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Qualidade de gréos

e padrdes de classificacdo de arroz

Noris Regina de Almeida Vieira

Resumo - As caracteristicas determinantes da qualidade de grdo em arroz refletem-se

diretamente no valor do produto no mercado. No entanto, o conceito de qualidade é con-

cebido e visto de maneira diferenciada, dependendo da finalidade do consumo, do grupo

étnico envolvido, do tipo de processamento poés-colheita, entre outros. De maneira geral,

a qualidade de grdo em arroz pode ser classificada em quatro grandes grupos: compor-

tamento no beneficiamento; qualidade comestivel, de cocgao e de processamento; valor

nutritivo e adequagdo do produto aos padrdes de comercializagdo.
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Padrdo de comercializacio. Valor nutritivo.,

INTRODUCAO

O termo “qualidade de grio”, em arroz,
apresenta diferentes significados, sendo
concebido e visto também de forma diferen-
ciada, dependendo da finalidade de consu-
mo, do grupo étnico envolvido, do tipo de
processamento utilizado, entre outros fato-
res. Dessa forma, a definiciio de um arroz
como de boa ou ma qualidade é grandemen-
te influenciada pelas preferéncias e/ou ne-
cessidades do consumidor e, quando estas
diferem, o produto pode ser julgado como
bom ¢ adequado por um grupo e totalmen-
te inadequado por outro. O presente artigo
aborda as diversas caracteristicas ligadas
a qualidade do arroz e ¢ dirigido a todos
profissionais interessados no produto,
tanto do ponto de vista da comercializacgio,
como do ensino, da producio, da utiliza-
¢@o (alimentar ou ndo) e da transformagéo
industrial,

COMPONENTES DE QUALIDADE
Nos Estados Unidos, cultivares de arroz

igualmente adaptadas ao consumo de mesa
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€ ao processamento industrial, bem como
variedades com caracteristicas especiais,
apesar de ainda terem uma produgio limi-
tada, vém adquirindo cada vez mais impor-
tancia entre os diversos segmentos que
compdem a industria de arroz naquele pais
(BOLLICHetal., 1980, 1990).

No Brasil, com a globalizacio da econo-
mia e com as mudangas pelas quais o pais
vem passando nos ltimos anos, tem sido
marcante a demanda por qualidade nos pro-
dutos de consumo em geral e nos alimentos
de forma particular. No caso especifico do
arroz, ndo tem sido diferente e o consumidor
esta cada vez mais exigente com o produto
que lhe € ofertado no mercado. Esta carac-
teristica qualitativa da demanda impde forte
pressdo sobre os pregos, desvalorizando
o produto que n3o atende aos requerimen-
tos do mercado (CASTRO etal., 1999),

Assim, uma série de pardmetros de
qualidade, representados pelas caracte-
risticas fisico-quimicas do grio, deve ser
considerada na selecdo de linhagens para
a obtenc#o de cultivares compativeis com

as exigéncias do mercado, de maneira que
contemplem as expectativas de todos os
elementos da cadeia produtiva da cultura.
De modo geral, a qualidade de grio em arroz
pode ser enfocada sob quatro aspectos:
comportamento no beneficiamento; quali-
dade comestivel, de cocgdo e de processa-
mento; adequagio aos padrdes de comer-
cializagdo do produto e valor nutritivo.

Comportamento no
beneficiamento

Embora as preferéncias de consumo de
arroz, em termos de tipo de grio, aroma e
aparéncia antes e apos o cozimento sejam
bastante variadas, um produto uniforme,
sem a presenca de grdos quebrados e/ou
danificados ¢ usualmente preferido pela
maioria dos consumidores. Desse modo,
uma performance adequada no beneficia-
mento, com bons rendimentos de grios
inteiros, ¢ também almejada por produtores
¢ cerealistas, uma vez que o indice de que-
bra durante o processamento dos graos
para consumo afeta o valor do produto no
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mercado e consiste em fator determinan-
te da aceitabilidade de novas variedades
(CUEVAS-PEREZ; PESKE, 1990).

Variacdes na ocorréncia e intensidade
de baixos rendimentos de grios inteiros no
beneficiamento tornam-se mais alarmantes
no caso do arroz de terras altas, devido o
produto, nesse ecossistema, estar mais
sujeito aos efeitos das variagdes climéticas
que o cultivado nas varzeas irrigadas por
inundacdo continua.

Além do sistema de cultivo, varios
outros fatores, como caracteristicas pro-
prias da cultivar em uso, condigbes cli-
maticas durante o desenvolvimento, ma-
turacio e colheita do griio, assim como
condicdes de processamento e manejo
pés-colheita influenciam, sobremaneira, o
rendimento do arroz no beneficiamento
(BHATTACHARYA, 1980).

A quebra de grios no beneficiamento
é, portanto, de grande importancia econd-
mica para a inddstria do arroz, especial-
mente quando se atenta para a diferenca
na valoracio do produto inteiro e do que-
brado. Desta maneira, a pesquisa tem-se
preocupado com o desenvolvimento de
cultivares com elevado rendimento no be-
neficiamento e boa estabilidade para esta
caracteristica, ou seja, cultivares menos
sensiveis a quedas significativas no per-
centual de inteiros, quando deixadas no
campo além do ponto ideal de colheita da
lavoura.

As principais propriedades do grio de
arroz que influenciam seu comportamen-
to no beneficiamento sdo determinadas,
basicamente, pelas caracteristicas da casca
(glumas: lema e palea), sua coloragdo e pu-
bescéncia, pelas dimensdes e formato do
grdio e pela dureza e aparéncia do endos-
perma. Ademais, o teor de umidade dos
grdios, na época da colheita ou do benefi-
ciamento, influencia grandemente na recu-
peragdo de grios inteiros durante o proces-
so de descasque e polimento.

Caracteristicas da casca

Embora sem importancia aparente, no
arroz beneficiado € empacotado, colocado

a disposicio do consumidor no mercado
varejista, as caracteristicas da casca podem
ter influéncia significativa na qualidade e
aceitacdo do produto, em fungio do tipo
de processamento utilizado. Cultivares de
arroz com casca de coloracdo mais escura
resultam, geralmente, num produto mais
escurecido apds o processo de parboili-
zacio, 0 que prejudica a aparéncia e inter-
fere na aceitagdo para consumo, quando
comparado com um produto mais claro ¢
atrativo.

Cultivares com casca pubescente quase
sempre sdo rejeitadas pelo cerealista por
serem mais abrasivas e, além de provocar
maior desgaste 4s méaquinas de beneficia-
mento, tém sido causa de desconforto ¢ de
alergia para os operadores, devido a poeira
que ocorre durante o processo de descas-
que dos graos.

Além desses dois aspectos, grios mal-
empalhados, ou seja, com aberturas na jun-
¢iio da lema com a palea na porgdo apical
do griio, apresentam maiores problemas de
conservacdo apos a colheita, por estarem
mais expostos ao ataque de pragas duran-
te o armazenamento. Cultivares com essa
caracteristica geralmente apresentam maior
dano causado por insetos, o que prejudica
a qualidade e interfere negativamente no
aspecto visual do produto, seja no arroz
branco, integral ou parboilizado, seja no
rendimento de beneficiamento.

Dimensées e formato do gréo

Durante o processo de desenvolvimen-
to de cultivares melhoradas, deve ser leva-
do em conta que o comprimento ¢ a forma
do griio sdo caracteristicas herdadas inde-
pendentemente e podem ser combinadas
como desejado. Além disso, ndo existem
barreiras para a recombinagio de qualquer
classe de grio com outros pardmetros de
qualidade, como aparéncia do endosperma
ou teor de amilose, ou com caracteristicas
agrondmicas, como tipo de planta ou ciclo
de maturacio (JENNINGS etal., 1979).

Os padrdes utilizados para classificar o
arroz em fungiio do comprimento e forma do
grio variam de um pais para outro e refle-
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tem as preferéncias de consumo. No Brasil,
além do comprimento, tomado como base
para enquadrar o grio como longo, médio
ou curto, é também considerada a relagio
comprimento/largura para enquadra-lo co-
mo do tipo longo-fino (agulhinha), tipo de
grio caracteristico das variedades irrigadas
(BRASIL, 1988). No mercado brasileiro, cul-
tivares com grios tipo longo-fino tém valor
cerca de 30% superior ao de cultivares com
grios longos.

Aparéncia do endosperma

A aparéncia do endosperma do arroz e
uma caracteristica importante tanto para o
consumidor, quanto para o produtor € para
a industria de beneficiamento e de empa-
cotamento do produto. Consumidores de
arroz de diversos tipos de mercado ddo pre-
feréncia para o produto com endosperma
translicido, sem dreas opacas, livre de man-
chas e imperfeicdes causadas por ataque
de insetos ou por doencas. A aceitagdo
do produto é igualmente prejudicada pela
ocorréncia de griios com centro branco (ou
barriga branca), que sdo dreas opacas cau-
sadas por um acondicionamento mais frou-
x0 das particulas de amido e proteina. Além
do aspecto visual negativo, esses sdo mais
sujeitos a quebras no beneficiamento e
tém valor de mercado bastante diminuido,
embora tais manchas desaparegam natu-
ralmente durante o cozimento e ndo alte-
rem o valor nutritivo do produto (JENNINGS
et al., 1979, CASTILLO, 1981). O centro
branco nio deve ser confundido com a opa-
cidade apresentada pelos grios de varie-
dades conhecidas como glutinosas ou
cerosas, cujo endosperma € naturalmente
opaco, e nem com o gessamento do endos-
perma (grios gessados), que ocorre quan-
do o arroz & colhido ainda imaturo e com
alto teor de umidade (acima de 26%) ou em
grios danificados por insetos.

A presenga e a intensidade de manchas
brancas nos grios de arroz sio parcialmen-
te controladas geneticamente. Contudo,
alguns fatores ambientais, principalmente
a temperatura imediatamente apos o flores-
cimento, favorecem ou inibem a expressﬁo
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dessa caracteristica (JENNINGS et al., 1979).
A uniformidade de maturacfo da lavoura é
importante para prevenir a incidéncia de
graos gessados no produto. O estande inicial
deve ser uniforme e o produtor deve seguir
corretamente as recomendacdes de espa-
camento e densidade de plantio (CASTRO
etal., 1999).

Dureza do endosperma

O grau de resisténcia do endosperma
do arroz a rachaduras reflete-se diretamente
no rendimento de grios inteiros durante o
processo de beneficiamento.

Sobre a dureza do endosperma incidem
fatores relacionados com a estrutura celular
e intercelular, uma vez que a proteina e os
fendmenos de hidratacio e desidrataciio do
endosperma intervém diretamente na ma-
nutencdo da integridade estrutural do grio
de arroz (CASTILLO TORO et al., 1990).
Estudando as propriedades fisico-quimicas
de uma variedade resistente a fissuras no
grao e trés linhas isogénicas, diferindo ape-
nas para essa caracteristica, Bhashyam et
al. (1984) observaram que os principais fa-
tores que contribuem para a resisténcia dos
graos ao trincamento podem ser agrupados
sob quatro aspectos:

a) hidratacfo;
b) amido;
¢) parede celular;

d) orientacdo e estrutura celular,

Bhashyam etal. (1984) indicaram tam-
bém que o elevado contetido de pentosan,
grupo de carboidratos que por hidrolise
originam pentoses, observado nas linhas
resistentes, pode ser o agente responsavel
por alteragdes nas propriedades da pare-
de celular, causando maior resisténcia a
fissuras.

Teor de umidade

Aliado a melhor performance varietal,
o teor de umidade dos grios na colheita, o
método de colheita, as condigdes de seca-
gem, trilha e estocagem do produto, o teor
de umidade por ocasifio do beneficiamento,

¢ as varias interagGes entre esses compo-
nentes sdo fundamentais para a maximi-
zagdo do percentual de grios inteiros no
beneficiamento do arroz.

O teor de umidade do arroz por ocasidio
da colheita, assim como as condigdes cli-
maticas vigentes durante o periodo que
antecede a colheita do produto e que contri-
buem para flutuagdes na umidade dos grios
ainda no campo, no periodo pré-colheita,
como também o teor de umidade por oca-
sifo do beneficiamento, tém sido consi-
derados fatores importantes na determi-
nagdo do comportamento do produto no
beneficiamento. Esse comportamento pode
ser avaliado tanto diretamente, através da
medicdo do percentual de grios inteiros
apos o beneficiamento (CALDERWOOD:
WEBB, 1971, SIEBENMORGEN; JINDAL,
1986, BERRIO; CUEVAS-PEREZ, 1989), ou
de forma indireta, observando o percentual
de grios trincados, ainda em casca, antes
do beneficiamento (KUNZE; HALL, 1965,
SRINIVAS etal., 1978).

Um dos principais aspectos a ser consi-
derado pelo produtor de arroz, refere-se &
determinacio do ponto de colheita, de mo-
do que maximize o seu retorno econdmi-
co, que pode ser estimado, por ocasido da
colheita, com base na produtividade da
lavoura, na qualidade do arroz colhido e
nos custos envolvidos com a secagem do
produto. Esses fatores sio, por sua vez,
fungdo do teor de umidade do grio, sen-
do também, os dois primeiros estreitamen-
te dependentes das caracteristicas varie-
tais.

De maneira geral, para obtencéio de
maiores rendimentos, tem sido recomen-
dado colher o arroz com teor de umidade
ainda elevado, entre 18% e 22%, seca-lo a
baixa temperatura e em tantas etapas quan-
tas forem necessarias, para evitar a ocor-
réncia de fissuras nos grios e seus efeitos
prejudiciais & qualidade, além de auferir me-
Ihores pregos de mercado. No entanto, o
planejamento adequado da lavoura, a pon-
deragdo dos custos envolvidos, o bom sen-
so do produtor ¢ a busca da qualidade sdo

aspectos que, combinados, tornam-se fun-
damentais a obten¢do de sucesso em qual-
quer empreendimento agricola.

Qualidade
comestivel, de coccdio e
de processamento

O desenvolvimento varietal de arroz pa-
ra consumo de mesa relaciona a qualida-
de de cocgio com o tempo de cozimento, a
absorgdo de dgua, a perda de solidos so-
liveis e o ganho de volume durante o cozi-
mento, enquanto a qualidade comestivel,
ou palatabilidade, estd mais relacionada
com o aspecto, o0 aroma, a consisténciae a
textura do arroz cozido. Em programas de
melhoramento genético que visam obter
cultivares com adaptacio diversificada, que
possam ser igualmente utilizadas para con-
sumo de mesa ou processamento industrial,
como parboiliza¢io, enlatamento ou arroz
de cozimento rpido, torna-se necessaria a
observagio de pardmetros qualitativos adi-
cionais, que assegurem um comportamento
adequado, qualquer que seja sua finalidade
de consumo.

Os fatores que controlam o compor-
tamento culindrio e de processamento do
arroz sdo, fundamentalmente, ligados as
caracteristicas fisico-quimicas do produto.
Ocorre, contudo, uma série de alteracOes
no periodo de pés-maturagio do grio para
consumo, durante o armazenamento, que
modifica as propriedades organolépticas do
arroz.

Propriedades do amido

Embora a reagdo do arroz ao calor du-
rante o processo de cozimento possa ser
influenciada por fatores como o estadio de
maturacdo do grio na época da colheita, o
grau de polimento dos griios, ou as condi-
¢bes e o tempo de armazenamento, seu com-
portamento de cocgfo € extremamente de-
pendente de sua composi¢io quimica, em
que 0 amido € o componente predominante,
perfazendo, aproximadamente, 90% do griio
de arroz beneficiado polido (SIMPSON et
al., 1965).
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0 amido & um polissacarideo composto
de duas estruturas moleculares complemen-
tares: amilose e amilopectina. Aumentos ou
decréscimos no teor de uma delas reflete-
se de forma inversa no teor da outra e re-
sultam em tendéncias de comportamento
igualmente inverso em relagdo as proprie-
dades de coccdo ou de processamento do
arroz. Nas variedades glutinosas (cerosas),
cujos graos apresentam endosperma opaco
e, quando cozidos, apresentam-se umidos
¢ pegajosos, o amido ¢ quase totalmente
formado por amilopectina, com um contet-
do de amilose que varia entre 0% e 2%.
Nas variedades nfo glutinosas, os valores
encontrados para o teor de amilose acham-
sena faixa de 7% a, aproximadamente, 34%
(JULIANO, 1984).

0 teor de amilose do arroz exerce, reco-
nhecidamente, uma influéncia marcante na

performance de cozimento. A escala para
classificacio do teor de amilose do arroz,
utilizada no Programa de Selecio de Linha-
gens da Embrapa Arroz e Feijdo (MARTI-
NEZ; CUEVAS PEREZ, 1989), considera os
seguintes valores:

a) teor alto: atribuido ao arroz com con-
tetido de amilose entre 28% e 32%;

b) teor infermedidrio: entre 23%e¢ 27%:

¢) teor baixo: para o arroz com con-
tetido amilotico entre 8% e 22%.

Para atender as preferéncias de con-
sumo no Brasil, buscam-se cultivares com
conteido de amilose intermediario a alto,
cujos grios, quando cozidos, apresentam-
se secos e soltos.

Temperatura de gelatinizagdo

Um importante efeito do cozimento do
arroz refere-se a0 aumento e & solubilizagio
dos granulos de amido, resultando em alte-
racdes, como aumento de volume, abertura
ou fragmentacdo dos grios e desenvolvi-
mento de texturas diferenciadas no arroz
cozido. A temperatura de gelatinizagdo (TG)
do amido refere-se a temperatura de cozi-
mento, na qual a Agua ¢ absorvida e os gra-
nulos de amido aumentam irreversivel-

mente de tamanho com simultanea perda
de cristalinidade. A determinacio da TG
representa uma ferramenta muito impor-
tante na avaliagio do comportamento culi-
nario do arroz (JENNINGS etal., 1979).

A temperatura de gelatinizagdo € comu-
mente estimada de forma indireta, através
do grau de dispersdo e clarificacdo dos
grios de arroz submetidos a agdo de so-
lugdes alcalinas (MARTINEZ; CUEVAS-
PEREZ, 1989) e varia, aproximadamente,
entre 63°C e 80°C. Pela sua determinagdo,
os materiais sdo classificados como:

a) TG baixa: arroz cuja temperatura de
gelatinizagdo do amido ocorre entre
63°Ce 68°C;

b) TG intermediéria: entre 69°C e 73°C;

¢) TG alta: temperatura entre 74°C ¢
80°C.

Graos de arroz com TG baixa podem-se
tornar excessivamente macios e até mes-
mo desintegrar-se durante o cozimento. Por
outro lado, cultivares com TG alta requerem
mais dgua e maior tempo de cozimento, que
aquelas com TG baixa ou intermediaria, sen-
do geralmente rejeitadas em quase todos
os mercados consumidores. No Programa
de Selecao de Linhagens, da Embrapa Arroz
e Feijao, utilizam-se, preferencialmente, ma-
teriais com TG intermediaria. De acordo
com Jennings et al. (1979), a maioria, ou até
mesmo a totalidade, das variedades do gru-
po japonica apresenta TG baixa, enquanto
grande parte das do grupo indica, tropi-
cais, apresenta gelatinizagio intermediaria
ou baixa.

Consisténcia de gel

Essa caracteristica baseia-se na con-
sisténcia da pasta de arroz. Variedades com
contetido amildtico alto, acima de 28%, po-
dem apresentar variabilidade quanto a con-
sisténcia de gel (CG), enquanto aquelas com
teor de amilose abaixo de 27%, geralmente
apresentam CG macia. Assim, a determi-
nagio da CG foi concebida para comple-
mentar o teste de amilose e auxiliar na dis-
criminagdo de variedades com conteudo de
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amilose alto, fornecendo um bom indice
da textura do arroz cozido e de seu compor-
tamento apés o resfriamento. De acordo
com a consisténcia da pasta fria apresen-
tada pelo arroz, devido ao efeito combina-
do da amilose e da amilopectina, as varie-
dades sdo classificadas como: CG rigida;
CG intermediaria e CG macia (MARTINEZ;
CUEVAS-PEREZ, 1989).

Alteracdes pds-colheita

As alteracdes progressivas das proprie-
dades fisico-quimicas do arroz apos a co-
Iheita ocorrem, principalmente, nos trés ou
quatro primeiros meses de armazenagem ¢,
independente das condi¢Bes ambientais,
s30 sempre mais intensas no arroz benefi-
ciado que no arroz em casca. No cozimento,
o arroz beneficiado envelhecido absorve
maior quantidade de 4gua, expande mais,
apresenta menor indice de sélidos soltveis
na agua de cocgdo ¢ ¢ mais resistente a de-
sintegragio dos grios durante o cozimen-
to, que o arroz recém-colhido. Esse com-
portamento ¢ atribuido, provavelmente, a
elevagio da insolubilidade da proteina e
do amido durante o armazenamento, ele-
vando também o tempo de cozimento do
produto (PUSHPAMMA; REDDY, 1579
apud JULIANO, 1985b, BARBER, 1972).

Assim, um arroz recém-colhido que ten-
de a empapar durante o cozimento pode,
com o passar do tempo, modificar esse com-
portamento, tornando-se mais adequado as
preferéncias de consumo e apresentar-se
seco e solto. Isso evidencia a importancia
do conhecimento sobre o comportamento
varietal nesse sentido. Cultivares como a
“Primavera’ ¢ a ‘Javaé’, por exemplo, podem
ser consumidas pouco tempo apos a co-
Iheita, enquanto a ‘Maravilha’ e a “Meti-
ca 17 necessitam de até seis meses para atin-
gir um comportamento de cocgao adequa-
do (CASTROetal., 1999).

Embora, na sua maioria, as alteragdes
pos-colheita do arroz sejam positivas’ e
desejaveis, especialmente em fungdo das
preferéncias de consumo brasileiro, sob
condicdes inadequadas de armazenamerito
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podem ocorrer alteragdes prejudiciais a
qualidade do produto ao ponto de inviabi-
lizar sua comercializagio como alimento, em
decorréncia do ataque de insetos, desen-
volvimento de fungos e de processos de
fermentagdo ou rancidificagdo (PAGALI-
LAUAN, 1976). O arroz integral, da mes-
ma forma que o arroz mal polido, devido a
conservagdo das camadas externas do gréo,
mais ricas em lipidios, apresenta poder de
conservagdo inferior ao arroz beneficiado
polido.

Critérios de avaliagdo

Para descrever as caracteristicas comes-
tiveis de cocgfio e de processamento de
uma determinada cultivar de arroz sio uti-
lizados critérios especificos. Estes baseiam-
se nos resultados de uma série de testes
fisicos e quimicos que, em conjunto, ser-
vem como indicadores da performance
da cultivar (WEBB etal., 1972). Durante o
processo de selegdo de linhagens, depen-
dendo da infra-estrutura disponivel e dos
objetivos do Programa de Melhoramento

Genético da Cultura, amostras de arroz sio .

geralmente avaliadas, entre outras, pelas
seguintes determinacdes:

a) teor de amilose (JULIANO, 1971,
JENNINGS etal., 1979);

b) reagdo alcalina do grio beneficiado
polido como estimativa da tempera-
tura de gelatinizagio (MARTINEZ:
CUEVAS-PEREZ, 1989, LITTLE et
al., 1958, JENNINGS etal., 1979);

¢) capacidade de absor¢do de agua
(HALICK; KELLY, 1959);

d) perfil viscoamilografico (JULIANO,
1985a);

e) consisténcia de gel (JENNINGS et
al., 1979);

f) estabilidade do produto parboilizado
e enlatado (WEBB; ADAIR, 1970).

Padrées de comercializagao

As Normas de Identidade, Qualida-
de, Embalagem e Apresentagio do Arroz
(BRASIL, 1988) proporcionam um sistema

de comercializagdo por classes e tipos, que
leva em consideracdo os fatores de quali-
dade associados a limpeza, uniformidade,
condi¢des sanitérias e pureza do produto.
Os padrdes de classificagdo constituem a
base para a avaliagio da qualidade para
fins de comercializagio do produto em cas-
ca, integral, polido e parboilizado, bem co-
mo dos fragmentos de griio (quebrados e
quirera). As designaces oficiais no Brasil,
utilizadas para enquadramento do produ-
to ¢ marcagdo da embalagem, sdo funda-
mentadas nos pardmetros descritos a se-
guir (BRASIL, 1988).

Grupos

De acordo com a forma de apresentacgdo
do produto a ser comercializado, o arroz
pode ser classificado em dois grandes gru-
pos, arToz em casca e arroz beneficiado.

Subgrupos

O grupo do arroz em casca pode ser
enquadrado em dois subgrupos: arroz em
casca natural ou parboilizado. Para o arroz
beneficiado sdo previstos quatro subgru-
pos, a saber: arroz beneficiado integral, po-
lido, parboilizado ou parboilizado integral.

Classes

Para o enquadramento em classe de quais-
quer dos subgrupos acima, sdo considera-
das cinco categorias, com base nas dimen-
soes dos grios inteiros apds o descasque
¢ polimento. As quatro primeiras classes
referem-se ao produto longo-fino, longo,
médio e curto e, para que o produto comer-
cial possa ser enquadrado em qualquer uma
delas, ¢ necessério que, no minimo, 80%
do peso dos grios inteiros da amostra seja
representado por grios com as dimensdes
previstas oficialmente, como segue:

a) grios longo-finos:
- comprimento = 6 mm;
- espessura < 1,90 mm;
- relagdo comprimento/largura >

2,75 mm;

b) grios longos: comprimento > 6 mm;
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¢) grios médios: comprimento entre S mm
e menos de 6 mm;

d) gréios curtos: comprimento inferior a
Smm.

Adicionalmente, & considerada uma quin-
ta classe, designada como arroz misturado
¢ destinada a classificagdo do produto que
nao se enquadre em nenhuma das classes
anteriores e apresente-se constituido pela
mistura de duas ou mais delas, sem predo-
minéncia (80%) de nenhuma.

Tipos

Qualquer que seja o grupo, subgrupo
ou classe a que pertenca, o arroz destinado
4 comercializagio como grio para consu-
mo ¢ classificado em cinco tipos, expressos
numericamente e definidos de acordo com
0 percentual de ocorréncia de defeitos e
com o percentual de grios quebrados e
quirera. De acordo com a importancia e as
conseqiiéncias no produto de consumo,
sdo considerados como defeitos graves
(matérias estranhas, impurezas, griaos mo-
fados, ardidos, pretos e nio gelatinizados)
e defeitos gerais (grios danificados, man-
chados, picados, amarelos, rajados, gessa-
dos e nio parboilizados). Alguns desses
defeitos sdo comuns a todos os subgrupos
e outros especificos. Para enquadramento
em tipo comercial sio observados os per-
centuais de defeitos graves, de defeitos ge-
rais, de grios quebrados ¢ de quirera. Os
percentuais méximos de defeitos permitidos
em cada um dos cinco tipos encontram-se
expressos em tabelas de tolerdncia, para
cada subgrupo, a serem aplicadas na tipi-
ficagfio do produto.

Produto sem enquadramento

O arroz em casca, o arroz beneficiado e
os fragmentos de grio que ndo atendem as
exigéncias de enquadramento em tipo co-
mercial do produto sio classificados como
abaixo do padrdo ou desclassificado. O pro-
duto classificado abaixo do padrio pode
ser comercializado como tal, desde que
perfeitamente identificado na embalagem,
ou pode ser rebeneficiado, desdobrado e
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recomposto para efeito de enquadramen-
to em tipo. J4 aquele desclassificado tem a
sua comercializagio proibida tanto para
consumo humano, quanto animal, por
encontrar-se em mau estado de conserva-
¢do, apresentando-se fermentado, mofado,
com odor estranho ou contendo substéin-
cias nocivas a saude e teores de micotoxi-
nas acima dos limites estabelecidos por le-
gislagio especifica do Ministério da Satde,
conforme Brasil (1988).

Renda no beneficio e
rendimento do gréo

Para a valoragdo comercial do produ-
to, sdo considerados a renda no benefi-
cio, expressa pelo percentual total de arroz
beneficiado (grios inteiros, quebrados e
quirera), e o rendimento do gréo, expresso,
separadamente, pelo percentual de inteiros
e de quebrados obtido. A legislagio prevé
uma renda base em nivel nacional de 68%
para a renda no beneficio, constituida de
um rendimento de griio de 40% de inteiros
e 28% de quebrados e quirera. Rendimen-
tos inferiores ou superiores aos estabele-
cidos pela renda base devem ser corrigidos
pela aplicagdio de coeficientes especifi-
€0s.

Qutros critérios considerados

Além dos critérios citados anteriormen-
te, devem ser determinados também o teor
de umidade e os percentuais de matérias
estranhas e impurezas, cujos valores, se
acima de determinados limites, devem ser
usados para efeito de descontos no peso
liquido do lote avaliado. Para tais determi-
nacdes, existem procedimentos padrdo a
serem seguidos pelos classificadores.

Valor nutritivo

O arroz é um cereal versatil, de preparo
facil e constitui a principal fonte de alimento
para grande parte da populagio mundial.
O valor nutricional do arroz elaborado €
fungdo, principalmente, de seu conteado
protéico (JULIANO, 1985b). O contetdo
calérico de 100 gramas de arroz cozido cor-
responde a 119 calorias para o arroz integral,

109 para o arroz branco polido e 106 para
o arroz parboilizado (RICE COUNCIL FOR
MARKET DEVELOPMENT, 19--). O arroz
¢ uma excelente fonte de carboidratos com-
plexos, que, por serem de absor¢io lenta,
sio capazes de prover o organismo com
energia por periodos prolongados, além
de ser nutricionalmente superior a maioria
de outros alimentos também ricos em car-
boidratos, por apresentar uma proteina
que & de boa qualidade e que contém os
oito aminoacidos essenciais ao homem. O
arroz integral ¢ uma importante fonte de
minerais ¢ vitaminas, contendo quantida-
des aprecidveis de tiamina, riboflavina e
niacina, bem como de fosforo, ferro e po-

tassio.

CONCLUSAO

Um arroz de qualidade destaca-se por
seu comportamento diferenciado no mer-
cado, evidenciando maior elasticidade de
aproveitamento tanto para consumo direto,
quanto para transformagdo industrial. Des-
sa forma, produzir com qualidade significa
obter um produto competitivo, adequado
as preferéncias dos consumidores, resul-
tado da acio de todos os segmentos da
cadeia produtiva da cultura. As preferén-
cias de consumo no Brasil sdo voltadas
para cultivares de grios agulhinha (longo-
fino), com aspecto translicido, baixo indi-
ce de defeitos e de grios quebrados e com
comportamento adequado de cocgdo. Ga-
rantia de bons pregos e maior facilidade de
venda sdo atrativos que os orizicultores
precisam levar em conta em seu empreen-
dimento agricola. Certamente, s¢ consegui-
ra permanecer no mercado quem, além da
produtividade, se preocupar também com
a qualidade.

Com respeito a classificagéo comercial
do arroz, nos Estados Unidos, os critérios
considerados tém sido submetidos a cons-
tantes revisdes e mudangas desde a sua
elaboraciio, em 1916. Nos Giltimos anos, as
diferengas mais marcantes sio decorrentes
da introdugdo de principios econdmicos,
tanto na selegio de pardmetros de classifi-
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caglio como no estabelecimento de tole-
rincias numéricas para esses fatores. A
incorporagdo de principios econdmicos
nas normas oficiais de padronizago e clas-
sificagiio de grios para consumo ¢ a base,
onde se fundamentam as quatro diretrizes
consideradas no estabelecimento de pa-
drdes de qualidade naquele pais:

a) facilitar o comércio e o mercado de
grios,

b) refletir o potencial de conservacao
dos grios:

¢) identificar fatores de importéncia
econdmica para processadores e
consumidores;

d) proporcionar as ferramentas para
geragio de incentivos visando a me-
lhoria de qualidade e & manutengéo
do mercado.

A partir dessas diretrizes, tém sido pos-
sivel aos orgdos legisladores e fiscali-
zadores, avaliar nfio s6 a importincia dos
critérios considerados na atualidade, mas
também a necessidade de eventuais mu-
dancas futuras (HILL, 1988). Adicional-
mente, as alteragdes nas normas deixam de
ser arbitrarias e, por requererem que a reti-
rada ou incorporagdo de um pardmetro, bem
como a estipulagéo de limites de tolerancia
estejam em conformidade com pelo menos
uma das diretrizes do sistema, tormam-se
fortemente justificadas sob o ponto de vis-
ta econdmico.

No Brasil, devido a evolugdo nas ca-
racteristicas de mercado de produtos em
geral, em fungio da maior sofisticagdo do
consumidor, especialmente no que se refere
a produtos alimenticios, a busca de quali-
dade e as necessidades de revisio e ade-
quagdo dos padrdes de comercializa¢ao s3o
também uma constante. Adicionalmente,
com a abertura de mercado aos paises do
Mercosul, a busca da uniformizagéo de cri-
térios e adequagio de padrdes torna-se ain-
da mais premente em fungio da demanda
diferenciada e requerimentos especificos
do mercado externo.
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