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O agronegécio do arroz no Brasil é responsavel pela principal fonte de alimentagao
dos brasileiros. No segmento da produgéo, a lavoura arrozeira vem mostrando excelente
performance, gragas ao desenvolvimento tecnoldgico do setor, aumento na produtividade e
melhoria da qualidade do produto final. Todavia, no que se refere ao mercado e ao prego, a
situagao de crise tem sido freqliente e, inversamente ao aumento da produgéo, 0 consumo
per capita tem diminuido. Segundo Oliveira et al (2005), para reverter esse quadro
pessimista existem trés alternativas: continuo investimento em tecnologias, visando reduzir
o custo unitario de produgao, revisdo das politicas brasileiras para o comércio internacional
e estimulo ao aumento do consumo de arroz para que ao menos se retorne aos patamares
de duas décadas atras.

E neste contexto do mercado orizicola, o da busca do aumento da demanda, que
se insere o presente trabalho, tendo por objetivo apresentar e discutir o cenario da possivel
utilizagdo da farinha e do macarrdo de arroz como agentes reguladores do mercado da
principal fonte de alimentag@o do brasileiro e propor alternativas para a viabilizagdo desta
estratégia.

O desenvolvimento de produtos mais sofisticados usando o arroz como matéria-
prima é incompativel com o poder de compra da maioria da populagdo tradicionalmente
consumidora de arroz. Entretanto, existe viabilidade no aproveitamento de alguns
subprodutos do arroz, como os graos quebrados, que constituem em torno de 14% do
beneficiamento do arroz, com menor valor comercial, valendo cerca de 1/5 do prego em
relacdo aos graos inteiros (Lopes, 1989). Uma das alternativas para agregar valor aos
graos quebrados seria a modificagdo fisica e/ou quimica, transformando essa matéria-
prima em ingrediente alimenticio com maior interesse industrial e comercial.

As exigéncias de mercado do arroz polido valorizam o produto proporcionalmente a
integridade do gréo. Isso porque ainda nao foram estabelecidos usos mais nobres para o
arroz quebrado e toda a producdo se destina ao consumo in natura, ao contrario do que
acontece com o trigo, que € na sua totalidade utilizado como matéria-prima para industria
de panificagao. O pao, as massas alimenticias e os biscoitos, que ocupam grande parte do
mercado de alimentos fonte de carboidratos sédo, em maioria, produzidos a partir de farinha
de trigo. A produgéo de trigo, contraditoriamente, é insuficiente para abastecer o mercado,
com um déficit proximo a 5 milhdes de toneladas (Conab, 2006).

Segundo Hoseney (1990), a farinha de arroz nao tem a mesma performance que a
farinha de trigo, a qual é a Unica que tem a habilidade de formar uma massa viscoelastica
que retém o gas produzido durante a fermentagao e nos primeiros estagios de cozimento
do pdo, dando origem a um produto leve. As proteinas, mais especificamente as
formadoras do gluten, sdo as principais responsaveis por esta caracteristica propria do
trigo, que inexistem no arroz. Mas Caproni e Bonafaccia (1989) comprovaram que é
possivel igualar estas duas farinhas com a adicao de vital gliten a farinha de arroz.
Estudos de Denardin et al (2005) mostraram que durante a elaboragéo de bolos ndo foram
observadas diferencas pronunciadas no crescimento e textura. O bolo com 50% de farinha
de arroz foi preferido por 74% dos julgadores, enquanto o bolo com 100% de farinha de
trigo apresentou apenas 26% de preferéncia. Estes resultados demonstram a viabilidade,
tanto tecnolégica como de aceitagdo do mercado consumidor, no que diz respeito ao uso
da farinha de arroz como substituto parcial da farinha de trigo em formulagdes de bolo,
além da perspectiva de uso na formulagdo de outros produtos. Segundo os autores, de



maneira geral a farinha de arroz pode substituir totalmente a de trigo em formulagées que
levam fermento quimico e de 20 a 40% nas que utilizam fermento biolégico.

Ao comparar valores nutricionais e o custo por por¢cao de trés preparagdes
culinarias feitas com farinha de arroz e farinha de trigo, Magalhaes et al. (2005) verificaram
que todas aquelas a base de farinha de arroz forneceram mais carboidratos por porgao,
quando comparadas com as preparagoes a base de trigo. As quantidades de lipidios néo
diferenciaram entre si e as quantidades de proteinas foram menores nas preparagoes a
base de arroz. Como esses alimentos tém fungao energética, pode-se inferir que as
preparagdes a base de farinha de arroz apresentam um desempenho melhor, uma vez que
fornecem um aporte maior de energia por por¢ao, quando comparadas com aquelas a base
de farinha de trigo.

Galera (2004) verificou a absorgéo de gordura em sonhos e os resultados obtidos
permitem concluir que a adigao de farinha de arroz parboilizado em formulagdes destinadas
a fritura diminui em até 60% o teor de gordura do produto final, ao mesmo tempo em que
mantém a qualidade sensorial, se adicionada em até 40% de substituicdo a farinha de trigo.
Isto representa uma alternativa para promover a menor ingestdo calérica e,
consequlientemente, prevenir doengas que envolvam o consumo excessivo de gorduras.

As informagdes quanto ao uso de farinha de arroz em substitui¢ao a farinha de trigo
ainda sao bastante escassas, sobretudo devido a cultura do consumo do arroz unicamente
no estado in natura. O arroz apresenta propriedades especiais e a modificagdo quimica
pode ampliar suas possibilidades de uso na industria de alimentos (Nabeshima e Atia,
2005). A modificagao quimica da farinha de arroz tem sido pouco explorada, apresentando
potencial como alternativa viavel para agregar valor aos subprodutos do beneficiamento do
arroz. O macarrdo de arroz é na verdade o produto originalmente inventado pelos chineses
ha alguns milhares de anos antes de Cristo. A partir de entdo, as massas comegaram a
conquistar os paises ocidentais, que passaram a produzi-lo a partir da farinha de trigo, ao
invés de utilizar a farinha de arroz (Pagani, 1986).

Segundo Ormenese e Chang (2003), massas alimenticias de boa qualidade podem
ser obtidas quando se utiliza o arroz como matéria-prima e quando sdo empregadas
tecnologias que exploram as propriedades funcionais do amido. A adigdo de materiais
protéicos capazes de formar estrutura semelhante a do gluten e de aditivos que formam
complexos com o amido também pode dar bons resultados. Estes materiais se constituem
em boa alternativa para emprego de subprodutos do processo de beneficiamento do arroz,
com pouco uso industrial e baixo valor comercial. Para os fabricantes de massas
alimenticias eles representam uma possibilidade de diversificagdo e de ampliagdo de seu
mercado. Estes autores compararam o macarrdo de arroz com o tradicional, de trigo. O
macarrao de arroz mostrou-se similar ao padrdo no que diz respeito as caracteristicas de
cozimento, como perda de sélidos solUveis e aumento de peso e de volume. Mostrou-se
ainda mais firme e menos pegajoso que o macarrao convencional. Quanto a elasticidade,
embora sua resisténcia a quebra seja similar a do macarréo de trigo, sua extensibilidade é
bem menor. O produto foi bem aceito pelo publico, apresentando indices superiores a 80%
para todas as caracteristicas avaliadas (aparéncia antes e apds preparo, aroma, sabor e
textura) e intengdo de compra proxima de 90%.

As informagdes acima permitem sugerir a utilizacdo destes dois produtos no
mercado brasileiro, inicialmente na alimentagao institucional, como forma de se criar a
cultura do consumo. Ela inclui a merenda escolar, a alimentagéo hospitalar, a alimentagao
do sistema prisional, os programas sociais de distribuicao para a populagao carente e
demais compras governamentais. Isso porque a formagdo do tamanho e do perfil da
demanda por alimentos depende cada vez menos apenas da evolugdo do consumo das
familias. A alimentacédo fora de casa e as compras governamentais sdo cada vez mais
relevantes. Para se ter uma idéia do tamanho deste mercado, segundo o IEA (2006), no
periodo de 2000 a 2004, os dispéndios do governo do Estado de Sao Paulo com a
alimentagéo institucional subiu de R$ 138,6 milhdes para R$ 180,1 milhdes (+30,7%).



Num segundo momento, depois da vulgarizagao da idéia e do conhecimento de sua
utilizacéo, a farinha e o macarrao de arroz devem ser inseridos gradativamente na cesta
basica mensal do brasileiro. Segundo o Dieese & Procon (Dieese, 1994), ela contém 15 kg
de arroz, 3 kg de farinha de trigo e 2 kg de macarrao, sendo os dois ultimos potencialmente
substituiveis pelos correspondentes a base de arroz, com a vantagem do maior valor
nutricional, menor custo e processo de fabricagdo mais rapido que o do macarrao
tradicional. Vislumbra-se, assim, uma solugédo, ainda que parcial, para dois problemas
mercadolégicos do agronegécio brasileiro, que é a falta de trigo e o excesso de arroz no
mercado interno. O importante é que essas questdes estao estreitamente relacionadas com
as politicas publicas de seguranga alimentar, que podem se beneficiar com estes produtos
de menor custo em relagado aos elaborados a base de trigo. Essa economia para os cofres
publicos, aliada a maior sustentabilidade do agronegécio brasileiro, parece ser uma
alternativa impar.
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