARROZES
ESPECIAIS

Em principio, os arrozes devem atender aos critérios de seguranca alimentar sus-
tentavel definidos pelo mercado europeu. A titulo de exemplo, segue um dos itens
importantes, que trata de limite para niveis de arsénio em arroz e seus derivados.

Tabela 1.1 Controle dos niveis de arsénio no arroz

. Limites maximos de resi-
Tipo de arroz

duos em mg/kg
Arroz polido, ndo parboilizado (arroz branco ou polido) 0,2
Arroz parboilizado, polido e integral 0,25
Arroz destinado a produgdo de alimentos para bebés e criangas 01

pequenas

Waffles de arroz, biscoitos de arroz e bolinhos de arroz 0,3
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Para exportar arroz para a Europa, devem ser atendidos determinados padrdes ou
requerimentos de qualidade.

A Comissao Europeia estabelece um padrao para o arroz paddy no Regulamento
n. 1785/2003 do conselho (EC, 2003). A qualidade padrao do arroz paddy, de acor-
do com a legislagao europeia, deve ser sadia, justa e comercializavel, livre de odores,
conter um teor de umidade de no maximo 13% e ter rendimento em arroz polido de
6%, em peso, em graos integrais (com uma tolerdncia de 3% de graos quebrados),
dos quais uma percentagem, em peso, de graos de arroz branqueados podem nao ter
qualidade perfeita:

. graos calcinados de arroz em casca: 1,5% a 2,0%;
«  graos estriados com vermelho: 1,0%;

«  grados manchados: 0,50%;

. graos corados: 0,25%;

. graos amarelos: 0,02%;

o  grdos ambar: 0,05%.

A regulamentacgio europeia distingue quatro categorias de tamanho, com base no
comprimento do grao (L) e em comprimento/largura (L/W):

. Longo A: L > 6 mm, L/W < 2,1-3
. Longo B: L > 6 mm, L/W =3
. Médio: L > 5,2 mm, L/W<3
. Curto: L < 5,2 mm, L/W <2

Ha também um padrio internacional para o arroz estabelecido pela FAO (s.d.),
no Codex Alimentarius. Essa norma aplica-se a arroz descascado, arroz branqueado e
arroz parboilizado, tudo para consumo humano direto. Estas sao as caracteristicas que
o arroz deve apresentar:

. Livre de sabores anormais, odores, insetos vivos e dcaros.

. Teor de umidade de, no maximo, 15% (ou menos, dependendo do clima,
duragdo do transporte e armazenamento).

. Maximo de 0,1% de impurezas de origem animal (incluindo insetos mortos).

. Miaximo de 0,5% (moido) ou 1,5% (descascado) de outra matéria estranha
organica (sementes estrangeiras, casca, farelo, fragmentos de palha).

. Maximo 0,1% de matéria estranha inorgéanica (pedras, areia, poeira, e as-
sim por diante).

Outros componentes importantes relacionados a qualidade sao forma, cor, integri-
dade do grao e qualidade de beneficiamento. No caso do arroz Basmati, ha um certi-
ficado de autenticidade. Para exportar arroz Basmati para a Europa, faz-se necessaria
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a obtengdo de um certificado de autenticidade. Esse arroz é exportado da India e do
Paquistao. Nesses paises, pode-se solicitar esse certificado do Conselho de Inspecido de
Exportacgdo (India) e da Corporagdo Comercial do Paquistdo. As variedades aprovadas
de arroz Basmati sdo:

. Basmati 370

o  Basmati 386 (India)

o Tipo-3 (Dehradun India)

. Taraori Basmati (HBC-19 India)
«  Basmati 217 (India)

o  Ranbir Basmati (India)

o  Kernel (Basmati Pakistan)

. Pusa Basmati

o Superbasmati

O regulamento n. 972/2006 da Comissao Europeia (EUR-LEX, 2006) estabeleceu
regras especiais para as importagdes de arroz Basmati e um sistema de controle transi-
torio para determinar sua origem. Essa regulamentagao permite Basmati com até 5%
de impureza de variedades nao Basmati. O certificado de origem também ¢é necessario
para isentar o arroz Basmati dos direitos de importagao.

1.7.5 ARROZ EM CASCA

A Comissao Europeia estabelece, para o arroz em casca (paddy), no Regulamento
n. 1785/2003 um critério de qualidade a ser obedecido. Segue um breve resumo dos
limites, a comegar pelo conceito de qualidade sadia, justa e comercializavel, livre de
odores, com 13% de umidade seguindo os parametros descritos no item 1.7.4.

1.7.6 PADRAO FAO NO CODEX ALIMENTARIUS

A norma abrange arroz descascado, arroz polido e arroz parboilizado, direcionado
ao consumo humano. Nela constam as seguintes informagdes:

. Livre de sabores anormais, odores, insetos vivos e dcaros.

o Umidade maxima de 15% (ou menos, dependendo de clima, dura¢do do
transporte e armazenamento).

o  Maximo de0,1% de impurezas de origem animal (incluindo insetos mortos).

«  Maximo de 0,5% (polido) ou 1,5% (descascado) de matérias organica estra-
nhas (outras sementes, casca, farelo, fragmentos de palha).

« Maéaximo de 0,1% de matérias estranhas inorganicas (pedras, areia,
poeira etc.).
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Além desses, também abrange outros componentes importantes relacionados a
qualidade: forma, cor, integridade do grao e qualidade de moagem.

1.8 A UTOPIA! QUAL E O ARROZ IDEAL?

Escolheu-se, para conclusao do presente capitulo, responder a essa pergunta recor-
rente entre os autores. O questionamento é do tipo da pergunta biblica “quo vadis?”
(para onde vais?), vinda das pessoas mais simples, passando por alunos curiosos e
chegando até empresarios e outras pessoas relacionados diretamente a cadeia produ-
tiva do arroz.

A resposta pode ser apresentada em vérios topicos:

o Arroz organico, parboilizado integral, com denominagao de origem.

«  Obtido por tratamento hidrotérmico, sem contato com gases de combustao
durante todo o processo.

o  Otimizado com macro e microconstituintes pelo sistema de gelatinizagao
controlada (patente do Labgraos, em andamento), respeitando critérios em
que os ganhos nutricionais e nutracéuticos sao maximos.

«  Obtido pelo uso do vapor limpo, em todo o processo, sem contato com
gases da combustao.

o  Com aspectos de higiene, em todo o ciclo do produto, que atendam crité-
rios da produgdo de industria de alimentos.

« Usando, como tunica fonte de energia, a casca gerada no ambiente do
engenho.

«  Conduzido, especialmente durante a passagem por silos e armazéns, de

modo a evitar a geragao de defeitos metabdlicos.

Enfim, atendendo a esses e a todos os demais critérios pertinentes a seguranca ali-
mentar nutricional sustentavel.

Segundo Amato, coautor deste capitulo, se somos o que comemos mas nao sabe-
mos 0 que comemos, ndo sabemos quem somos.
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Este livro, em seus treze capitulos assinados por
talentosos e renomados pesquisadores, expoe as
infindaveis possibilidades do arroz, abrangendo
aspectos da qualidade do grao, do engenho ao prato,
com foco na pds-colheita e na industrializacao.

Sao abordados principalmente o arroz branco e o parboilizado,
tanto polido como integral, com destaque para casca, farelo e
quireras, bem como seus inumeros derivados e usos.

Os autores dao destaque para o arroz na seguranca alimentar,
visando a salde e o bem-estar, e apresentam recentes avancgos
de pesquisa alcancados por eles e pela pesquisa mundial.

Esta obra é uma referéncia tedrica para profissionais,
estudantes e pesquisadores das areas de alimentos,
agronomia, engenharias e quimica e oferece conhecimentos
cientificos e tecnolégicos importantes e atualizados sobre
esse nobre cereal que é o arroz.
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