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RESUMO

O arroz vermelho tem importante papel na sociedade paraibana, principalmente no Vale
do Piancd, regido localizada no interior do estado da Paraiba, porém é necessaria uma
maior atencao a essa cultura, que infelizmente € desconhecida por muitos, até mesmo no
Estado. O Vale do Piancé é o maior produtor de arroz vermelho do Brasil e é de extrema
importancia a sua valorizagdo tanto pela cultura quanto pela culinaria diversificada. O
projeto visou gerar informacdes estimulando assim o turismo gastrondmico na regido e
ampliando a geracdo de renda dos produtores locais, utilizando-se de meios modernos
como a internet, a partir das redes sociais e blogs, o projeto divulgou e incentivou novas
formas de consumo do arroz vermelho, com alcance médio de 300 visualizagbes por
postagem em sua pagina no site facebook.com e mais de 1000 acessos ao blog intitulado
arrozvermelhodaparaiba.blogspot.com.

PALAVRAS-CHAVE: Redes sociais, produtos alimenticios, turismo gastrondmico.

INTRODUCAO

O arroz vermelho que ainda é pouco conhecido no Brasil, constitui no estado da
Paraiba um dos principais alimentos da regido, sendo conhecido também como Arroz-da-
Terrae Arroz Veneza. O Estado é o maior produtor do pais e o Vale do Pianc6- PB possui
uma bacia hidrografica de solos naturalmente férteis que viabiliza a producédo desse tipo
de arroz (PEREIRA, 2004).

De acordo com dados do IBGE (2007), a regido do Vale do Pianc6 possui a maior
area plantada de arroz vermelho no pais, em torno de 5.000 ha, sendo considerado o
refugio da cultura no Brasil. As variedades cultivadas sdo as tradicionais, descendentes
das primeiras introduzidas no pais no século XVI, pouco produtivas e rusticas, mas que

0s produtores vEm mantendo no campo.
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Segundo Ferreira et al. (2005), embora a produgdo de arroz de terras altas
(“sequeiro”) em municipios da Regido Semiarida seja insignificante do ponto de vista
macroecondmico, 0 seu consumo, € por outro lado, de grande relevancia. Isto significa
que o arroz no semiarido, mesmo produzido em pequena escala devido as condicfes de
oferta geoambientais, se faz presente no prato da populacdo dessa regido.

Faz-se necessario 0 apoio e a colaboracdo dos governos e principalmente das
instituicGes para ajustar, na medida do possivel, seus métodos de producédo, e também
aproveitar a grande demanda do mercado brasileiro e internacional por esse produto, que
pode significar um aumento de renda e melhoria da qualidade de vida dos mesmos (INSA,
2010).

A gastronomia como um produto, ou mesmo um atrativo de uma determinada
localidade, ¢ bastante interessante e importante do ponto de vista turistico, pois apresenta
novas possibilidades, na verdade, ndo tdo novas, mas nem sempre bem exploradas, que
sdo as diversas formas de turismo voltadas para as caracteristicas gastrondémicas de cada
regido (FURTADO, 2004). Assim se faz necessario também o fortalecimento do turismo
gastrondmico regional baseado no arroz vermelho, visto que este € um produto da cultura
regional.

A exploracdo turistica da gastronomia nordestina, por exemplo, pode representar
um papel importante como vetor para 0 desenvolvimento e crescimento da regido,
agregando o turismo e a gastronomia.

As redes sociais tem adquirido importancia crescente na sociedade moderna. Sao
caracterizadas primariamente pela autogeracdo de seu desenho, pela sua horizontalidade
e sua descentralizacdo. Um ponto em comum dentre os diversos tipos de rede social € o
compartilhamento de informagGes, conhecimentos, interesses e esforcos em busca de
objetivos comuns. A intensificacdo da formacdo das redes sociais, nesse sentido, reflete
um processo de fortalecimento da Sociedade Civil, em um contexto de maior participacao
democratica e mobilizacdo social, portanto devemos usar deste meio de comunicacao
eficiente para promover e fortalecer a cultura, gastronomia e o turismo regional.

Diante desta realidade, o presente trabalho teve o objetivo de promover a
Elaboracdo de novas preparacdes culinarias com o arroz vermelho colaborando no
surgimento de um carddpio mais diversificado, apoiando e subsidiando o turismo
gastrondmico do estado da Paraiba e a divulgacdo dessas preparagdes e suas formas de

uso, utilizando a tecnologia da informacao, internet, blogs e as redes sociais.



METODOLOGIA

A metodologia utilizada no presente trabalho foi construtivista e participativa,
proporcionando a socializacdo e o conhecimento através de dindmicas, enquetes e
sugestdes online, para a formulagcdo do trabalho, que foi realizado no Laboratério de
Tecnologia de Produtos Agropecuarios (LTPA), no Centro de Ciéncias Agrérias da
Universidade Federal da Paraiba, localizado na cidade de Areia — PB. A aplicacdo da
metodologia deu-se em 3 etapas.

Etapa I: foi feito um levantamento digital utilizando como base o site

http://www.facebook.com, de relacionamento social na internet que promove a utilizagao

de ferramentas e aplicativos online para a realizacdo de tarefas em um curto espaco de
tempo. Foi ainda alimentado um blog com o endereco eletrnico

http://arrozvermelhodaparaiba.blogspot.com, além de contar com o e-mail

arrozvermelhodaparaiba@gmail.com para troca de informacGes com o publico,

identificando o consumo culinério do arroz vermelho em suas diversas formas. Foi
realizado a promocéo enquetes e um contetudo dindmico com objetivo de manter contato
mais direto com a populacdo consumidora de arroz vermelho, principalmente a mais
jovem.

Etapa Il: foi elaborada receitas culindrias com o arroz vermelho como risotos,
biscoitos, pées, bolos, tortas, sobremesas e outros que foram selecionadas e tambem
produzidos novas preparacGes culinarias a partir das obtidas através do levantamento
digital. Foram elaborados fluxogramas de processos apresentando medidas técnicas e
suas conversdes para medidas de uso doméstico, no intuito de facilitar a reproducao das
receitas.

Etapa I11: foi feita a divulgacdo de forma didatica e atrativa, a partir da elaboracéo
de cartilhas informatizadas inclusive na forma de videos explicativos.

Divulgadas a partir de perfis em redes sociais na internet e no blog as formulacdes
geradas, bem como as informagdes obtidas, acompanhadas de ilustracdes.
Concomitantemente, formando uma rede de informacGes online sobre o arroz vermelho
em seus diversos aspectos (antropoldgico, social, cultural, econémico, nutricional, de
consumo, comercializacdo, entre outros), gerando assim um documento final que, alem
de riqueza informativa, contempla a sabedoria popular e o aprender a partir do fazer de
cada um. Para tanto, profissionais da area da informatica deram subsidios na criacédo e

manutencdo dos servicos online que garantiram a realizagéo deste projeto.
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Além da forma digital, também foram ministrados palestras e minicursos no
municipio de Areia-PB e Alagoa Grande-PB, divulgando de maneira presencial as

preparacOes culinarias elaboradas na etapa Il do projeto.
RESULTADOS
Apos o levantamento inicial e a criagdo da pagina “ARROZ VERMELHO”, na

rede social Facebook.com e a criagéo do blog

http://arrozvermelhodaparaiba.blogspot.com foi feito um levantamento para identificar as

formas de preparo que a populagdo consumidora de arroz vermelho estava familiarizada
e a partir dai reproduzi-las e criar novas elaborac@es culinarias a fim de incentivar o uso
do arroz vermelho nas suas mais diversas formas.

De forma participativa aplicando questionarios online e conversas presenciais o
projeto pode identificar cerca de 10 utilizacdes diferenciadas para a aplicacdo culinaria
do arroz vermelho, nas quais envolviam o tradicional rubacdo em suas diversas formas
de preparo, o arroz de leite, que se mostrou a preparacdo culinaria com arroz vermelho
mais consumida na Paraiba, além de preparacdes de arroz doces, e a forma tradicional de
consumo, semelhante ao arroz branco.

Apos identificarmos os métodos tradicionais de consumo do arroz vermelho, foi
realizado a elaboragao de novas formas de preparo culinario, utilizando nao s6 o arroz “in
natura” como também seus produtos e subprodutos.

Foram elaborados pela equipe do LTPA 15 novas formas de consumo para o arroz
vermelho em suas diversas formas de consumo, dentre elas podemos destacar as
preparacdes observadas na Figura 1, que resultaram em entradas, petiscos, risotos, paes,

sobremesas entre outras formas de consumo.
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Figura 1: Formas de preparagdes culinarias a partir do arroz vermelho e seus subprodutos

De acordo com a Figura 1 podemos observar as preparacdes culinarias
desenvolvidas pelo projeto. A: arroz vermelho com castanha de caju, uvas passas e
pimentdes coloridos; B: risoto de camardo; C: arroz vermelho no cheiro verde; D: arroz
vermelho no alho e castanhas; E: pimentdes coloridos recheados de arroz vermelho e
linguica portuguesa; F: pdo de farinha de arroz vermelho; G: quibe vegetariano recheado
de queijo coalho; H: croquete sertanejo de arroz vermelho com charque; I: arroz doce
com mel de engenho e coco.

Todas as receitas das preparacOes culinarias foram disponibilizadas no blog do
projeto e divulgacdo na pagina social do facebook.com/arrozvermelho, pagina essa que
atingiu um pico de 450 visualizagcbes de uma receita, mantendo a média de 250
visualizacBes por publicacdo, atingindo assim os mais diversos interessados na riqueza
cultural e gastronémica que o arroz vermelho oferece.

Foi ainda idealizada uma cartilha impressa divulgando o potencial do arroz
vermelho, em parceria com o Servico Nacional de Aprendizagem Rural da Paraiba

(SENAR — PB) para distribuicdo gratuita nos eventos e visitas do projeto.

CONCLUSAO



Com as ferramentas que a internet nos proporciona, a divulgacdo do arroz
vermelho, sua riqueza cultural e gastrondbmica pode alcar niveis mundiais levando
reconhecimento principalmente aos produtores do Vale do Piancd. Podemos observar que
grande parte da populagéo inclusive paraibana, ndo conhecia ou ndo havia consumido de
nenhuma forma o arroz vermelho e através dos recursos utilizados no projetos, estes
foram instigados a obterem produtos a partir do arroz vermelho, em restaurantes, ou

mesmo reproduzindo as receitas disponibilizadas através do blog e rede social.
REFERENCIAS

FERREIRA, C. M.; PINHEIRO, B. S.; SOUZA, I. S. F.: MORAIS, O.P. Qualidade do
arroz no Brasil: Evolucéo e padronizagdo. Santo Anténio de Goias-GO: Embrapa Arroz
e Feijdo, 2005. 61p.

FURTADO, F. L. A Gastronomia como Produto Turistico, Disponivel em:
<http://www.revistaturismo.com.br/artigos/gastronomia.html> Acesso dia 27 de marco
de 2012.

FONSECA, J. R., PEREIRA, J. A, SILVA, S. C., RANGEL, P. H. N. BRONDANI, C.
Resgate de arroz vermelho (Oryza sativa L.) nos estados da Paraiba e Ceara.
Publicacdes: Embrapa/CNPA. Doc_196. 2005.

INSA, Consciéncia no semiarido. Campina Grande — PB, 2010. 41 p.

PEREIRA, J. A. O arroz-vermelho cultivado no Brasil. Teresina: Embrapa Meio-
Norte, 2004. 90 p.



