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Resumo
A notoriedade de que o arroz de leite é um dos pratos mais apreciados pelos sertanejos do estado da Paraíba e que seu preparo é feito preferencialmente com o “arroz vermelho” fomenta buscas para sua valorização, principalmente por possuir características de tradição cultural/alimentar. Deste fato surgiu a necessidade de investigações que venham a reforçar estes aspectos. Objetivou-se, portanto neste trabalho, desenhar o cenário da agroindústria e dos circuitos de distribuição do arroz vermelho cultivado no vale do Piancó fomentando sua valorização e representatividade para o estado da Paraíba. A ferramenta metodológica utilizada inicialmente foi de caráter exploratório, através de pesquisa sobre o contexto histórico do arroz como também, realização de entrevistas semi-estruturadas, desenvolvida juntos aos produtores, nas agroindústrias e nos pontos de comercialização dos municípios de Itaporanga e Olho D’Água, PB. Durante as visitas, foram coletadas amostras de grãos, que posteriormente, submeteu-se às análises físicas e de desempenho de cocção. O sistema de processamento do arroz ainda é bastante rudimentar, o que afeta qualidade do produto. 
Palavras-chave: Arroz da Terra; Agronegócio; Cadeia produtiva 
Introdução
O arroz foi, provavelmente, o principal alimento e a primeira planta cultivada na Ásia. Grande parte dos autores acredita que o arroz tenha sua origem na Ásia Sul-Oriental, região esta que inclui, nos dias de hoje China e Índia, sendo que evidências arqueológicas encontradas nesses países atestam a existência do cereal há aproximadamente 7.000 anos, constituindo-se desde então um dos alimentos mais consumidos no mundo (MACHIAVELLI, 2005). Disseminou-se para todos os continentes e constitui um dos cereais mais produzidos e consumidos, caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da população mundial. Sua importância é destacada principalmente em países em desenvolvimento, tais como o Brasil, desempenhando papel estratégico em níveis econômico e social (FAO, 2006). 
De todos os produtos, o que tem maior trânsito no mercado é o arroz, porquanto o seu consumo faz parte obrigatória do hábito alimentar de todos os povos. Da mesa do mais abastado ao mais modesto ser humano, torna-se um prato de presença indiscutível nas refeições diárias (PETRUS et al., 2002). 
Na Paraíba, o arroz vermelho é o principal arroz cultivado e de acordo com Pereira (2004), o sertão do Estado, apresenta-se como local de refúgio do arroz da terra, já que no passado, seu cultivo havia sido proibido.
Portanto, a notoriedade de que o arroz de leite é um dos pratos mais apreciados pelos sertanejos do estado da Paraíba e que seu preparo é feito preferencialmente com o “arroz vermelho” fomenta buscas para sua valorização, principalmente por possuir características de tradição cultural/alimentar. Deste modo, objetivou, portanto neste trabalho, desenhar o cenário da agroindústria e dos circuitos de distribuição do arroz vermelho cultivado no vale do Piancó fomentando sua valorização e representatividade para o estado da Paraíba.
Descrição Metodológica

O presente trabalho foi desenvolvido em duas fases distintas: 1) Fase exploratória: 1.1) Revisão Bibliográfica; 1.2) Visitas realizadas junto aos produtores e às agroindústrias dos municípios de Olho D’Água e Itaporanga, PB, utilizando-se como ferramenta metodológica, entrevistas semi-estruturadas com questões versando sobre aspectos de produção e do processo de beneficiamento do arroz vermelho; 1.2) Aplicação de questionários em estabelecimentos comerciais dos Municípios supracitados, os quais se encontram inseridos na região do Vale do Piancó. Foram coletadas amostras de grãos de arroz, em seguida, transportadas para o Laboratório de Tecnologia de Produtos Agropecuários do Departamento de Solos e Engenharia Rural do Centro de Ciências Agrárias da Universidade Federal da Paraíba, Areia – PB, onde se realizou as análises de caracterização dos grãos. 2) caracterização dos grãos: Os grãos foram caracterizados a partir de análises físicas e do desempenho de cocção; 2.1) análises físicas: determinou-se as dimensões dos grãos, através de medidas diretas com paquímetro, do comprimento (C), espessura e relação comprimento/largura (C/L) a partir de uma amostra composta por 100 grãos inteiros; 2.2) Desempenho de cocção: Foram realizados quatro testes de cocção com base nas preparações culinárias regionais no sentido de imersão prévia em água, porém para efeito de tempo de cocção, baseou-se nas recomendações dos grãos polidos comerciais. I) cocção do arroz macerado por 30 minutos. O Arroz foi deixado imerso em quantidade correspondente a uma xícara de água durante 30 minutos, em seguida levou-se ao fogo, esperando a obtenção do ponto desejado. II) sem maceração, o arroz foi lavado e em seguida levado à cocção até obtenção do ponto desejado. III) assim como o teste II não houve maceração, no entanto, a cocção durou exatamente 20 minutos. IV) O arroz permaneceu imerso, assim como o teste 1 antes da cocção, em seguida foi levado ao fogo durante 20 minutos.  Nos testes 3 e 4 as panelas permaneceram tampadas durante 10 minutos após a cocção afim de seguir todas as determinações da embalagem para o arroz branco. Foram utilizados 140 g (1xíc) de arroz com 450 mL(3xíc) de água para cada teste. O tempo foi acionado logo após fervura da água, colocando-se o arroz e deixando-se a panela a meia tampa e fogo baixo. Todos os testes estão sintetizados no quadro 1.

Quadro 1. Teste utilizado para verificação do desempenho de cocção de arroz vermelho produzido no Vale do Piancó-PB após serem submetidos a diferentes condições de tempo de maceração e de cocção UFPB – CCA – Areia - PB.
	Teste 1
	Tempo de maceração= 30 min. & Tempo de cocção= indeterminado.

	Teste 2
	Tempo de maceração= 0 min. & Tempo de cocção= indeterminado.

	Teste 3
	Tempo de maceração= 0 min. & Tempo de cocção= 20 min.

	Teste 4
	Tempo de maceração= 30 min. & Tempo de cocção= 20 min.


Resultados

1. Recorte histórico do cultivo de arroz vermelho

O arroz vermelho foi introduzido no Brasil pelos portugueses no século XVI, na então capitania de Ilhéus, atualmente estado da Bahia. No entanto, ali ele não prosperou, mas teve grande aceitação no Maranhão nos dois séculos seguintes. Em 1772 o cereal foi até proibido de ser cultivado pelo Governador do Maranhão. Com isso, a produção migrou para região semi-árida, onde ainda é encontrado, principalmente no estado da Paraíba (PEREIRA, 2004; SLOW FOOD, 2010).
A Paraíba é o estado maior produtor de arroz vermelho do Brasil e onde ele ainda é conhecido como “arroz da terra”, tendo sua produção concentrada nas regiões do Vale do Piancó e Vale do Rio do Peixe (PEREIRA, 2004). Para o mesmo autor, o Vale do Piancó constitui o verdadeiro refúgio do arroz vermelho no país, pois possui uma bacia hidrográfica de solos naturalmente férteis, cujo isolamento geográfico e a completa inexistência de tecnologias para esse cereal não permitem até hoje a introdução de qualquer outro arroz.

2. Principais dificuldades dos produtores
O período que ocorre o plantio do arroz vermelho está determinado entre os meses de janeiro a março, pois é neste intervalo onde acontecem as chuvas, e o cultivo desses grãos é dependente do início do “inverno” por se tratar de ser um cultivo em sequeiro. Todos os produtores de Olho D’Água entrevistados relataram que realizam o plantio logo com as primeiras chuvas. No entanto, isto representa um risco, pois, como a precipitação não está sendo regular, tem levado a perda da produção, fazendo com que, possivelmente, seja efetuado um novo plantio, ou até mesmo, que não seja cultivado nessa safra.
As sementes utilizadas são originadas da própria produção. Parte do que não é mantido para o consumo e/ou comercialização, é armazenado para ser utilizado na produção do ano seguinte. 
Todos os produtores afirmaram utilizar, para cultivo, sementes das variedades “Caqui” ou “Marrom” e “Amarela”, e que em muitos é reconhecida como “tradicional”. No entanto, observou-se que na realidade, existe uma mistura dessas variedades, que é possível distinguir visualmente, através da coloração da casca.
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Para a escolha da área de plantio os produtores observam características como a cor do solo e a topografia do terreno, delimitando as áreas de várzea para a realização desta prática agrícola, pois consideram-nas mais férteis, principalmente por acumulam maiores quantidades de água, o que é imprescindível pra o cultivo de arroz. 
,Quando questionados sobre o preparo do solo para plantio em Olho D’Água, do total de 13 agricultores entrevistados 54,5% afirmaram que utilizam tração animal para o preparo inicial do solo e 45,5% não fazem preparo do terreno para o plantio. Nenhum deles utiliza tração mecanizada. 

3. Principais entraves das agroindústrias
Os grãos de arroz levados ao beneficiamento são os oriundos de safra anterior. Antes de seguir para a agroindústria, eles ficam armazenados, em sacos de náilon com capacidade de 60 Kg. Em muitos casos foram verificados que, devido às deficiências no armazenamento, os grãos encontravam-se mofados. No entanto, o arroz era submetido ao processamento mesmo apresentando esta característica.
Condições deficitárias de armazenamento veiculam as alterações biológicas, conforme é possível visualizar na figura 2, áreas dos grãos com característica de mofo.
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Figura 2. Grãos de arroz armazenados com pontos mofados. 
 De acordo com o Regulamento Técnico da Instrução Normativa nº 6, de 16 de fevereiro de 2009, os grãos do arroz em casca deverão apresentar-se fisiologicamente desenvolvidos, sãos, limpos e secos.
A figura 3 apresenta um panorama geral do ambiente físico e instalações das agroindústrias de beneficiamento de arroz vermelho visitadas. 
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Figura 3. Beneficiamento do arroz vermelho em Itaporanga - PB.
As maquinas beneficiadoras conhecidas como despolpadeiras, são rudimentares, apresentando problemas na regulagem para o beneficiamento, deixando ranhuras brancas no grão, perdendo grande parte do pericarpo, este que o é responsável por tornar o grão mais nutritivo.

Todas as etapas do processamento, de recepção à expedição, são realizadas em um mesmo ambiente, não apresentando assim um layout adequado. Essas agroindústrias são construções rudimentares, algumas delas inclusive, com paredes de tijolos a vista, sem acabamento; teto sem forro, o que torna um ambiente mais propício a contaminações; portas simples de madeiras, sem impermeabilização; edificações baixas, sem o pé direito na altura ideal (3 metros); Foram encontrados utensílios do tipo: baldes de plásticos, bacias artesanais fabricadas a partir de pneus. Tudo isto, associado ao baixo nível de higienização culmina na comercialização de um grão com alto grau de sujidades aparentes, o que vai interferir na qualidade comercial.

Esse grau de sujidade da indústria juntamente com a forma de exposição para venda, principalmente a granel, remetem na necessidade de lavagem dos grãos, antes do preparo, o que vai constituir mais um fator colaborador da perda nutritiva do mesmo, visto que os minerais e algumas vitaminas são hidrossolúveis. 
4. Circuitos da comercialização do arroz na região do vale do Piancó.
O arroz vermelho foi encontrado exposto para comercialização em minimercados ou mercadinho, mercearias e feiras livres.  Conforme retrata a figura 4 o arroz fica exposto à venda na sua maioria a granel em sacos de náilon, com capacidade para 60 kg (figura 4A), balcões de madeira compartimentados (figura 4B) e baldes de plásticos (figura 4C). Nestes três tipos de acondicionamento, os grãos encontram-se em contato direto com o ar, sob temperatura ambiente, expostos as variações e contaminações ambientais. Condições estas que influencia em menor tempo de conservação e perda da qualidade. Apesar desses problemas, este tipo de exposição do produto é o mais aceito pela população consumidora, que prioriza o “pegar”, “olhar” e “sentir” o aroma do grão. Esta reação vem comprovar a importância das características organoléticas dos alimentos como fatores decisivos de compra (EVANGELISTA, 2001). Outro ponto considerado positivo, do lado do consumidor, é a possibilidade do escolher a quantidade de arroz que necessita sem depender de quantidades pré-estabelecidas.
A figura 4D apresenta o arroz acondicionado em sacos plásticos, com capacidade de 1Kg, apresentando uma marca e algumas informações ao consumidor. De acordo com a Portaria nº 269, de 17/11/1988 as embalagens do arroz quando comercializado no varejo, devem obedecer às normas específicas do INMETRO, observando: Economia de custo e facilidade de manejo e transporte; Segurança, proteção, conservação e integridade. Estas devem ainda, ser constituídas de material transparente de modo a facilitar a visualização da aparência geral do produto.
Esta forma de acondicionamento apresenta uma condição mais higiênica do grão. No entanto, no caso do arroz vermelho é apenas aparente, porque, conforme já foi citado, o grão contido na embalagem, possivelmente tem origem da forma precária de beneficiamento. 

Figura 4. Comercialização do Arroz vermelho. A) acondicionados em saco de náilon; B) comercializados em balcões de madeira; C) arroz comercializado em baldes de plástico e; D) comercializados em embalagens com capacidade de 1kg.
5. Determinação das análises físicas 

As dimensões dos grãos para enquadramento em classe comercial encontram-se estipuladas na Portaria Ministerial nº 269, de 17/11/1988 que estabelece critérios quanto às características de identidade, qualidade, embalagem e apresentação do arroz em casca, do arroz beneficiado, e dos fragmentos de arroz que se destinam à comercialização. O arroz em casca e o arroz beneficiado de acordo com as suas dimensões, são distribuídos em 5 (cinco) classes, independentemente do sistema de cultivo: Longo-fino, Longo, Médio, Curto e Misturado. O padrão de preferência nacional o Longo-fino, conhecido como agulhinha, onde, recebe esta classificação por apresentar no mínimo, 80,00% do peso dos grãos inteiros, medindo 6,00 mm ou mais, no comprimento; 1,85 mm no máximo, na espessura e cuja relação comprimento/largura, seja superior a 2,75 mm, após o polimento dos grãos.
O quadro 1 contém os resultados obtidos de dimensão dos grãos de arroz vermelho. Comparando estes valores com os determinados pela mesma Portaria, o arroz vermelho se enquadraria na classificação “Longo”, pois, o comprimento variou em valores superiores a 6,00mm. Não pode ser classificado como Longo-fino, porque os valores de espessura e C/L não se enquadram dentro do estabelecido para esta classe.
Quadro 2. Variação das dimensões Comprimento, Espessura e C/L para os grãos de arroz vermelho.

	Comprimento
	Espessura
	C/L 

	mm

	6,1 a 7,0
	1,9 a 2,1
	2,18 a 2,45


6. Desempenho de cocção
Dentre os grãos que foram submetidos ao tempo determinado de 20 minutos como recomendado para o arroz branco comercial, observou-se que no teste 3 os grãos estavam mais duros do que o teste 4. O teste 1 alcançou o ponto desejado após 30 minutos, já o teste 2, no entanto, terminou a cocção após 38 minutos. Portanto, é interessante que para o preparo do arroz vermelho, este permaneça imerso em água antes da cocção, para diminuir o tempo de cozimento. No entanto, entre os tempos de 20 e 25’, os grãos já estavam cozidos, mas apresentavam-se medianamente soltos.
Os grãos de arroz vermelho requerem mais água e tempo para cozinhar do que o arroz convencional. Desta forma, é suposto que esses grãos apresentem baixo teor de amilose isto devido apresentar característica de grãos aquosos e pegajosos no cozimento (PEREIRA, 2001).
Através da figura 5 é possível perceber que os teste 3 e 4 apresenta-se mais soltos. Já os teste 1 e 2 possuem característica de estarem grudados, que é a forma preferencial de consumo deste tipo de arroz.


Figura 5. Propriedades de grãos de arroz após serem submetidos a diferentes condições de tempo de cocção e de maceração. T1= Tempo de maceração= 30 min. & Tempo de cocção= indeterminado. T2= Tempo de Maceração= 0 min. & Tempo de cocção= indeterminado. T3= Tempo de maceração= 0 min. & Tempo de cocção= 20 min. T4= Tempo de maceração= 30 min. & Tempo de cocção= 20 min.

Conclusões
- O fato de se encontrar grãos de arroz vermelho embalados em sacos plásticos de 1kg e rotulados, não garante melhor/maior nível de higienização, visto que o arroz acondicionado originou-se de beneficiamento rudimentar;
- O arroz representa um dos alimentos principais da culinária regional paraibana; 

- O sistema de processamento ainda é bastante rudimentar, afetando a qualidade do produto;

- O arroz vermelho não tem a característica de ser solto devido, provavelmente, ao baixo teor de amilose, o que confere a apresentação de grãos grudados após o cozimento;
- A maceração do arroz culmina com a redução do tempo de cocção do mesmo;

- Os grãos de arroz vermelho podem ser enquadrados genericamente na classificação “Longo”.
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Figura � SEQ Figura \* ARABIC �1�. Semente de arroz vermelho cultivada nos municípios de Itaporanga e Olho D’Água, PB
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