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IV Resumo

Com o objetivo de avaliar a qualidade do arroz in natura dos subgrupos
polido e parboilizado na regido de Brasilia e Cidades Satélites, foram
analisadas, através da classificacdo vegetal, 74 amostras de diversas marcas
comerciais, divididas entre 64 amostras do arroz do subgrupo polido e 12 do
subgrupo parboilizado, comercializadas nas cidades de Brasilia , Guara ,
Taguatinga e Ceilandia, durante o periodo de dezembro de 2003 a marc¢o de
2004. Foram feitas andlises a fim de classificar as amostras , cujas embalagem
eram marcadas como do tipo 01, 02 ,03 e 04. A classificacdo teve como
referéncia a Portaria Ministerial N° 269 (Brasil,1988) do Ministério da
Agricultura e contou com a colaboracdo da Empresa Nacional de Classificacdo
Vegetal- ENCAL que procedeu todas as andlises. Os resultados revelaram
que com relagcdo ao arroz polido marcado como tipo 01, das 57 amostras, 11
apresentaram divergéncias, ou seja estavam fora dos padrdes legais. Das 11
amostras que apresentaram divergéncias, 10 eram do tipo 02 e uma do tipo
03. Com relacdo as amostras marcadas no pacote como tipo 02 , todas
atendiam ao padréo legal, assim como a amostra marcada como tipo 04 néo
apresentou nenhuma divergéncia em relacdo a padronizagcdo oficial do
Ministério da Agricultura. JA no arroz parboilizado, foram analisadas 12
amostras, todas sendo comercializadas e marcadas como tipo 01. Dessas,
apenas 03 apresentaram divergéncias em relacdo ao padrdo do Ministério da

Agricultura. Foi verificado também a quantidade de grdos quebrados que
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porventura existe no arroz tipo 01 do subgrupo polido e parboilizado , ficando
respectivamente com , 7,6% e 4,06%. Sobre a avaliagdo do defeito geral mais
comum,observou-se que nas amostras analisadas nos dois subgrupos do
arroz do tipo 01, os resultados indicaram que no arroz do subgrupo polido foi
o amarelo , enquanto que o defeito mais comum no arroz do subgrupo
parboilizado foi 0 néo gelatinizado,apesar de estarem dentro dos limites de
tolerancia , conforme a legislacéo vigente.

Palavras-chave : Arroz dos subgrupos polido e parbloilizado, classificacéo,
marcacao de qualidade.
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1-INTRODUCAO

Em vista de ndo haver estudos referentes a qualidade do arroz comercializado
no DF e a necessidade de subsidiar o Ministério da Agricultura com dados concretos
para proceder a uma estratégia para a fiscalizacdo, mudanca de padrdo de qualidade
dos produtos e alocagéo de recursos, necessario se faz elaborar o presente estudo.

E de suma importancia a elaboragéo deste trabalho, onde é possivel averiguar a
qualidade do Arroz do Grupo Beneficiado, subgrupos polido e parboilizado dos tipos 01(
um), 02 (dois) ,03 (trés) , 04(quatro) e 05 (cinco), se atendem aos padrdes de
gualidade estipulados pela Portaria Ministerial n°® 269 (Brasil, Ministério da
Agricultura,1988), bem como fazer um levantamento da atual realidade de
comercializag&o do arroz do tipo 01, a fim de iniciar um estudo para a modernizagéo
da padronizacéo do arroz em nivel nacional .

O presente projeto terd colaboragdo da ENCAL (Empresa Nacional de
Classificacdo e Analise),empresa credenciada pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento, para realizar analises dos produtos de origem vegetal no que tange a
classificacdo vegetal , e que fara todas as analises correspondentes em conformidade
com que estipula a legislacdo da classificacdo vegetal ,Portaria n°® 269 (Brasil,

Ministério da Agricultura,1988).



2 -OBJETIVO

Objetivo geral : Analisar a qualidade do Arroz do Grupo beneficiado subgrupos

polido e parboilizado, em relacdo aos padrdes estabelecidos pelo Ministério da

Agricultura consumido no mercado de Brasilia e Cidades satélites.

Objetivos especificos:
1- Avaliar a classificacdo vegetal das amostras do arroz dos subgrupos polido e
parboilizado se estdo em conformidade com os padrdes legais.
2- Quantificar a porcentagem de gréos quebrados existente nas amostras do tipo
01 (um) do arroz dos subgrupos polido e parboilizado.
3- ldentificar o defeito geral mais comum existente nas amostras de arroz dos
subgrupos polido e parboilizado, assim como avaliar se os defeitos gerais e

graves atendem aos padrdes legais.



3 -REVISAO BIBLIOGRAFICA

O arroz representa um alimento de primeira necessidade para mais da metade
da populacdo humana e constitui fonte principal de energia para a dieta dos povos que
vivem no extremo oriente e em regidées menos desenvolvidas e com poder aquisitivo
menor como a Africa, América Latina e Asia ( Godoi,1977).

O Brasil ocupa lugar de destaque, sendo um dos maiores produtores de arroz
do mundo. O arroz é caracteristicamente um alimento pobre do ponto de vista
nutricional e preponderantemente uma cultura de subsisténcia em alguns paises.

Na Regidao Sul do Brasil, por exemplo, onde ha a maior concentracdo de
produtores cuja tecnologia € uma das mais desenvolvida do Mundo em termos de
produtividade, o arroz constituiu um importante segmento para a economia local com a
profissionalizagdo dos agricultores ( Godoi , 1977).

Segundo o anuario Brasileiro de 2003 (Bernardo,2003), os estados do Rio
Grande do Sul e Santa Catarina, sdo responsaveis por quase 60% de toda a producéo
nacional ; conta com 26 mil produtores e emprega diretamente 400 mil trabalhadores
rurais . Nos Ultimos anos o pais tem apresentado um quadro ajustado de oferta e de
demanda., A safra 2002/20003, deve atingir aproximadamente 10,6 milhdes de
toneladas produzidas, enquanto 0 consumo estd estimado em 12,4 milhdes de
toneladas, gerando a necessidade de importar cerca de 2,2 milhdes de toneladas de
paises do mercosul e de outros centros produtores . O produtor, estimulado pela
expectativa de bons precos na cultura, investiu em maquinas e fertilizantes, o que
traduziu em maior rendimento , propiciando desta forma um aumento significativo na
atividade econdmica da regiéo.

A média de produtividade do arroz no Brasil, passou de 3.300 kg/ha para 3.347
kg/ha na safra 2002/2003. Dentre os Estados produtores, destaca-se o Estado do
Piaui, cujo rendimento saltou de 550 kg/ha para 1.455kg/ha com o incremento de
165% (Bernardo,2003)



O Estado com maior rendimento por ha € o de Santa Catarina com uma
produtividade em torno de 6.800 kg/ha. Mesmo tendo reduzido em 2% sua area de
plantio, o Estado de Mato Grosso continua sendo o 2° maior produtor nacional com 431
mil hectares plantados e produzindo 1.208 milh&o de toneladas (Bernardo, 2003).

No Brasil, o arroz é cultivado em dois ecossistemas, varzeas e terras altas. O
ecossistema de varzeas representa cerca de 40% da area total cultivada. J4 o arroz de
terras altas, aquela que ndo recebe irrigacao por inundacdo, sua area esta cada vez
mais sendo aumentada, uma vez que a predomindncia de novas variedades
especificas para esse tipo de cultivo, motivou um crescimento significativo tanto no
Rio Grande do Sul quanto nos demais estados produtores . A produtividade do arroz
em terras altas € um fator que dever ser considerado em vista da diversidade climética
e fendbmenos como o el ninho. De um modo geral houve aumento de 11,38% na
produtividade média saltando de 2.003kg/a para 2.231 kg/ha( Embrapa ,2004) .

O Estado de Mato Grosso € o terceiro maior produtor de arroz em area e o
segundo em producdo (CONAB,2002). Predomina nesse Estado a cultura do arroz em
terras altas, cujo rendimento esta em torno de 2,8 mil quilos por hectare , estando a
regido da cidade de Sinop-Mt a concentracdo dessa producéo.

Na regido tropical, e especialmente nas regibes Norte (vale do Araguaia) e
Nordeste (perimetro irrigado do S&o Francisco) sdo cultivados cerca de 150.000
hectares sob irrigacdo controlada (Embrapa, 2004). No Estado do Tocantins,
predominam grandes lavouras de alto nivel tecnoldgico, sob o sistema de cultivo
mecanizado e convencional, enquanto que no Nordeste o cultivo € tipicamente de
pequenas areas, usando mao de obra familiar, no sistema de transplantio.

Atualmente o arroz de terras altas é raramente usado para abrir novas areas e,
a area cultivada na regido Centro Oeste, migrou para as regides de adequada
distribuicdo pluviométrica, em especial na regido Centro-Norte do Mato Grosso,
consideradas como favorecidas para o plantio da cultura no que se refere ao risco
climatico (Embrapa, 2004).

A tabela abaixo mostra o comparativo de area, producdo e produtividade do
arroz em diversos Estados Brasileiros na safra 2001/02 e 2002/2003 (Bernardo, 2003).



Comparativo de area, producdao e produtividade do arroz

COMPARATIVO DE AREA, PRODUCAO E PRODUTIVIDADE DO ARROZ

AREA (MIL HA) PRODUCAO MIL t PRODUTIVIDADE
KG/HA

01/02 02/03 VAR% 01/02 02/03 VAR% 01/02 02/03 VAR%

RR 12,0 15,0 250 66,0 84,0 27,3 5.500 5.600 1,8
RO 70,0 60,9 -13,0 1316 115,7 -12,1 1.800 1.900 1,1
AC 22,5 21,4 -5,0 31,3 29,7 -5,1 1390 1390 -
AM 11,5 12,4 7,8 20,8 23,2 11,5 1.808 1.870 3,4
AP 2,3 2,3 - 1,9 1,9 - 830 830 -
PA 266,2 276,8 4,0 467,2 512,1 9,6 1.755 1850 5,4
TO 145,0 152,3 5,0 371,2 426,4 14,9 2.560 2.800 9,4
NORTE 529,5 5411 2.2 1090,0 1.193,0 9,4 2.059 2.205 7,1
MA 480,0 497,8 3,7 624,0 746,7 19,7 1.300 1.500 15,4
Pl 156,0 140,4 -10,0 85,8 204,3 138,1 550 1.455 1645
CE 42,0 44,1 5,0 98,7 110,3 11,8 2.350 2.500 6,4
RN 2,0 1,7 -13,0 5,2 3,8 -26,9 2.600 2.220 -14,6
PB 7,5 8,0 6,7 9,6 13,4 39,6 1.280 1.680 31,3
PE 3,9 3,9 - 21,1 21,1 - 5420 5420 -
AL 7,0 7,0 - 38,6 - - 5.520 5.520 -
SE 10,2 13,0 27,0 439 55,9 27,3 4.300 4.300 -
BA 27,7 17,4 -35,0 39,5 29,1 -26,3 1.479 1.670 12,9
NORDESTE 7353 7333 -0,30 9664 1.223,2 26,6 1.314 1.668 26,9
PR 78,0 68,7 -12,0 182,5 171,5 -6,0  2.340 2.500 6,8
SC 140,8 1450 2,0 929,3 986,0 6,1 6.600 6.800 3,0
RS 9850 9555 -3,0 54648 5.0642 -7,3 5.548 5.300 -4,5
SUL 1.203 1.169,1 -2,9 6.576,6 6221,7 -54 5.463 5.322 -2,6
MG 97,9 89,1 -9,0 210,5 196,0 -6,9 2.150 2.200 2,3



ES 4,6 4,1 -10 13,4 12 -10,4 2.920 2920 -

RJ 2,7 2,9 7,0 8,3 8,9 7,2 3.070 3.070 -
SP 40,6 39,4 -3,0 110,8 108,4 -2,2 2.730 2.750 0,7
SUDESTE 1458 1355 -7]1 343,0 325,3 -5,2 2.353 2.401 2,0
MT 440,3 4315 -2,0 1.215,7 1.208,2 -0,6 2.761 2.800 1,4
MS 51,0 49,5 -3,0 218,1 222,8 2,2 4.277 4.500 5,2
GO 113,7 1120 ~-1,5 216,0 221,8 2,7 1.900 1.980 4,2
DF 0,2 0,1 -50 0,3 0,1 -66,7 1.520 1.000 -34,2
CIOESTE = 605,2 593,1 -2,0 1650,1 1.6529 ,2 2.727 2.787 2,2

BRASIL 3.219,6 3172,1 -15 10.626,1 10.616,1 -0,1 3.300 3.347 1,4

FONTE: CONAB , ETIMATIVA ABRIL 2003

Um fator importante que se deve abordar é em relacdo a qualidade do arroz. O
setor esta buscando agregar conceitos modernos de producao que exigem forte alianca
entre quantidade e qualidade, especialmente em se tratando de alimento. A qualidade
de um produto comeca a ser definida no planejamento do plantio, quando ocorre a
escolha da variedade continua no manejo da lavoura e é bastante critica na fase que
vai da colheita ao armazenamento.

As etapas de colheita, secagem e armazenamento do arroz, antes da sua
industrializacdo, devem merecer atencdo especial, pois sd0 nessas etapas que
ocorrem 0s principais defeitos do arroz , podendo aumentar ou diminuir conforme o
manejo . Os defeitos como manchados, picados , amarelos, pretos e ardidos , podem
aumentar durante o armazenamento. Esses defeitos sdo considerados metabdlicos e
estdo associados a riscos de contaminacdo por substancias prejudiciais a saude,
principalmente toxinas, produzidas por fungos , algumas delas cancerigenas. E de
fundamental importancia efetuar o controle desses defeitos ja que no arroz em casca
esses defeitos definem o seu tipo, ndo levando em consideracdo o percentual de
guebrados . Para amenizar essas impropriedades, ha necessidade de colher o arroz em
seu ponto ideal de maturidade fisioldgica e proceder a secagem imediata, em
temperaturas adequadas e taxas de ventilacdo que nédo agridam o produto.Os gréaos do
arroz sao extremamente sensiveis a acdo do calor, contribuindo assim para
comprometer alguns atributos de qualidade e funcionais como o nivel de trinca, a
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integridade dos tecidos, a acidez , os niveis de proteinas, o poder germinativo e a
aparéncia. Da mesma forma a secagem muito rapida pode reduzir o rendimento de
engenho e o valor do produto. A secagem retardada inocula defeitos e perdas de
gualidade, que se agravam na armazenagem.

Mister se faz implantar secadores de alto rendimento para melhorar a equacéo
econdmica cujos fatores ndo sédo avaliados, como o rendimento de massa seca e a
qualidade final do produto. No armazenamento do arroz, sdo necessarios cuidados com
0s insetos e com a respiracdo do grao, e uma das formas de controle é a aeracao, que
mantém a temperatura baixa dos grédos evitando assim os defeitos como
amarelecimento, manchas e perfuracdes. Outro método de controle de insetos, além do
guimico, é o resfriamento dos graos, cuja temperatura € inferior ao ambiente. Injetada
no produto, promove a inibicAo do desenvolvimento de insetos e mantendo a
respiracdo do grdo em niveis adequado, contribui para preservar todo o potencial de
gualidade (Bernardo ,2003).

O arroz polido sofre um processo de descasque e brunimento para a retirada do
tegumento, e a adicdo de talco ou glicose, passa nos triuer para a retirada de
quebrados e desta forma é enquadrado em tipos (Brasil, Ministério da Agricultura,
1988).

O arroz parboilizado, segundo a Portaria Ministerial 269(Brasil, 1988), € 0 arroz
em casca que passa por um processo hidrotérmico no qual é mergulhado em agua
potavel a temperatura maior de 58° C , seguido de gelatinizacdo total ou parcial do
amido, e secagem. Segundo Bor luh, é um processo hidrotérmico no qual o amido é
transformado de cristalino para amorfo.

A origem da palavra parboilizado (Amato, 1985) € inglesa onde ‘parboiled’ é
composta de ‘partial’ mais ‘boiled’, dando a idéia do processo em si, de um cozimento
parcial. Este processo apareceu como uma solucdo para diminuir a perda em graos
guebrados, porém hoje transcende a esse fator econdmico pelo consideravel aumento
de valor nutricional em termos de recuperacdo de vitaminas , e sais minerais. A origem
do arroz parboilizado, é de centenas de anos , e a Iindia é o pais onde ha suposicdes
do surgimento desse produto, cuja finalidade desse processo poderia ser para melhorar

o beneficiamento e as qualidades culinarias (Amato,1985).



O processo pode ser descrito em trés etapas em que 0 arroz em casca é
submetido (Amato, 2001):

1-encharcamento

2-gelatinizagéo do amido

3-secagem

4 - beneficiamento

As vantagens deste tipo de procedimento de parboilizacdo séo:

1- De natureza econdmica porque ha o aumento no rendimento do Engenho,
No arroz irrigado, por exemplo, onde existe em média 8,5 % de quebrados, e

apos a parboilizacdo, o arroz passa para 1,5% de quebrados. No arroz de

sequeiro, cuja porcentagem de quebrados esta em torno de 20 a 34 %, apos o

processo de parboilizacdo passa para 8 a 10 %.

2- De natureza social - o arroz parboilizado € mais nutritivo do que o polido,
pois fixa a vitamina do complexo B bem como outros nutrientes existentes
em niveis bastante superiores aos constatados no processo convencional.

3- -Outros - evita a germinacdo-, € mais resistente a insetos, menor absorcéo
de umidade do ambiente, fica mais solto, mais facil de cozinhar, conserva-se
por mais tempo e rende aproximadamente 25% na panela do que o arroz

polido.

3.1 -Classificacdo do Arroz

Classificar, significa, segundo o Decreto 3.664/00(Brasil, 2000), determinar as
caracteristicas intrinsecas e extrinsecas de um produto com base em padrdes oficiais
fisicos ou descritos. As caracteristicas intrinsecas referem-se aos atributos inerentes
aos produtos como cor, sabor, odor, variedade, enquanto as caracteristicas extrinsecas
referem-se aos atributos adquiridos como lesées mecanicas, podriddes, defeitos gerais

agregados e defeitos graves, quebrados e fungos.



Os padrbes séo estipulados pelo Ministério da Agricultura e publicados atraves
de Portarias e Instrugbes Normativas, observando-se os critérios de qualidade,
identidade e apresenta¢do do produto. O padréo é dividido em fisico e descrito. O fisico
€ baseado em amostras comparativas, enquanto que o padrdo descrito é através de
portarias do préprio produto.

A determinagao da qualidade do arroz segue o padrao descritivo e,. atualmente,
no Ministério da Agricultura existem 27 produtos oficialmente padronizados através da
presente legislacao.

A qualidade do arroz consumido no pais segue regras definidas pelo Ministério
da Agricultura, através da Portaria MA 269 (Brasil, 1988), que estipula a padronizagao
de qualidade e identidade do produto arroz. Essa Portaria estabelece critérios para a
normalizacdo de Identidade, Qualidade, Embalagem e Apresentacdo do arroz,
enquadrando em Grupo, subgrupos, classes e tipos e ainda de acordo com a
guantidade de quebrados, defeitos, tamanho do grdao e espessura do grao, e
industrializacao do grao.

O Grupo se refere a forma de apresentacao e sera classificado em dois grupos
assim definidos:

1- Arroz em casca — € o produto fisiologicamente desenvolvido, maduro e em casca,
depois de colhido.

2- Arroz beneficiado — é o produto maduro que submetido a processo de
beneficiamento , acha-se desprovido de sua casca
O subgrupo - é definido segundo o seu preparo e a industrializacdo em:

1 — subgrupo do arroz em casca
1.1 natural

1.2 parboilizado

2 subgrupo do arroz beneficiado
2.2 — Integral
2.3 - parboilizado
2.4 - parboilizado integral
2.5 - polido



Por outro lado o arroz em casca e o arroz beneficiado sdo distribuidos em 05
classes de acordo com as suas dimensdes de largura, comprimento e espessura,;

1- Longo fino - € o produto que contém no minimo 80% do peso dos gréos inteiros,
medindo 6,00 mm ou mais, no comprimento; 1,90 mm no maximo na espessura e
cuja relacdo comprimento largura seja superior a 2,75, apés o polimento dos
graos.

2- Longo - é o produto que contém no minimo 80% do peso dos graos inteiros,
medindo 6,00 ou mais , no comprimento , apés o polimento dos graos .

3- Médio - é o produto que contém , no minimo 80% do peso dos graos inteiros ,
medindo de 5,00mm a menos de 6,00mm no comprimento , apds o polimento dos
graos.

4- Curto - é o produto que contém , no minimo 80% do peso dos graos inteiros
medindo menos de 5,00 no comprimento, apos o polimento dos gréos.

5- Misturado - € o produto que nao se enquadra nas classes anteriores e se
apresenta constituido de duas ou mais classes desde que na mistura das
classes longo fino com longo, longo fino com médio, e médio com curto, a classe

do produto sera definida pela classe inferior ao da mistura.

O arroz sera classificado em 05 tipos, independentemente do grupo e do
subgrupo a que pertenca, expressos pelos numeros de 01 a 05, e definidos pelo
percentual de ocorréncia de defeitos graves, defeitos gerais agregados e ou graos
guebrados e quirela e com relagéo ao arroz parboilizado, ao grau de gelatinizagcéo dos
graos.

Os defeitos graves no arroz sao os que se referem aos graos ardidos e mofados,
enquanto que os defeitos gerais agregados estdo relacionados aos graos amarelos,
gessados, rajados e picados. Por sua vez o grau de gelatinizacdo no arroz
parboilizado, € a porcentagem de graos que foram submetidos a uma placa de luz

polarizada e encontra-se com aspecto translucido.
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No presente trabalho, buscou-se determinar as caracteristicas intrinsecas e
extrinsecas do arroz do grupo beneficiado e subgrupos polido e parboilizado em
relacdo a sua padronizagdo, comparando-as com as indicagbes qualitativas
estampadas nos rotulos.

A tipificacdo esta relacionada com defeitos graves, gerais e quantidade de
guebrados e quirela. Os defeitos graves sao:

Ardidos — refere-se ao grao descascado e polido, inteiro ou quebrado que apresenta
no todo ou em parte coloracdo escura proveniente do processo de fermentacao.
Mofados — refere-se ao gréo descascado e polido, inteiro ou quebrado que apresentar

no todo ou em parte, fungo ou bolor visivel a olho nu.

Sobre os defeitos gerais destaca-se :

e Amarelos — grdos descascados e polidos, inteiros ou quebrados que
apresentarem coloragcdo amarelada.

e gessados — grdos descascados e polidos , inteiros ou quebrados que
apresentarem coloracgdo totalmente opaca e semelhante ao gesso.

e Picados - grédos descascados e polidos, inteiros ou quebrados que
apresentarem mancha escura ou esbranquicada, bem como perfuracdes por
insetos ou outros agentes, desde que visiveis a olho nu.

e Rajados - graos descascados e polidos inteiros ou quebrados que apresentarem

estrias vermelhas proveniente de outras variedades como o arroz vermelho.

A Portaria n® 269 (Brasil, 1988) apresenta ainda os limites maximos de tolerancia de

defeitos/tipos , em porcentagem , conforme mostram as tabelas 2 e 3.
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Tabela 02

Cilnzsificacide do Adrro=

(Oryza sativa, L.)

Limites Maximos de Tolerancia de Defeitos/Tipo, % em Peso:

Defeitos Graves Defeitos Total de
Gerais

Tipo Matérias Estranhas Mofados e Agregados Quebrados e Quirera

e Impurezas Ardidos Quirera (maximo)
1 0,250 0,25 4,00 10,00 0,50
2 0,50 0,50 8,00 20,00 1,00
3 1,00 1,00 14,00 30,00 2,00
4 1,50 2,00 22,00 40,00 3,00
5 2,00 4,00 34,00 50,00 4,00

Observacgéo: 1. O percentual de umidade que exceder o limite maximo de tolerancia

admitido, podera ser descontado no peso liquido do lote;
2. Os limites maximos de tolerancia admitidos para cada defeito geral, considerado
isolamento, para efeito de enquadramento em tipo sdo: manchados e picados,

12,00%; amarelos, 12,00%; rajados, 10,00%; e gessados, 15,00%; acima destes

limites, o produto sera considerado como Abaixo do Padréo.

Fonte: Portaria MA 269

Tabela 03
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Classificacio do Hrroz

(Oryza sativa, L.)

Limites Maximos de Tolerancia de Defeitos/Tipo, % em Peso:

Defeitos Graves Defeitos Total de

Tipos Matérias  Mofados, N&o Gerais  Quebrados Quirera
Estranhas e Ardidos e Gelatinizados Agregados e Quirera (maximo)

Impurezas Pretos

1 0,05 0,30 30,00 2,50 5,00 0,50
2 0,10 0,60 40,00 5,00 8,00 0,75
3 0,15 0,90 50,00 7,50 11,00 1,00
4 0,20 1,20 60,00 10,00 14,00 1,25
5 0,25 1,50 70,00 12,50 17,00 1,50

Observacgédo: 1. O percentual de umidade que exceder o limite maximo de tolerancia
admitido, podera ser descontado no peso liquido do lote;
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2. Os limites maximos de tolerancia admitidos para cada defeito geral, considerado
isoladamente, para efeito de enquadramento em tipo, sdo: danificados, 2,00%;
manchados e picados, 5,00%; rajados, 6,00%; e , ndo parboilizados, 0,30%; acima

destes limites, o produto sera considerado como Abaixo do Padrao.

Fonte; Portaria MA 269

4-MATERIAL E METODOS:

Durante o periodo de novembro de 2003 a marco de 2004, foram coletadas e
analisadas 74 amostras aleatdrias em diversos supermercados de Brasilia e cidades
satélites , observando-se os critérios estipulados pelo Ministério da Agricultura em
relacdo as técnicas de coletas de amostras constantes nos padrdes do produto .

As amostras foram coletadas pelo Servico de Fiscalizacdo da Classificagdo
Vegetal da Delegacia Federal de Agricultura, em supermercados de pequeno e médio
porte, atacados e hipermercados, sendo as marcas descaracterizadas no ato da coleta
para fins de analises em laboratério oficial credenciado, a fim de garantir o sigilo das
informacbes uma vez que € defeso a divulgacdo de marcas comerciais neste tipo de
trabalho. Foram utilizados equipamentos de coleta de amostras, como o0
homogeneizador tipo boener, procedendo ao envio dessas amostras para a Empresa
Nacional de Classificacdo e Analise, entidade credenciada para realizar a classificagéo
vegetal no Distrito Federal, que efetuou a classificacdo das mesmas, enquadrando-as
em tipos. O resultado foi enviado no prazo de 04 dias. Os dados foram analisados
estatisticamente por meio do programa excel.

Os resultados estdo apresentados por variaveis, tabelas e em percentuais e por
frequéncia, na forma de graficos. Essa forma de apresentacdo € auto-explicativa,

dispensando, portanto, analise descritiva complexa dos dados.
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A porcentagem de produtos que estdo fora dos padrfes estabelecidos esta
informada, bem como a porcentagem média de quebrados que esta sendo
comercializado o produto do tipo 01. Sera avaliada também a porcentagem dos defeitos

mais comuns, tanto no tipo 01, como nos demais tipos.

-5- RESULTADOS E DISCUSSOES

Do total das 74 amostras, 80% foram coletadas em supermercados e atacadistas
de grande porte, uma vez que esse segmento é responsavel pelo abastecimento de
mercearias e demais consumidores. 60% das amostras foram coletadas na regido
administrativa de Brasilia, enquanto as outras foram coletadas nas cidades satélites de
Ceilandia, Taguatinga, Guara e Gama.

Os resultados encontrados demonstram que o arroz polido representou a grande
maioria das amostras: 62 amostras de arroz polido e 12 de arroz parboilizado.

Das 62 amostras coletadas de arroz do subgrupo polido, 57 estavam marcadas
em suas embalagens como do tipo 01(um), 04 marcadas como do tipo 02(dois) e
apenas 01 marcadas como do tipo 04(quatro), o que demonstra a preferéncia do
publico de Brasilia por produtos com qualidade superior.

Com relagcdo as amostras do arroz do subgrupo polido marcadas como tipo 01,
das 57amostras analisadas , 11 apresentaram divergéncias, ou seja estavam fora dos
padrdes da Portaria Ministerial n°® 269 (Brasil,1988). Dessas 11 amostras, 10 eram do

tipo 02 e 01 do tipo 03 respectivamente.

15



As amostras marcadas como do tipo 02 atenderam ao padrdo legal de
gualidade, assim como a amostra marcada como tipo do 04 ndo apresentou nenhuma
divergéncia em relagdo a padronizacdo oficial do Ministério da Agricultura, conforme

podemos verificar no quadro abaixo (figura 1).

Conformidade do Arroz Polido

50
40
301 Odentro do padrdo
n° de amostras
20+ Efora padrédo
il >
o o 4

tipol tipo2 tipo3 tipo4

Figura 1. n° de amostras do arroz do subgrupo polido dentro e fora do padréo

oficial por tipos.
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Com relagdo as amostras de arroz do subgrupo parboilizado, verifica-se que as
amostras coletadas estavam sendo comercializadas e marcadas como do tipo 01.
Destas apenas 03 apresentaram divergéncias em relacdo ao padréo oficial , conforme

mostra a figura 02

Conformidade do Arroz Parboilizado

10+
8,
n° de amostras ©] mdentro do padrio
4 m fora padrdo
2,
0. A &F &F

tipol tipo2 tipo3 tipo4
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Figura 02 n° de amostras do arroz do subgrupo parboilizado dentro e fora do

padrédo por tipos

A guantidade de grdos quebrados existente nas amostras de arroz dos
subgrupos polido e parboilizado contidos no tipo 01 apresentou caracteristica distinta;
as amostras de arroz polido apresentou em média 7,46 % de quebrados, enquanto que
as amostras de arroz parboilizado apresentaram 4,06% de graos quebrados (figuras 3 e
4). Para amostras do arroz polido que estavam fora do padrdo legal, verificou-se que o
percentual de quebrados foi de 14,2%, o0 que representou 42% a mais do permitido
pela legislacdo. Por outro lado, observa-se que no arroz parboilizado, a quantidade de
amostras fora do padrdo apresentou 5,63 % de grdos quebrados, ultrapassando

apenas 12,65 % permitido pela legislacdo em vigor.
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Média de Graos Quebrados no Arroz Polido

40+
30+
mdentro do padréo
% 20+ N P
m fora padréo
10
0,

tipo 1 tipo 2 tipo 4

Figura 03- porcentagem média de grdos quebrados por tipo no arroz polido

Média degraos quebrados em arroz parboilizado

O quebrados

%

O L N W hH~ O1O

tipoldentro do  tipo 1 fora do
padrao padrao

Figura —04-- porcentagem média de grdos quebrados por tipo no arroz parboilizado
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Com relacdo a quantidade de defeitos gerais agregados presentes nos diversos
tipos do arroz do subgrupo polido, verifica-se que nenhuma das amostras analisadas
nos diversos tipos, apresentou divergéncias em relacdo aos defeitos gerais agregados,
todas atenderam aos padrdes de conformidade (figura 06). Para as amostras de arroz
do subgrupo polido do tipo 01, que atenderam ou n&do aos padrdes oficiais, verifica-se
gue o defeito “ manchado e picado “ foi 0 que mais se destacou enquanto que no tipo
04 o defeito que mais se destacou foi o “amarelo”, caracterizando que o produto
estava armazenado por um periodo longo antes do seu beneficiamento, entretanto,

este fato ndo comprometeu a tipificacdo do produto.

Média dos Defeitos Gerais No Arroz Polido

mtipo 1 dentro do padrao
mtipo 1 fora do padréo
Otipo 2 dentro do padréo

Otipo 4 dentro do padrao

d

amarelo manchado rajado gessado
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Figura 05 — Porcentagem média da ocorréncia de defeitos gerais agregados

presente no arroz polido nos diversos tipos dentro e fora do padrao oficial.

As amostras do arroz do subgrupo parboilizado apresentaram como defeito mais
comum os graos ndo gelatinizados, ou seja, aqueles grdos que nao sofreram processo
de gelatinizacdo, mas nao comprometeram a qualidade do arroz, em vista de estarem
com seu limite dentro da legislacdo vigente. A legislacdo permite até 30% desse defeito
enquanto que todas as amostras apresentaram uma média de 4% no maximo,

conforme se pode observar na figura 06.

Média dos Defeitos do Arroz Parboilizado

4-
3
% 2
W ddde
0!
manchados e rajados danificados

picados gelatmlzados

Figura 06 — Porcentagem média dos defeitos gerais agregados no
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arroz do subgrupo parboilizado

Os resultados encontrados mostram que a porcentagem de grédos quebrados
existente no arroz do subgrupo polido do tipo 01, cuja classificagdo concluiu ser fora do
padréo legal, sédo bastante elevados uma vez que ultrapassou 42% do permitido. Este
dado mostra que ha uma necessidade de efetuar uma conscientizagdo nos
empacotadores e principalmente aumentar a fiscalizacdo da classificacdo vegetal
nesses produtos que demonstraram divergéncias, para que o consumidor ndo consuma
produtos que aparentemente é de primeira qualidade, pela marcacéo declarada, e que
na realidade é de qualidade inferior ao adquirido.

Os defeitos gerais agregados que foram detectados, tanto no arroz do subgrupo
polido quanto no subgrupo parboilizado, estdo dentro da tolerancia oficial, sendo
aceitaveis para o consumidor produtos com esse percentual analisado, por ndo

comprometer a qualidade final do produto.
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6-CONCLUSAO

Com os resultados obtidos, € possivel concluir que:

[
1

O arroz beneficiado do subgrupo polido do tipo 01 € o preferido pela populagéo
do Distrito Federal, em vista da quantidade de marcas oferecidas ao consumidor,
representada pelo n® de amostras coletadas em relagéo ao arroz parboilizado do
tipo 01 e aos demais tipos;

As amostras do arroz do subgrupo polido marcado como tipo 01, apresentaram
divergéncias em 19.29% das amostras, enquanto que as amostras do arroz
beneficiado do subgrupo parboilizado apresentaram divergéncias em 25 % das
amostras;

A quantidade de grdos quebrados presentes nas amostras de arroz beneficiado
do subgrupo polido do tipo 01 apresentou em média de 7,46%, enquanto que
nas amostras do arroz beneficiado do subgrupo parboilizado do tipo 01,
apresentaram uma média de 4,06% de graos quebrados;

A quantidade de gréos quebrados presentes nas amostras de arroz beneficiado

do subgrupo polido fora das especificacbes, foi, em média, 14,2% e nas
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amostras de arroz beneficiado do subgrupo parboilizado foi 5,63% em média de

graos quebrados;

5- As amostras de arroz beneficiado do subgrupo polido marcadas com os tipos

02(dois), 03(trés) e 04(quatro), ndo apresentaram divergéncias em relacdo a
classificacao realizada pelo servico de fiscalizagao vegetal;

O defeito Geral mais comum, apresentado pelas amostras de arroz beneficiado
do subgrupo polido do tipo 01, foi o Amarelo, enquanto que o defeito geral
apresentado nas amostras de arroz beneficiado do subgrupo parboilizado do tipo
01 foi o ndo gelatinzado. Entretanto esses defeitos estavam dentro da tolerancia
dos respectivos padrdes de qualidade estipulado pela Portaria 269;

Faz-se necessario um controle mais rigido por parte da Entidade Fiscalizadora
do Ministério da Agricultura para que os indices de arroz, que estao fora dos

padrbes de qualidade, diminua em niveis aceitaveis.
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