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Apresentacao

As comidas basicas, como o arroz e o feijao, além
de seus valores nutricionais tém ligagdo histérica e
cultural com a populagédo. Nao fazem parte dos alimentos
“artificiais” elaborados com a mistura de produtos derivados
de diferentes grdos ou adigdo de substéncias que
dissimulam sabores, estimulam o consumo e possibilitam
sua vinculagdo a uma marca comercial ou o uso da midia
para o convencimento dos consumidores, viabilizando
significativa margem de lucro para as industrias. As cadeias
produtivas do arroz e do feijdo sdo curtas, com poucas
etapas entre a producdo e o consumidor. Para o feijao
nao ha modificagdo da estrutura do gréo, diferentemente
do arroz que é descascado, podendo ou nao passar por
outros processos, como polimento e parboilizagao.

Os avaliadores das comidas basicas somente na
perspectiva descrita, as vezes, as consideram como
alimentos sem atrativos comerciais, antiquados,
importantes somente para as classes sociais de
baixo poder aquisitivo. Entretanto, o tema requer uma
abordagem mais eclética, e essa € uma das expectativas
desta obra. Para tanto foram convidados profissionais
lideres nos temas abordados, entusiastas de comidas
basicas e que apresentam argumentos respaldados em
bases cientificas. Sdo 18 autores de sete instituicbes de
renome.

Nao tivemos a pretensao abordar todos os aspectos
envolvidos na valorizagdo do consumo do arroz e do
feijdo. A omissao de alguns topicos relevantes fica como
estimulo para a continuidade do movimento “Arroz e
Feijao: a comida do Brasil’. Estamos somente no inicio
de uma grande miss&o, na qual muitas coisas devem



ser feitas para revigorar o consumo desses alimentos, principalmente buscar o
envolvimento de instituicbes e empresas publicas e privadas visando cobrir todos
0s campos impactados pelo seu consumo.

Thiago Livio Pessoa Oliveira de Souza

Presidente da Comissao Organizadora do
13° Congresso Nacional de Pesquisa de Feijao

Lamartine Moreira Junior

Presidente do Conselho Regional de
Engenharia e Agronomia de Goias



Prefacio

Nos dias atuais, a alimentagdo tornou-se o fator mais
importante na determinagao das condi¢cdes de saude das
populagdes. Estima-se que metade da carga global de
doenca hoje se deve a alimentagdo n&o saudavel.

Arelacao entre alimentos e saude é muito complexa, mas
a solugcado é relativamente simples e deve ser buscada
nos padrdes tradicionais de alimentagdo. Esses padroes
sao resultado de experimentos naturais praticados por
seguidas geragdes e que culminam com combinagdes de
alimentos que atendem simultaneamente as necessidades
biolégicas das pessoas, o0 prazer que a alimentagao
proporciona e as possibilidades determinadas pelo clima
e pelo solo, dentre outros fatores.

A dieta mediterrGnea é um exemplo de padrao tradicional
de alimentagdo que existe em todas as regides do
planeta, na qual o padrao é baseado em preparagdes
culindrias que combinam diferentes tipos de cereais,
fabaceas, hortalicas, frutas e alimentos de origem animal,
geralmente em pequenas quantidades.

O que se apresenta no atual século é a troca dos
padrbes tradicionais de alimentagdo das sociedades,
0 que chamamos no Brasil de comida de verdade, por
padrbes baseados no consumo de produtos prontos e/ou
ultraprocessados. Esses produtos sdo formulagbes de
substancias extraidas ou derivadas de alimentos como
amido, acucar, gordura e isolados proteicos, ricos em



aditivos e com pouco ou nenhum alimento inteiro, entre os quais refrigerantes,
diversas bebidas adocgadas, lanches doces e salgados, sopas desidratadas,
macarrao instantaneo, refeicdes congeladas e sobremesas industriais. Estudos
cientificos mostram que o consumo desses produtos esta diretamente relacionado a
incidéncia de varias doengas crbnicas, incluindo obesidade, diabetes, hipertensao,
doencas cardiovasculares e alguns tipos de cancer.

Infelizmente, em todo o mundo o consumo de alimentos ultraprocessados esta em
ascensao, sendo essenciais politicas publicas que o iniba e promovam padrdes
tradicionais de alimentagao.

O desestimulo do consumo de alimentos ultraprocessados demanda desde taxagoes
fiscais que os tornem menos acessiveis, até restricdes rigorosas na publicidade, a
exemplo da propaganda do tabaco.

A promoc¢ao dos padrdes tradicionais de alimentacdo demanda, em primeiro lugar,
a correta informacao a populagéo. A intengao desta obra € mostrar a importancia do
arroz e do feijao para a alimentagao. Boa leitural

Carlos Augusto Monteiro

Professor do Departamento de Nutricao da
Faculdade de Saude Publica da
Universidade de Sao Paulo
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Capitulo 1

Movimento “Arroz e Feijao: a comida do
Brasil” — proposta para valorizagao da
tradicional alimentacao

Carlos Magri Ferreira

Introducgao

Historicamente, no Brasil o assunto de valorizagao do arroz e
do feijao é bem visto pelos setores produtivo, industrial e publico;
nesse ultimo, principalmente pelas instituigbes ligadas a saude e
ao desenvolvimento social. Nos ultimos anos, foram elaboradas
em varias instancias muitas propostas para implantacéo de agoes
para valorizar o consumo de arroz e de feijdo, mas, infelizmente,
nao prosperaram na intensidade desejada e necessaria. Um caso
de sucesso foi a campanha liderada pela Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), em meados dos anos 2000,
com o slogan “Arroz e feijao: o par perfeito”. Atualmente, outras
iniciativas estdo em curso, como o Programa de Valorizagdo do
Arroz (Provarroz) do Instituto Riograndense do Arroz (Irga).

Para explicar as dificuldades encontradas para implementar
campanhas de divulgacédo, promogdo e inovagdo no consumo
do arroz e do feijao, algumas hipéteses sao levantadas: 1) os
interesses individuais de atores e dos elos da cadeia produtiva
prevalecem sobre o ganho coletivo; 2) a desconfiangca de
empresas e instituicdes em investir tempo e recursos e ver as nao
participantes do esforco e investimento financeiro se beneficiarem
do resultado da campanha; 3) pouco empenho dos lideres em
atuar junto a seus pares para implementar as campanhas; 4)
caréncia de informagdes sistematizadas e customizadas sobre os
beneficios sociais, econdmicos e salutares para serem divulgadas
na campanha; e 5) custo financeiro elevado das propostas de
campanhas.
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Refletindo sobre as questdes citadas e o fato de o arroz e o feijdo como alimentos
n&o serem reconhecidos e valorizados na intensidade merecida, além do momento
favoravel de busca dos consumidores por alimentos nao processados em substituigdo
aos industrializados e, sobretudo, por acreditar que por meio de agao orquestrada
e coletiva é possivel superar os 6bices de tentativas anteriores, foi elaborada a
proposta de um movimento denominado “Arroz e Feijao: a comida do Brasil”, iniciado
em 2016, quando foram realizadas as seguintes atividades: estabelecimento de
parceria da Embrapa Arroz e Feijao com a Universidade Federal de Goias (UFG)
e com a Pontificia Universidade Catdlica de Goias (PUC-GO). A proposta inicial do
movimento foi apresentada nas Camaras Setoriais das Cadeias Produtivas do Arroz e
do Feijao, vinculadas ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa).
Nessas reunides, além do escopo do projeto, foram definidos a logomarca e o slogan
da campanha (Figura 1). Quanto aos levantamentos diagndsticos, foi estabelecido
que seriam realizados em nove estados e os apoiadores e os recursos financeiros
necessarios a execugao das etapas seriam definidos a medida que fossem sendo
realizados. Para continuidade e para a compreensao e posicionamento das empresas,
o planejamento foi consolidado num projeto composto de trés etapas: a) pesquisas e
diagnésticos com consumidores, visando conhecer a percepcao e as necessidades
e obter elementos balizadores para as etapas seguintes; b) avaliagcdo dos resultados
das pesquisas e diagndsticos realizados na primeira etapa por equipe multidisciplinar;
¢) promocgao e divulgagao continua ao longo dos anos de pecgas customizadas para
valorizar o consumo do arroz e do feijao.

de valorizagdo do consumo do arroz
e do feijao.

' A B - -
¥’ ” . .
TV ] @ e{L/aﬁ) Figura 1. Logomarca do movimento
7

A comida do Brasil

A primeira etapa de pesquisas e diagnosticos com os consumidores foi para
levantar questdes relacionadas a renda, nimero de pessoas na familia, quantidade e
tipos de refeicoes feitas em casa e fora, responsavel pelo preparo, habitos alimentares
da familia, comportamento quando a refeicao é realizada fora de casa, aquisi¢do
mensal da familia (em kg) de arroz e feijao, possibilidade de substituir o arroz e o
feijao por outros alimentos, importancia do consumo para saciedade, importancia
do aspecto visual do grao, grau de dificuldade de preparo, importancia do selo de
procedéncia, de origem organica, consumo associado ao ganho de peso, importancia
nutricional e condutas de consumo para pessoas hipertensas, obesas, diabéticas,
sedentarias e com altas taxas de colesterol e de triglicérides. Questées de carater
socioecondmico da familia do entrevistado também foram levantadas.

O arcabougo de dados fidedignos e claros da realidade sobre aspectos e
particularidades que interferem no consumo, nos anseios dos consumidores, nos
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objetivos comuns entre os atores das cadeias produtivas e o contexto histérico e
contemporaneo do arroz e do feijao, sdo subsidios primordiais para a proposicao e
aprimoramento de intervengdes racionais, sinérgicas, sensibilizadoras e convincentes
para estimular e agregar esforcos e compromissos dos agentes envolvidos no
movimento, de modo que seja eficiente e demonstre um caminho para o Brasil ter
uma boa alimentagao, bons indices na saude publica e prosperidade econémica.

Na segunda fase, os resultados da pesquisa sao avaliados por equipe
multidisciplinar, pois o consumo de alimentos deixou de ser tratado apenas como
questao biolégica, despertando atengéo de varias areas de conhecimento, tais como
sociologia, psicologia, agronomia, nutricdo, engenharia de alimentos, marketing,
demografia, saude individual e publica, economia, dentre outras. Este livro faz parte
dessa etapa, isto &, fornece informacgdes fidedignas que podem ser acessadas
e utilizadas pelos agentes das cadeias produtivas interessados em participar
do movimento, divulgando informac¢des para que a populagéo julgue e decida
conscientemente se é conveniente manter o consumo dos alimentos mais tipicos do

brasileiro, o arroz com feijao.

A terceira etapa consiste na disseminacado de informagbes com linguagem
acessivel e didatica, considerando os diferentes perfis de consumidores brasileiros.
Essa etapa sera feita por instituicdes e agentes das cadeias produtivas, sejam
empresas de beneficiamento, mercado varejista, empresas de insumos agricolas,
instituicbes de pesquisa e extenséo rural, universidades ou 6rgéos publicos das trés
esferas administrativas, cabendo ao poder publico propor politicas condizentes para
a seguranca alimentar e nutricional no Pais. Poder&o ser inseridas no grupo outras
instituicbes que desejarem colaborar, as quais terdo que usar recursos proprios,
buscar financiamentos, trabalhar isoladamente ou em grupos e direcionar suas
divulgacdes para o publico e local desejados. Esse é um significativo diferencial do
movimento, pois ndo ha uma Unica instituicdo provedora dos recursos. Considerando
que o movimento é de livre adesao, as empresas e instituicdes participantes tém
autonomia para determinar o publico, a regido e as ferramentas que desejam utilizar
para disseminar informagdes, desde que nao altere o conteldo técnico.

Posteriormente as negociagoes, foi elaborado um protétipo de questionario e
encaminhado para os membros das camaras do arroz e do feijdo, nao havendo
nenhuma manifestacdo concreta, conforme acordado. Entretanto, o questionario
foi aplicado como teste piloto em Goiania, GO, conforme descrito no Capitulo 2. Os
resultados foram apresentados em reunides das cAmaras com a expectativa de que
a iniciativa gerasse um estimulo para a aplicagdo da pesquisa em outras regioes.
Somente o Sindicato das Industrias de Beneficiamento de Arroz de Mato Grosso
(Sindarroz-MT) concluiu o trabalho iniciado naquele estado.

Até o presente foram elaborados materiais de difusdo com mensagens de
valorizagédo do arroz e do feijdo, sendo distribuidos quatro félderes, 1) Feijao: a
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representagdo do povo brasileiro em forma de graos; 2) Arroz: protagonista da
mesa do brasileiro; 3) Receitas a base de arroz e de feijjao; e 4) Resgate a tradi¢céo e
valorizagdo do padrdo alimentar brasileiro, e um calendario: 2017 vai ser diferente:
ano da valorizagao do arroz e feijdo. Os resultados das pesquisas foram utilizados
na elaboracdo de artigos, publicados em congressos, revistas e jornais. Houve
exposicao de banners na sede do Mapa, participagdo em eventos e exposi¢oes
direcionados para pequenos agricultores e a apresentacao de palestras, além do
assunto ser tema de programas televisivos.

Na sequéncia sao apresentados o histérico, a contextualizagao do arroz e do
feijdo no Brasil e no mundo, a abordagem do padrédo alimentar e o consumo de
alimentos industrializados e suas consequéncias e argumentagdes, que indicam a
necessidade de mudangas ou de resgate de antigos habitos alimentares.

Contribuicdo do arroz e do feijao para a garantia do padrao
alimentar brasileiro e alimentacao saudavel

Ha 2.400 anos o fildsofo Hipdcrates conjecturava que havia relagao entre o tipo
de alimento consumido e o bom funcionamento do corpo humano. No entanto, o ato
de alimentar-se envolve varias outras questdes além dos aspectos funcionais que
fazem a comida ter forte relagdo com raizes histéricas e valores socioculturais das
populagdes (Wilk; Barbosa, 2012).

A alimentacdo é fundamentalmente determinada pela disponibilidade em
quantidade e diversidade, bem como pelas necessidades e interesses por tipos
distintos, quando se trata em atender demandas de categorias especificas, como
lactentes, criangas, adolescentes, adultos e idosos, ou por questdes de saude
individual e publica. De acordo com Drewnowski (2018), as escolhas alimentares
dos consumidores geralmente s&do orientadas pelo prego e pelas iniquidades
sociais. Portanto, quando a economia familiar prioriza o custo em detrimento de
alimentos ricos em nutrientes, ha reflexos na qualidade da dieta e na saude dos
individuos.

O consumo de alimentos, em grande medida, depende entre outras, das
condigdes financeiras das familias, da economia geral, da demografia, das questdes
naturais, dos aspectos geograficos e climaticos, dos costumes da regido e da
atividade profissional. Destaca-se também que, em determinadas circunstancias,
consumir ou banir determinados alimentos é recomendado como prevengado e
controle de doencas que ameagam individuos ou toda a populagdo. Religiosidade,
dentre outras questdes, também interferem na alimentacédo e, de modo geral, as
pessoas tém compreensao delas, sendo algumas abordadas neste capitulo.

De acordo com Gonzalez (2017), populagbes de diversas regides da Terra, em
alguma época e em algum nivel, adotaram tubérculos ou cereais como fonte de
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carboidratos, dentre os quais se destacam o arroz, a mandioca, o milho, a batata
e o trigo. Esses alimentos se propagaram de maneira diferenciada’, no entanto
todos se tornaram importantes na alimentagdo em varios paises. Apds a época
dos descobrimentos, no século 16, o arroz e o feijdo se dispersaram devido a
necessidade de alimentar pessoas simples que, por algum motivo, migraram e
preparavam o arroz e o feijdo conforme os costumes e gostos de seu territério de
origem, porém utilizando produtos locais disponiveis.

O arroz e o feijao parecem que foram feitos um para o outro e até hoje séo
consumidos juntos em varios paises. Em virtude de diferentes estimulos surgiram
diversas receitas, variadas no modo de preparo e no emprego de ingredientes,
dos simples até os sofisticados, predominando os usados na elaboragéo de pratos
populares. No Brasil, além da tradicional feijoada, destacam-se: em Sao Paulo,
o feijao gordo, preparado com feijdo-carioca, linguica e bacon; no Maranhéo,
o arroz de cuxa, feito com molho das folhas e brotos da planta conhecida como
vinagreira, podendo também ser preparado com gergelim, camarao seco e farinha
de mandioca; em Goias, arroz com pequi (fruta tipica do Cerrado); em Minas Gerais,
o feijao-tropeiro, o tutu de feijdo e o arroz-doce; no Rio Grande do Sul, o arroz
carreteiro; e, em varios estados da regiao Nordeste, o tipico baido de dois. Tanto o
arroz como o feijao atendem, sem discriminagao, lactentes, criangas, adolescentes,
adultos ou idosos e sdo consagrados no rito familiar por fornecer ao bebé a primeira
papinha com arroz e feijao. O carisma e a identificacdo com os quais os produtos
séo referidos pelo povo brasileiro podem ser confirmados pela popular expresséo
“arroz com feijao”, designando uma coisa simples e eficiente.

Em outras regides ou paises, o arroz com feijao ou separadamente fazem parte
de pratos tradicionais, entre os quais: Cuba, moro y cristianos (arroz e feijao); Porto
Rico, arroz con grandules (arroz e feijao com carne de porco); Senegal, thieboudienne
(arroz com peixe); Venezuela, pabellon criollo (arroz e feijao com carne desfiada);
Costa Rica, gallo pinto (arroz e feijao); Honduras e Sdo Salvador, casamiento (arroz
e feijao); México e Panama, arroz con frijoles (arroz com feijao); Caribe, Jamaica e

' Cita-se o caso da soja, no qual Roth (2018) descreve parte da histéria da difusédo desse grao da
China para os Estados Unidos. O autor mostra que a evolugdo econdémica dessa oleaginosa foi
intimamente ligada as grandes industrias e alinhada com politicos. Desde o final da década de 1920, a
quimiurgia foi utilizada com inteligéncia para melhorar a qualidade e o gosto, obtendo-se sucesso em
varios produtos, como o éleo comestivel e a margarina. Atualmente, quase todo alimento industrializado
tem algum componente derivado da soja. Nos anos 1920 ja existiam linhas de pesquisa que tinham
o objetivo de identificar substancias que pudessem ser exploradas comercialmente por empresas de
outros setores da economia, a exemplo dos derivados da soja, utilizados na industria de carros Ford
desde a década de 1930. As pesquisas continuaram e inUmeros derivados s&o utilizados nos setores
industriais farmacéuticos, de tintas, de espumas e de cosméticos, entre outros. Contribuiu também para
a expansao da sojicultura sua dupla aptidao para alimentagdo humana e animal e a utilizagdo como fonte
de proteina, em substituigdo a animal, que é mais cara. Essa vertente teve seu auge durante a Segunda
Guerra Mundial, quando a carne ficou extremamente cara e escassa. Roth (2018) afirma que nenhuma
transformacéo no setor de soja foi facil e exigiu esforgo, persisténcia e investimentos de diversos atores.
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Trinidade e Tobago rice and peas (arroz e feijao); Guiana, cook-up rice (arroz e carne
de frango); Estados Unidos?/Nova Orleans, red beans and rice (em outros locais o
prato é conhecido como Congri, de origem cubana, o nome € uma mistura das palavras
africana cong (feijao) com a francesa riz (arroz); Luisiana, EUA, jambalaya (arroz,
frango, frutos do mar e vegetais); Franca, cassoulet (feijoada francesa); Colémbia,
arroz de lisa (arroz, peixe, vegetais e especiarias); Coreia, bibimbap (arroz branco,
vegetais e carne, preparados em tigela de pedra vulcanica); Indonésia, nasi goreng
(arroz frito, considerado prato nacional); Africa Ocidental, jollof rice ou benachin
(arroz, tomate, carne de cabra ou bovina); Filipinas, champorado (mingau de arroz
com chocolate); e Espanha, paella (arroz, legumes, carne e frutos do mar). Um caso
emblematico € o arroz no Japao, alimento basico da dieta, popularmente conhecido
como gohan (arroz cozido) tem o significado de refei¢cdo, assemelhando-se ao Brasil,
cuja expressao ‘vou pegar o arroz e feijao’ € bastante conhecida.

No passado, devido a quebras de producéao por adversidades climaticas, ataques
de pragas, dificuldade de transporte internacional, guerras e outros percalgos, a
maior preocupagao era garantir a produgao e o armazenamento de alimentos no
Pais, mas essa logica se nulifica com o processo de globalizagdo da economia.
Em periodo recente da historia, 75 anos atras, no rescaldo da Segunda Guerra, o
mundo passou de forte e generalizada escassez de alimentos, chegando a causar
ameagcas a sobrevivéncia, para a opuléncia de consumo de alimentos e de bens em
geral, com excegdes regionalizadas.

Na globalizagdo econémica formaram-se grandes conglomerados de industrias
que interferiram em uma série de produtos e servigos, surgindo novos parametros
de producado, acessibilidade e padrdo alimentar em escala mundial, com forte
suporte publicitario (Garcia, 2003). No transcurso do tempo, as industrias de
alimentos perseguiram a ampliagao de acesso aos mercados regionais, nacionais e
internacionais, predominando, atualmente, a disputa sem fronteiras pelos clientes.

O novo paradigma estabeleceu tendéncia crescente de abundante oferta de
alimentos ultraprocessados, quase prontos ou semiprontos para 0 consumo, com
destaque para congelados, pré-cozidos, pré-temperados e desidratados, que possuem
como atrativos a redugéo no tempo e a facilidade de preparo. Para Monteiro (2009),
os diferentes tipos de processamento sdo caracterizados por termos indefinidos que
ndo podem ser avaliados cientificamente como comida rapida, conveniéncia ou lixo.

Como consequéncia desses acontecimentos histdricos, houve repentina
mudanca nos padrées de alimentacdo, com aumento das refeicdes fora de casa
e a substituicdo das preparagdes culinarias a base de alimentos in natura ou
minimamente processados de origem vegetal (arroz, feijao, mandioca, batata,
legumes e verduras) por produtos industrializados (Brasil, 2014).

2 O arroz e a experiéncia do cultivo chegaram a Carolina do Sul, EUA, com os escravos africanos.
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Normalmente, os produtos ultraprocessados apresentam custo relativamente
baixo em comparagao aos produtos naturais e sdo bem aceitos por parte significativa
dos consumidores devido aos ingredientes artificiais adicionados que os tornam
saborosos. Esses ingredientes sdo baratos e, na maioria das vezes, de alta
densidade energética, ricos em gordura e agucar refinado, além de oferecer menor
quantidade de carboidratos complexos, desejaveis por serem fontes importantes de
fibras alimentares. Os alimentos ultraprocessados causam, entre outros problemas,
um desequilibrio de nutrientes e promovem a ingestdo excessiva de calorias
(Monteiro et al., 2019).

No Brasil é crescente 0 niumero de pessoas obesas, diabéticas, hipertensas,
cardiacas ou desenvolvendo algum tipo de cancer (Brasil, 2014). Destaca-se que essas
eram consideradas patologias de pessoas com idade mais avancgada, atualmente
atingindo adultos jovens e mesmo adolescentes e criangas. De acordo com Monteiro
et al. (2019) e Eat-Lancet (2020), existe correlagdo entre o incremento dessas
enfermidades e a crescente alimentacao com produtos ultraprocessados no mundo.

O problema da qualidade e de determinados habitos alimentares € mundial,
tanto que a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) sugere aos governantes que se
ocupem em orientar as populagdes para escolhas alimentares saudaveis, por meio de
informacdes devidamente customizadas para os diferentes publicos. No Brasil, existem
varias iniciativas no ambito da Politica Nacional de Promogéao da Saude (Brasil, 2014).

Atualmente, em razédo das desigualdades socioeconémicas existentes, parte da
populagdo mundial encontra-se malnutrida. De acordo com a FAO (2019), a desnutricéo
infantil continua diminuindo, mas mundialmente quase 821 milhdes de pessoas foram
vitimas da fome em 2017. Por outro lado, o mesmo estudo afirma que um em cada
quatro adultos € obeso. Nesse contrassenso, ja se discute como evitar o desperdicio
(Gustavsson et al., 2011) e a adogédo de métricas que considerem a relagéo entre a
concentragao energética e de nutrientes dos alimentos consumidos (Drewnowski, 2018).

O povo brasileiro foi formado por miscigenagao, com diferentes religides, culturas
e habitos culinarios, e seu territério apresenta diversidade de clima, de fauna e de
flora, proporcionando a produgao de alimentos em varios sistemas de producgéo
e determinando habitos alimentares regionais especificos. Se essas diversidades
tornam o brasileiro eclético em seus costumes, por outro lado favorece a absorgao
rapida e facil de habitos e costumes de outras culturas, notadamente da Europa
e dos Estados Unidos. Assim, novos padrbes de consumo ganharam forga na
sociedade brasileira nas ultimas décadas. De acordo com o IBGE (2014), no Brasil,
de 6,2% a 7% das pessoas acima de 18 anos substitui pelo menos uma das refeicdes
regulares por salgados, pizzas e sanduiches. Salienta-se que a alimentagao feita
em fast-foods é um dos simbolos da cultura americana. O Censo de 2010 (IBGE,
2011) apontou que 15% da populagéo brasileira (29 milhées) é formada por criangas
com até 9 anos de idade; 18% tém entre 10 e 19 anos (34 milhdes); 56% entre 20
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e 59 anos (107 milhdes); e 10% acima de 60 anos (20,5 milhdes). Se 6,6% dos que
tém idade acima de 18 anos substituem as refeicdes convencionais por refeicoes
rapidas, corresponde a aproximadamente 10 milhdes de pessoas.

Para Ferreira et al. (2018) ha reagbes positivas, a exemplo do notavel e
crescente numero de pessoas que se empenham em ter uma alimentagéo
equilibrada e saudavel, seja por opg¢ao de estilo de vida, restricdes de ordem
fisioldgica ou recomendagbes médicas. Existem ainda pessoas que optam por
alimentagdo alternativa, por exemplo vegetarianismo, veganismo, macrobidtica,
frugivorismo e naturalismo, muitas vezes por se identificarem com a filosofia e com
a argumentagédo utilizada para incentivar a sua adog&o ou por apreciar sabores,
aromas e texturas dos alimentos encontrados nas alternativas. Outro grupo de
consumidores € o que somente tenta ter bons habitos alimentares, valorizando
alimentos in natura, principalmente verduras, frutas e alimentos com importantes
propriedades nutricionais. A restricdo na escolha por dietas fora do padréo
tradicional pode ter também cunho social, porque muitos alimentos sao caros e
limitam o acesso das populagdes de menor renda. Tanto o arroz como o feijao, além
de preencherem requisitos sociais, nutricionais e ecoldgicos da sustentabilidade,
tém precgos acessiveis para todas as classes de renda, diferentemente de muitos
alimentos que compdem dietas fora do padrao tradicional, pois sédo caros.

Dois estudos corroboram com a conjectura de mudanca registrada no paragrafo
anterior. Para Monteiro (2009), atualmente, as industrias alimenticias para se
ajustarem as exigéncias dos consumidores estdo investindo e considerando
inovador o uso de proteinas e fibras vegetais para substituir as proteinas animais.
Pesquisa realizada pela Federagéo das Industrias do Estado de S&ao Paulo (Fiesp)
e pelo Instituto Brasileiro de Opinidao Publica e Estatistica (Ibope) (Madi et al.,
2010), revelou algumas informagdes sobre o perfil do consumidor brasileiro, por
exemplo, 21% consideram importante observar os itens saudabilidade, bem-estar,
sustentabilidade e ética para adquirir alimentos. Esse tdpico engloba: a) busca por
alimentos que podem trazer algum beneficio a saude; b) busca de selos de qualidade
e outras informagdes sobre a origem dos alimentos; e ¢) amplas preocupagdes com
a qualidade de vida, incluindo a relagdo da sociedade com o meio ambiente.

Ainquietude para que a populagao se alimente adequadamente e tenha informacgoes
sobre como os alimentos afetam a qualidade de vida das pessoas tem se disseminado
de varias maneiras, entre as quais: a) nas recomendagdes do Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira (Brasil, 2014), documento vanguardista no tema, que sugere aos
consumidores a opgao por alimentos acessiveis a todas as classes sociais e que as
escolhas levem em conta as implicagdes sociais, culturais, econdmicas e ambientais; b)
uso da culinaria em programas governamentais para incrementar o turismo estrangeiro,
com a comida tipica do pais sendo usada como meio de expressao cultural, visando
mudar eventuais percepcdes desfavoraveis. Como exemplos, citamos os programas:
Global Thai (Tailandia); Gastronomia Peruana para el Mundo (Peru); Diplomacia Kimchi
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(Coreia do Sul); e Malaysia Kitchen for the World (Malasia). Essa estratégia € chamada
de gastrodiplomacia, termo adotado por Rockower (2014), partindo do pressuposto de
que a culinaria aproxima povos e culturas. No Brasil, esse tipo de ferramenta facilitaria
a atragdo de turistas, além do mais se aliada a musica brasileira, pois ambas tém alto
poder conetivo com outros povos.

Arroz e feijao versus sistemas alimentares e produgao sustentavel

A necessidade de rever os sistemas de produgéo agricola contemporaneos,
bem como promover mudangas nos habitos alimentares, tem chamado a atengéo de
instituicbes, de pesquisadores, de professores e de outras categorias profissionais
que defendem programas e projetos de difusdo de tais ideias. A principal motivagéo
é o futuro do planeta, que depende das escolhas individuais dos tipos de alimentos
consumidos e que devem ter qualidades nutricionais benéficas a salde e os processos
de produgéo e processamento devem obedecer a capacidade ecoldgica do planeta.

Uma reagdo no mundo académico aos desafios do crescimento continuo
da populacdo e iminente escassez de terra e agua para assegurar a producéo
agricola e dos perigos decorrentes das mudancas climaticas, da poluicao agricola
e da perda de biodiversidade que ameagam a seguranga alimentar global, foi a
proposicao de intensificagdo sustentavel, que significa melhorar simultaneamente a
produtividade e o gerenciamento ambiental das terras agricolas, com aumento na
produtividade de servigos ambientais ou de produtos agricolas por unidade de éarea.
Portanto, intensificacdo sustentavel ndo se refere ao consumo, mas a producao
dos conhecimentos e interesses das organizagdes e pesquisadores envolvidos na
agricultura (Buckwell etal., 2014). Os caminhos e as agbes necessarias para alcangar
éxito na intensificagao sustentavel de fazendas ou sistemas produtivos dependem de
inovagdes que garantam boas produtividades com efetivo desempenho ambiental.

Na mesma linha de pensamento, surgiu recentemente o conceito de dieta
sustentavel. De acordo com The Royal Society (2009) e National Academies of Sciences,
Engineering, and Medicine (2019), dietas sustentaveis sdo aquelas que apresentam
baixo impacto ambiental, que contribuem para a seguranga alimentar e nutricional e
para a preservagao da saude das pessoas nas geragdes presentes e futuras. Dietas
sustentaveis consideram em seu processo de produgéo o respeito e a protecdo da
biodiversidade, a otimizagdo dos recursos naturais e humanos e o0s ecossistemas,
além de serem culturalmente aceitaveis, acessiveis e economicamente justas. Atender
a esses preceitos € um desafio que deve ser enfrentado com politicas publicas e
priorizado pelas instituicdes de pesquisa e desenvolvimento nas linhas de pesquisa.

Outras vertentes contemporaneas de estudos sao as abordagens de seguranga
e do sistema alimentar. Para Drewnowski (2017), a seguranga alimentar e nutricional
sustentavel envolve quatro dominios principais: alimentos e padrdes alimentares
densos em nutrientes; acessiveis; culturalmente aceitaveis; e poupadores do meio
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ambiente. Segundo Poulain e Proenga (2004 ), um sistema alimentar corresponde ao
conjunto de estruturas tecnoldgicas, controles legais, sociais e légicas profissionais
ou familiares que, por meio de suas representagdes, necessidades e desejos,
influenciam desde a colheita até a preparacgéao culinaria.

O Brasil é considerado o celeiro agricola do mundo e esta entre os maiores
produtores e exportadores de alimentos (Costa, 2019; Carvalho et al., 2020).
Diante dessa posicdo, torna-se fundamental alinhar os sistemas de producdo aos
novos conceitos, ndo bastando o cumprimento das regras legais estabelecidas
para produgdo, armazenamento, processamento, classificagdo, qualidade e
caracteristicas dos produtos comercializados, mas que seja acompanhado de
comportamento ético dos produtores e dos demais elos da cadeia produtiva.

Para Ferreira (2008), se o Brasil deseja manter a nobre condi¢do de provedor
de alimentos para o0 mundo, a pujanga e a competitividade do agronegdcio e evitar
a depreciacdo dos produtos agricolas no mercado nacional e internacional, deve
atender as exigéncias dos consumidores e dos novos padrdes de marcos regulatérios
de sanidade, ndo desconsiderando que os consumidores estdo atentos a todas as
funcdes esperadas da agricultura, que ndo se limitam a produgao de matérias-primas
e alimentos, geragéo de emprego e renda, mas também a incumbéncia da produgéo
de biomassa, de atuar como fornecedora de energia renovavel e insumos bioldgicos,
além de cuidados com paisagem, regulagao do clima, manutengédo da fauna e da
flora e manutencdo da atmosfera terrestre limpa e em equilibrio pelo incremento
da matéria organica nos solos e outras formas de sequestro de carbono. O arroz
e o feijao, com suas caracteristicas, dispdem de tecnologias e inovagdes capazes
de superar os atuais questionamentos sobre as adversidades e efeitos negativos na
sustentabilidade do planeta gerados pela produgéo e o processamento de alimentos.

Influéncia da midia na alimentacgao

Aciéncia e areas do conhecimento vao se adaptando e evoluindo em decorréncia
das mudancgas na sociedade, surgindo novos padrbes que, quase sempre, sao vistos
e considerados como modernidade. As interligagdes entre instituicdes e individuos
tornaram-se cada vez mais intrinsecas e, consequentemente, os fenémenos
sociais, as sociedades e as culturas também ficaram complexos. Nesse cenario,
mesmo com o surgimento de novas ciéncias e ferramentas, existem dificuldades de
acompanhar, entender e explicar os fendmenos e os comportamentos socioculturais,
e essa complexidade se reflete nas midias.

Amidia tem importante e contundente papel na persuasao e no convencimento dos
consumidores para reafirmar valores da sociedade globalizada, induzindo a escolha
por determinado tipo de comida, o que sera destaque no Capitulo 4. Destacam-se
duas midias, a comercial e a social. A primeira atende ao interesse, normalmente, dos
produtos de quem financia a divulgacéo, usando pessoas com visibilidade social e
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empatia para chamar a atencao dos consumidores. No caso de alimentos, aproveitam
o desconhecimento da populagéo dos processos de produgéo agricola e mostram
imagens de condi¢cdes de producdo fora da realidade. A segunda consiste em
plataformas de comunicagdo que conectam pessoas em todo o mundo, conhecidas
como midias sociais. Possibilitam a livre circulagao de ideias e opinides que podem
ser acessadas e compartilhadas com facilidade e rapidez por milhares de pessoas.
O problema é que muitas informacgdes veiculadas nas redes sociais sao parciais ou
equivocadas, embasadas na opinido de suas fontes, sendo comum o empirismo, sem
lastro cientifico e compreensao critica e criteriosa dos conhecimentos promovidos
pela ciéncia. A livre circulagdo de informagdes sem critérios preocupa, haja vista
que nos espagos virtuais as pessoas buscam validar seus pontos de vista e ndo
os conhecimentos (informagéo verbal)®. Consequentemente, formam-se grupos de
individuos que possuem pensamentos semelhantes buscando afirmar e compartilhar
suas crengas e preconcepgdes, sem oportunidades para o entendimento e a discussao
virtuosa dos assuntos pautados. Nesse sentido, chega-se a compreensao, quanto ao
arroz e o feijéo, que as midias sociais prejudicam a perspectiva alimentar, nutricional
e cultural. No entanto, provavelmente, a midia social ndo seja fator preponderante no
posicionamento dos consumidores quando se trata de arroz e feijao, mas certamente
se alia ao fato de alguns profissionais, principalmente da area de saude e fitness,
repassarem informacgdes relacionando o seu consumo a questdes negativas, como
ganho de peso, baixo valor nutricional, entre outras, influenciando o comportamento
do consumidor.

Conforme ja comentado, as industrias de processamento e beneficiamento ndo
estimulam investimento suficiente em divulgagéo, promogao e inovagéo de arroz e
feijdo. Além do que foi tratado anteriormente sobre investimento feito por algumas
empresas em que toda a cadeia produtiva se beneficia, outro ponto limitante pode
estar relacionado ao fato de o retorno financeiro ndo compensar por se tratar
de produtos com pouco valor agregado e ndo serem commodities (qualidade e
caracteristicas uniformes e pregos majoritariamente determinados pela oferta e
procura). Os principais temas tratados pela midia comercial no Brasil sdo noticias
de variagéo de pregos e de abastecimento.

Para planejar uma proposta de intervencgéo na alimentagéo é condi¢c&o primordial
pesquisar e conhecer as necessidades das diferentes categorias de consumidores,
sendo esse o grande trunfo das industrias de alimentos, que usam com competéncia
as informacgdes nas propagandas veiculadas na midia, reforcando para o publico
que os produtos ofertados possuem exatamente o que se espera. Outro fator que
favorece a estratégia das industrias é a distribuigdo dos produtos nos diversos pontos
de venda espalhados pelas cidades. A industria alimenticia cria oportunidades no
mercado conhecendo ou construindo os desejos dos consumidores.

3 Palestra apresentada por Leandro Karnal, fildsofo, para Resumo Magazine, Programa Ceia Giongo e
Agéncia MZ Comunicagéao, A Internet Transformou a Inteligéncia das Pessoas, em Passo Fundo, RS, em
4 de abril de 2018.
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A midia e a opinido de profissionais convencem os consumidores, interferindo
nas suas escolhas, podendo estimular ou desmotivar o consumo. Portanto, buscar
informagdes cientificas e técnicas para abastecer o movimento “Arroz e Feijao: a
comida do Brasil”, € questado basilar, merecendo esses pontos toda a atencdo no
planejamento e na execugao; e negligencia-los significa grande possibilidade de
nao atingir os objetivos desejados.

Resiliéncia e protagonismo do arroz e do feijao nos habitos
alimentares dos brasileiros

O crescimento da populagéo urbana no Brasil tem acontecido em ritmo acelerado.
Em 1940, apenas 31,2% da populacéo brasileira residia em areas urbanas, passando
para 55,9% em 1970, 67,7% em 1980, e alcangou em 2010, 84,4%, correspondendo
a uma taxa de urbanizagdo de 19,5% ao ano (Ipea, 2016). Esse fendmeno afeta o
modus vivendi. Referindo-se ao tema em foco, alimentagao, pode ocorrer perda de
certas habilidades culinarias devido a menor transmissao de conhecimentos entre
geragdes, ao novo padrao de necessidade caldrica, em virtude do padrao do trabalho
urbano, ao numero e horario das refei¢cdes, a acessibilidade, ao custo diferenciado
das inumeras formas de apresentag¢ao dos alimentos, a influéncia do poder aquisitivo
e de formas de preparo convenientes, dada a escassez de tempo.

O que foi retratado anteriormente, efetivamente impactou e justifica, em parte,
mudangas de comportamento e habitos alimentares do brasileiro e esperava-se
que a culinaria brasileira estivesse totalmente descaracterizada, no entanto, ainda
€ preservada, em boa medida, a relevancia do arroz e do feijao na alimentagéo
cotidiana, conforme resultados de pesquisa e diagnoéstico descritos no Capitulo 2 e
corroborados pelos dados do IBGE (2014).

A Tabela 1 mostra que 71,9% das pessoas com idade acima de 18 anos
consomem feijao regularmente (em cinco ou mais dias da semana), com as mulheres
apresentando consumo inferior ao dos homens, nas proporgdes de 67,6% e 76,8%,
respectivamente. Essa pesquisa revela que o estado com o menor percentual
de consumo de feijao € o Amazonas (28,7%), seguido do Amapa (30,2%), Para
(44,9%), Santa Catarina (45,5%), Maranhao (46,6%) e Rio Grande do Sul (52,4%).
O estado que mais consome feijao € o Espirito Santo (86,5%), acompanhado de
Minas Gerais (86,1%), Mato Grosso (84,1%), Rondonia (81,4%) e Paraiba (81,2%).
No entanto, Brasil (2012) alerta que os adolescentes sdo o grupo com pior perfil
de dieta, com as menores frequéncias de consumo de feijdo, saladas e verduras
em geral. Importante é saber o limite de resisténcia da sociedade brasileira para
efetivamente e simbolicamente manter o arroz e o feijao como os componentes
basicos do prato dos brasileiros.

Para Wilk e Barbosa (2012) as escolhas do que consumir sdo complexas,
pois muitas opgdes exigem decisdes que geram instabilidade e inseguranca e os
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consumidores buscam alivio recorrendo aos habitos tradicionais. Provavelmente,
esse seja um dos motivos pelos quais o arroz e o feijao tém se mantido como os
principais componentes alimentares em varios paises. Contribui para o sucesso
dessa dupla a conveniéncia, a facilidade de preparo e de armazenamento e a
combinagédo com carnes, frutos do mar, vegetais e especiarias, além da utilizagéo
na elaboracao de sobremesas. A forma e a cor do arroz realgam os pratos e o feijao,
também versatil, € usado em sopas e saladas, podendo também ser processado e
transformado em hamburguer.

Tabela 1. Proporcéo de individuos de 18 anos ou mais que consomem feijdo regularmente,
no domicilio.

Total Masculino Feminino

Intervalo de Intervalo de Intervalo de

Pro: confianga 95% Pro: confianga 95% Pro: confianga 95%
por¢gao ———— . porcao —— ———— . . porcao " .

) _L|m|_te L|m|t_e ) _L|m|_te L|m|t_e (%) _L|m|_te L|m|t_e

inferior superior inferior superior inferior superior

Brasil total 71,9 71,2 72,6 76,8 75,8 77,7 67,6 66,6 68,5
Brasilurbano 71,2 70,4 72,0 76,6 75,5 77,7 66,5 65,5 67,5
Brasil rural 76,3 74,8 77,9 77,8 75,9 79,7 74,8 72,7 76,9

Fonte: IBGE (2014).

Bases conceituais e tedricas do movimento “Arroz e Feijao: a
comida do Brasil”

Os obstaculos e pontos positivos apresentados indicam o protagonismo que o
arroz e o feijao podem exercer para atender as demandas de alimentagao saudavel
e produgao sustentavel, ratificando a validade da proposta do movimento “Arroz
e Feijao: a comida do Brasil”. Porém, € fundamental estratégias de acao capazes
de direcionar, influenciar e orientar os gestores multissetoriais dos diferentes elos
da cadeia produtiva e formuladores de politicas publicas envolvidos na promocéo
desses alimentos. Um conceito apropriado € o de acgao coletiva, que, de acordo
com Ferreira (2008), esta relacionado ao fato de existirem interesses e aspiracoes
comuns entre individuos, os quais possibilitam a proposigéo de agdes coordenadas
de dinamicas coletivas. O diferencial desse principio é favorecer a organizagéo do
trabalho conjunto a partir de pontos convergentes, aumentando o potencial para
alcancgar objetivos desejados no movimento. O esquema apresentado na Figura 2
€ uma adaptagao do conceito de acdo coletiva para a proposta da campanha
de valorizagdo do arroz e do feijdo. Os ambientes institucional e organizacional
e os elos da cadeia produtiva possuem muitos pontos antagbnicos, porém uma
campanha de valorizagdo desses alimentos interessa a todos.

As agbes propostas pelo movimento “Arroz e Feijao: a comida do Brasil”
beneficiam a populagao, os interesses publicos e das empresas, pois asseguraram
o desenvolvimento das cadeias produtivas desses produtos. Considerando essas
premissas, Ferreira etal. (2017) salientam trés pontos para que as agdes e atividades
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propostas pelo movimento sejam eficazes: a) necessidade do comprometimento
de lideres capazes de mobilizar os colaboradores e exercer coordenagdo para
o envolvimento harménico dos parceiros com os propositos estabelecidos,
principalmente com os consumidores; b) os empresarios das industrias de
processamento e beneficiamento de arroz e feijao, mercado varejista, empresas
de insumos agricolas, instituicbes de pesquisa e extensdo rural, universidades,
orgaos publicos das esferas federal, estadual e municipal, dentre outros, sejam
parceiros nas atitudes de promocgao da alimentagcdo saudavel proporcionada por
esses alimentos; c¢) necessidade de uma coordenagao central para o envolvimento
€ a harmonia de todos os segmentos envolvidos no processo.

Ambiente institucional

Consumidores

Figura 2. Adaptagéo
da acgao coletiva para
a cadeia produtiva de
arroz.

Interesse comum
(Acgao coletiva)

Ambiente organizacional

Outros trés elementos essenciais para a gestao de intervengéao junto a populagéo
quando se deseja abordar habitos alimentares s&o: a) objeto compreendendo
o estado da arte, o objetivo e a limitacdo da area de atuagéo e a proposigédo de
intervengao; b) planos, programas e politicas publicas; e c) instituicbes envolvidas.
O principal objeto do movimento ndo é aumentar o consumo per capita; o foco
principal é superar os refreamentos dos pontos antagdnicos que existem entre
0s ambientes institucional e organizacional e os elos das cadeias produtivas e o
favorecimento da acgado coletiva, incentivando a manuten¢do do consumo, isto é,
que os tradicionais arroz e feijao nao sejam definitivamente substituidos por outros
alimentos nutricionalmente menos adequados.

Consideragoes finais

De modo geral, as pesquisas e diagnosticos realizados com o propdsito de
subsidiar o movimento nao identificaram restricoes que indiguem a nulidade
do consumo do arroz e do feijdo, pelo contrario, foi encontrada robustez, mas
também interpretacdes ou percepgdes equivocadas ou ambiguas por parte dos
consumidores. Ficou evidente que ha necessidade de prover os consumidores
de informagdes complementares para a compreensdo dos aspectos positivos
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ou restritivos do consumo de arroz e feijdo. No entanto, para a continuidade do
movimento, na terceira etapa, € necessario aprofundar os estudos para identificacao
de objetivos comuns e a definicdo dos conteudos das pecas customizadas para
divulgacdo e promocgao das caracteristicas nutricionais e funcionais do arroz e do
feijdo destacando a importancia na construgéo de uma alimentagao saudavel.

Mudangas fazem parte da existéncia humana, e a liberdade de escolha
dos clientes no mercado é fundamental para o fortalecimento da economia. O
escopo dos argumentos apresentados nao é contestar ou estabelecer conflitos
com as industrias de alimentos, tampouco fazer apologia ao passado ou criticar
as dietas importadas ou da moda. O foco € a qualidade de vida, propésito final
do desenvolvimento sustentavel. Na verdade, os focos preponderantes sdo a
qualidade de vida e a relagao dos alimentos com o corpo humano sem, contudo,
perder a perspectiva de que os alimentos tém forte ligacdo com outros elementos
relacionados. Alguns desses aspectos serdo tratados em capitulos deste livro, como
economia, sociologia, comportamento do consumidor e nutri¢ao.
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Capitulo 2

Arroz e feijao sob o enfoque dos
consumidores

Carlos Magri Ferreira, Reginaldo Santana Figueiredo

Introducgao

Os habitos alimentares e o comportamento dos consumidores
sdo moldados nas circunstancias em que vivem. O meio
ambiente, a atuacdo das instituigbes publicas e privadas, as
atividades relacionadas a producéo, a infraestrutura disponivel,
o processamento e a distribuicdo sdo fatores determinantes
nas escolhas, tanto no nivel doméstico como individual,
estabelecendo o tipo de alimento adquirido, a quantidade, a
forma de armazenamento e de preparagdo € 0 consumo € a
composicdo da alimentagdo familiar, considerando género,
idade e condigbes de saude. O conjunto de elementos citados
forma um sistema alimentar (Figura 1). FAO (2017) destaca trés
elementos constituintes do sistema: O primeiro sdo as cadeias de
suprimento, que incluem producéo, armazenamento, distribuicao,
processamento, embalagem, varejo e marketing. O segundo e
o terceiro referem-se aos contextos fisico, econémico, politico e
sociocultural.

Marketing, Escolha
informacao, doméstica
renda, educagao, e individual
acesso fisico e de consumo
econdémico alimentar

Figura 1. Esquema
de elementos compo-
nentes de um sistema
alimentar.

Fonte: Adaptado de FAO

contextos fisico, econémico, (2017).
politico e sociocultural
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Em um sistema alimentar consideram-se também: a) acessibilidade aos
alimentos, que depende da renda e da proximidade fisica dos locais de venda;
b) estimulo recebido via promocéo, publicidade, informagdo e qualidade; c) nivel
de educacédo; d) valores éticos; e) habilidades com o cotidiano; f) gostos; g)
conveniéncia; h) cultura; i) normas e politicas publicas; e j) aspectos sociais e
culturais subjacentes e as interagdes entre esses tépicos. Dependendo das analises
e objetivos, outros fatores podem ser incluidos.

O consumidor € a peca central dos sistemas alimentares, visto que tudo
ocorre em fungéo do atendimento dos seus desejos e escolhas, influenciados por
varios mecanismos e situag¢des. Torna-se fundamental conhecer particularidades
do comportamento, motivagdes, restricbes, nivel e tipo de informagbes que
determinam as decisdes dos consumidores sobre o arroz e o feijdo. A partir
desse entendimento, torna-se possivel planejar e propor mudangas coletivas
ao comportamento dos consumidores, inclusive motivando-os a optarem por
alimentos produzidos em sistemas sustentaveis, melhorando a seguranca
alimentar, nutricional e de saude.

Delineamento da pesquisa com os consumidores

Visando obter dados para subsidiar o movimento “Arroz e Feijdo: a comida do
Brasil”, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), em parceria
com a Universidade Federal de Goias (UFG), realizou pesquisa e diagndstico
com os consumidores das regides metropolitanas de Goiania, GO, em fevereiro
de 2017, e de Cuiaba, MT, em dezembro de 2017 para coletar informagdes
acerca de atitudes e julgamentos dos entrevistados, utilizando questionario do
tipo fechado, direto e assistido. De acordo com Nogueira (2002), para eficacia
dessa ferramenta deve-se considerar, na sua construcao, o facil preenchimento,
nivel das perguntas e linguagem adequados e balanceados, levando em conta
aspectos de completude, relevancia e conveniéncia. De fato, essa etapa exigiu
esforgo multidisciplinar, sendo encontrado o modelo de questionario final, aplicado
apos o teste de trés protétipos.

Os questionarios foram aplicados por estudantes da Universidade Federal
de Goias (UFG). Para facilitar o relacionamento e o didlogo com o publico,
os estudantes foram treinados recebendo informagdes gerais sobre aspectos
agrondmicos, nutricionais, peculiaridades e classificagdo dos graos de arroz e de
feijao e, sobretudo, sobre comportamento e postura pessoal para a abordagem dos
entrevistados. Como treinamento para aplicagdo dos questionarios, foi realizada
uma etapa de simulagéo e, apos o primeiro levantamento de campo, foi feita reuniao
de avaliagdo visando melhorar a eficiéncia dos futuros levantamentos e contribuir
para a formacao profissional dos estudantes. Essas etapas foram acompanhadas
por uma psicologa comportamental.
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As variaveis coletadas foram classificadas como quantitativas discretas e
qualitativas (nominais e ordinais). Para avaliar as afirmativas, utilizou-se a escala
Likert com as op¢des: ndo sei, discordo plenamente, discordo, concordo e concordo
plenamente. As analises estatisticas utilizaram o teste qui-quadrado e o método
de amostragem se aproxima do método por conglomerado em dois estagios.
Como os supermercados nos quais foram feitas as pesquisas ndo representam
um conglomerado perfeito, para superar a limitacao foram escolhidos sob circulo
marginal na cidade e um na regido central. O tamanho da amostra foi determinado
utilizando a férmula usada por Triola (2005), apresentada a seguir.

ERAR
—

n

em que n € o tamanho da amostra; z , € o valor critico que corresponde ao grau
de confianca desejado; p é a estimativa da propor¢do populacional de individuos
pertencentes a categoria que se deseja estudar; g é a estimativa da proporgéo de
individuos que no se deseja estudar, igual 1 - 5. e E o erro maximo suportado pela
pesquisa. Para o célculo do tamanho da amostra foi utilizado o grau de confianca
de 95%, que corresponde az , = 1,96; £ = 5,7%; ep =q=50%, sugestdo de Triola
(2005) para situagbes em que n&o se conhece o valor de p. Utilizando esses valores
para o calculo do tamanho da amostra, foi encontrado o valor de n = 295,559, o
qual foi arredondado para 296. As analises estatisticas foram realizadas utilizando
o Software IBM SPSS Statistics.

Para identificar a classe social da familia do entrevistado utilizou-se o
Critério de Classificagdo Econdémica Brasil (CCEB), divulgado pela Associagao
Brasileira de Empresas de Pesquisa (ABEP), versdo 2015 (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE EMPRESAS DE PESQUISA, 2017). Atribuem-se pontos em
funcdo de cada caracteristica domiciliar e, apds realizar a soma desses pontos,
¢é feita a correspondéncia entre a faixa de pontuagao do critério e os estratos de
classificagao.

Resultados e discussao das pesquisas e diagnéstico

Nas regides metropolitanas de Goiania, GO, e de Cuiaba, MT, foram
entrevistadas, respectivamente, 296 pessoas (30,6% do sexo masculino) e 304
pessoas (23,4% do sexo masculino). O fato de um quarto dos entrevistados ser
do sexo masculino sinaliza que ndo podem ser desconsiderados em mensagens
informativas sobre arroz e feijao.

O grau de instrugcao e a renda familiar sao fatores importantes na composi¢ao do
perfil socioecondmico dos consumidores, influenciando também no comportamento.
Observa-se nas Tabelas 1 e 2 que o estudo conseguiu atingir entrevistados dos
diferentes niveis de instrucdo e de renda. Existem varios estudos que tratam da
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influéncia da renda e da escolaridade na escolha dos alimentos. Na pesquisa
realizada por Moura e Masquio (2014), a categoria de individuos com menor
escolaridade considerou positiva a afirmativa que produtos processados, ricos
em acucar, gordura e/ou sédio sdo indispensaveis a alimentacdo saudavel. Os
resultados do estudo de Lins et al. (2013) revelaram o excesso de peso como
importante disturbio nutricional entre as mulheres com baixa renda, € na populagao
com maior nivel de escolaridade ha maior atencédo para a prevencgao desse dano
nas escolhas alimentares. Outras relagbes da instru¢cdo e da renda com outras
variaveis pesquisadas sdo apresentadas neste capitulo.

Tabela 1. Nivel de instrugéo dos entrevistados.

Nivel de instrugao el LG (D
(%) (%)
Analfabeto 1,7 2
Fundamental | completo ou Il incompleto 12,1 7,3
Fundamental || completo ou médio incompleto 15,2 6,9
Médio completo ou superior incompleto 45,2 47,2
Superior completo 25,8 36,6
Tabela 2. Renda familiar dos entrevistados.

Classe de renda (R$) Gg/':)‘s Mato(so;osso Esé'gsaitl“(’; ;1 °
A - 20,8 mil 8,8 15,7 2,9
B1-9,2 mil 10,5 21,4 ©
B2 - 4,8 mil 27,4 32,5 17,3
C1-2,7 mil 21,9 19,7 22,2
C2-1,6 mil 20,6 8,7 25,6
D-E - 0,7 mil 10,8 2 27

Fonte: Associagéo Brasileira de Empresas de Pesquisa (2017).

Quanto a responsabilidade pelo preparo das refeicbes em casa, nas regides
pesquisadas 61,3% dos entrevistados se identificaram como os responsaveis,
36,2% disseram que séo outros membros da familia e 2,5% que s&o os empregados
e cozinheiros (Tabela 3). No Brasil, o nimero de pessoas que trabalham como
empregados domésticos chegou a 63 milhdes e o de domicilios a 71 milhdes (IBGE,
2020) indicando que cerca de 8% dos lares possuem empregado doméstico.

Considerando o percentual de pessoas do sexo masculino que compram os
alimentos (27%), sendo 33% dessas, responsaveis pelo preparo das refeicbes em
casa (47% solteiros), chegou-se ao indice de 8% que sao preparadas por pessoas
do sexo masculino. Isso, juntamente com o percentual preparado por empregados
domésticos e cozinheiros, reflete uma mudancga no comportamento do sexo masculino
gue ha pouco tempo ndo cozinhava e que os empregados cuidam de outros afazeres.
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Tabela 3. Pessoas encarregadas pelo preparo das refeicoes.

Responsavel Goias Mato Grosso
(%) (%)
Entrevistado 64,9 57,9
Qutros 34,4 37,8
Cozinheiro e/ou empregado 0,7 4.3

Pesquisa do IBGE (2014) mostrou que entre 6,2% e 7% das pessoas acima
de 18 anos substituem regulamente ao menos uma das refeigdes por sanduiches,
salgados ou pizzas. A pesquisa em Goias e Mato Grosso levantou como as
familias estdo se alimentando e as caracteristicas das refei¢gdes, contemplando
apenas a hora do almogo e do jantar (Tabela 4). Quanto a refeigcdo noturna,
distinguiu-se o jantar como refeicdo completa ou lanche. A faixa etaria que mais
faz lanche é a de adultos acima de 50 anos (8,7%), seguida da de jovens de
até 12 anos (8%), a qual opta por refeicdes em casa (79%), e da de jovens de
13 anos a adultos de 30 anos, que escolhe a refei¢cao fora de casa (26,5%). Os
dados das Tabelas 3 e 4 refletem a importancia da familia na escolha do que
comer e na preparagao.

Tabela 4. Distribuigéo por tipo e local das refei¢gdes da familia.

Tipo de refeigio Goias Mato Grosso
(%) (%)

Em casa 71,9 73,4

Fora de casa 21,3 21

Lanches em casa 6,8 6,6

Poucos lanches possuem no preparo ou na formulacdo produtos derivados
de arroz e feijao, por isso, torna-se importante incentivar o uso de ingredientes
derivados de arroz e feijao na elaboragao dos mesmos, como exemplo o farelo
de arroz e a farinha de arroz e feijao obtidos da moagem de graos inteiros ou
quebrados, assunto tratado nos Capitulos 6 e 7.

As familias pesquisadas adquirem, em média, 9,6 kg de arroz e 3,3 kg de
feijdo por més (Tabela 5). Pesquisa realizada pela Euromonitor Consulting (2019)
estimou que 70% do arroz consumido no Brasil é polido, 25% parboilizado,
4% integral e 1% outros tipos, na distribuicdo regional (Tabela 6). Referente
ao feijao, a pesquisa mostrou que o consumo do tipo preto se concentra nos
estados do Rio de Janeiro e Rio Grande do Sul, prevalecendo nos demais a
preferéncia pelo de cores, predominando o carioca, tipo mais produzido no Pais,
cultivado somente para o mercado interno, pois ndo ha demanda do mercado
internacional.
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Tabela 5. Percentuais dos tipos de arroz e de feijao adquiridos mensalmente pelas familias,
em Goias e Mato Grosso.

Tipo Goias Mato Grosso
(%) (%)
Arroz
Polido 96,2 93,1
Integral 1,6 5.5
Parboilizado 2 1,3
QOutros 0,2 0,1
Feijao
Carioca 95,1 93,7
Preto 4,2 6
Qutros 0,7 0,3

Tabela 6. Percentuais regionais dos tipos de arroz consumidos no Brasil.

Tipo Norte Nordeste Centro-Oeste Sudeste Sul

(%) (%) (%) (%) (%)
Total 8 27 9 44 12
Branco 57 50 85 70 75
Parboilizado 40 45 10 24 20
Integral 2 4 4 5 4
Especial 1 1 1 1 1

Fonte: Euromonitor Consulting (2019).

A pesquisa também investigou o indice de congelamento do arroz, o qual é
baixo (Tabela 7), justificado por trés fatores: a) o tempo de cozimento é, em média,
de 15 a 20 minutos, enquanto o do feijao €, em média, de 25 a 30 minutos; b) o arroz
levado a mesa logo apds o preparo fica com o0 aroma mais acentuado e mais macio,
caracteristicas preferidas pelos brasileiros, e na preparagéo do feijdao para servir
apos o congelamento sao utilizados temperos que mantém o sabor semelhante ao
recém-cozido; e ¢) o congelamento € utilizado por praticidade e economia de tempo.
Segundo a pesquisa, quando o empregado doméstico ou o cozinheiro prepara a
refeicdo, apenas 7% das familias congelam o arroz e 40% o feijao.

Tabela 7. Congelamento como estratégia de preparo do arroz e do feijao.

Arroz

Mato Grosso Mato Grosso
(%) (%)
Congela 9.1 3,3 93,1 70
N&o congela 90,9 96,7 6,9 30
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De acordo com dados do Estudo Nacional de Despesas Familiares (Endef), de
1974/1975, e da Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF) dos anos de 1987/1988,
1995/1996, 2002/2003 e 2008/2009, em torno de 60% dos entrevistados afirmaram
consumir menos arroz e feijao nas refeicdes fora de casa. Pesquisas realizadas
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) apontam, no periodo de
1974 a 2003, reducédo de 23% do arroz e 30% do feijdo na dieta domiciliar dos
brasileiros. No periodo de 2004 a 2009 a redugao foi de 40,5% do arroz e de 26,4%
do feijao (Rodrigues et al., 2013). A participagao na despesa de consumo, monetaria
e nao monetaria, e a média mensal familiar por situagdo do domicilio, conforme
Endef de 1974/1975 e POFs de 2002/2003 e 2017/2018 foram, respectivamente,
33,9%, 20,8% e 18,8%, mostrando progressiva redugdo com alimentagdo nos
gastos familiares (Ferreira, 2019).

Na Tabela 8 constam as convicgbes dos entrevistados sobre as quantidades
dos tipos de arroz e de feijao compradas atualmente em relagdo as compradas
ha cinco anos. Considerando somente o arroz polido, as respostas foram: 1% néao
sabe, 43,7% menor, 27,1% igual e 28,2% maior. Sobre o feijao-carioca, as respostas
foram: 1,1% né&o sabe, 39,2% menor, 32% igual e 27,6% maior. Aproximadamente,
70% das pessoas que disseram estar consumindo menos arroz e feijao pertencem
as classes de renda intermediaria (C1, B2, B1), cuja renda varia de R$2.700,00 a
R$9.200,00, enquanto nas classes C2 e D-E a redugéo foi de 15%. Nas mesmas
classes o0 aumento foi de 26%. De modo geral, 50% dos entrevistados tém nogéo
de que, atualmente, consomem menos arroz, 40% menos feijao-carioca e 35%
menos feijdo-preto do que ha cinco anos. De fato, o consumo de arroz e feijao
esta diminuindo. O consumo per capita, considerando a produgéo e a populagdo no
periodo de 1985 a 2018, teve reducéo de 10,8 kg para o arroz e de 4,6 kg para o
feijdo, percentuais de, respectivamente, 21,5% e 29,4%.

Tabela 8. Comparacgéo percentual da quantidade de arroz e feijdo adquirida atualmente e ha
cinco anos, em Goias e Mato Grosso.

Estad Nao sabe Menor
stado (%) (%)
GO 0,8 35,7 31,1 32,4
Polido
MT 1,1 50,7 23,6 24,6
GO 0 58,8 17,6 23,5
Integral
MT 0 51,1 15,6 33,3
Arroz
GO 0 50 12,5 B85
Parboilizado
MT 0 50 0 50
GO 0 0 0 100
Outros
MT 12,5 12,5 12,5 62,5

Continua...
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Tabela 8. Continuacgao.

5 . Nao sabe Menor Igual Maior
Grao Tipo Estado ) (%) (%) )
) GO 0,8 33,9 32,2 33,1
Carioca
MT 1,4 43,9 31,8 22,9
" GO 10,5 31,6 31,6 26,3
Feijao  Preto
MT 0 37,9 34,5 27,6
GO 33,3 33,3 33,3 0
Outros
MT 0 0 100 0

O ponto de vista dos consumidores sobre a possibilidade de substituicdo definitiva
do arroz e do feijao por outros alimentos encontra-se na Tabela 9. Na analise conjunta
dos dois estados, para 68% dos entrevistados o arroz ndo pode ser substituido
permanentemente por outros alimentos, e para 70% o feijao ndo pode ser substituido.

Tabela 9. Percentual de entrevistados que substituiriam ou ndo o arroz e o feijdo por outros
alimentos.

Arroz
Resposta Mato Grosso Goias Mato Grosso
(%) (%) (%)
Sim 22,9 39,9 20,3 33,9
Nao 76,8 59,4 73,3 65,8
N&o sabe 1,3 0,7 1,4 0,3

Os dados da pesquisa que podem se constituir em fatores que interferem no
consumo de arroz e de feijao estdo na Tabela 10. Mais de 85% dos entrevistados
concordam ou concordam plenamente que é importante comer arroz e feijao pelo
menos uma vez por dia. De acordo com Ferreira (2014), os consumidores usam
as marcas comerciais para a decisdo de compra, porque simplificam a escolha e
reduzem riscos de adquirir produtos com baixa qualidade. Segundo Neves et al.
(2003), quando uma determinada marca transmite ao consumidor credibilidade no
padrdo de qualidade, ele se torna fiel. Madi et al. (2010) encontraram que 44% e
36% dos consumidores, respectivamente, de arroz e feijao consideram que a marca
exerce significativa influéncia na hora da compra, sinalizando que os consumidores
sao exigentes e possuem preferéncias definidas, pois os indices de outros produtos
ficaram abaixo, a exemplo de: café (32%), leite (24%), iogurte (19%), bolacha e
biscoito (14%) e alimentos congelados e semiprontos (13%). O teste qui-quadrado
(qui-quadrado = 38,649; graus de liberdade igual a 15; e valor de p = 0,001) constatou
a existéncia de correlagdo entre as variaveis renda familiar e marca. Os resultados
dos estudos e diagnosticos (Tabela 10) reforcam que a marca comercial € um item
relevante na decisdo de compra. As respostas dos consumidores sobre a importancia
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da variavel marca comercial como critério de compra sdo muito semelhantes para o
arroz e o feijao.

Os dados indicam também a relevancia das informagdes da embalagem para
a decisdo da compra. Nas normas estabelecidas pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (Mapa), as embalagens podem ser utilizadas para
transmitir informacgdes esclarecedoras, desfazendo mitos sobre o valor nutritivo e
enaltecendo os valores culturais para que o brasileiro continue consumindo arroz e
feijao ciente da importancia para a saude.

Madi et al. (2010) sugere que os consumidores estéo dispostos a pagar mais por
produtos de qualidade superior e por marcas confiaveis. Nas pesquisas realizadas
em Goias e Mato Grosso pela Embrapa e UFG, acima de 82% dos entrevistados
concordam que o preco é um fator significante na decisdo de compra (Tabela 10).
Para 18% das classes sociais com maior renda e para 40% das com menor, o prego
influencia na decisé&o de compra do arroz, e para 8,5% e 26,3%, respectivamente, na
do feijao. O teste qui-quadrado (qui-quadrado = 41,905, graus de liberdade igual a 20
e valor - p = 0,003, a 15 e valor - p = 0,001) indicou a existéncia de correlacdo entre
as variaveis renda familiar e prego do arroz e do feijdo. Constatou-se a necessidade
de aprofundamento desse aspecto da pesquisa, pois houve manifestacdo da
predisposicao de pagar mais por produtos certificados, o que € incompativel com a
posigao de que o preco € essencial e com a demonstragao de clara opgao por marcas
que, as vezes, Sa0 mais caras que as concorrentes.

Com a afirmativa que selo de certificagdo de qualidade ou procedéncia é um
fator importante na decisao de compra, as opgdes concordo plenamente e concordo
foram citadas por 81% dos pesquisados (Tabela 10), concentrando-se nas classes
com maior instru¢do. No entanto, pelo teste qui-quadrado (qui-quadrado = 23,188,
graus de liberdade igual a 25 e valor - p = 0,567), ndo foi encontrada correlagéo
significativa entre renda familiar e selo de certificacéo.

Os alimentos comercializados no Brasil sao sujeitos a certificagao oficial obrigatéria
e a adesao voluntaria de certificadoras credenciadas, sendo a segunda uma tendéncia
mundial crescente, dada a necessidade de oferecer produtos diferenciados, ndo
objetos da legislagao oficial, com a finalidade de conquistar a confianga dos mercados
interno e externo. O crescimento desse processo depende de politicas eficazes que
estimulem a seguranga dos alimentos, reconhecendo as interconexdes, desde a
producao até a industrializagao, propondo caminhos para a transi¢gdo dos processos
de produgao que ndo possuem, mas desejam adotar medidas e procedimentos para
caracterizar a origem e o estado sanitario dos produtos que ofertam.

As respostas dos consumidores confirmam que o aspecto visual dos gréos de arroz
e de feijao é um critério fundamental da decisdo de compra (Tabela 10), independente
da renda. As exigéncias quanto a aparéncia dos gréos de arroz sdo maiores do que
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as do feijao. De modo geral, segundo Ferreira et al. (2018) os consumidores preferem
graos de arroz uniformes, translucidos, longos e finos, sendo as preferéncias para os
de feijao mais diversificadas. Para o feijao-carioca, a predilecao é por tegumento com
coloracgao clara e opaca e graos graudos e uniformes. As industrias de processamento
e beneficiamento sabem das exigéncias e utilizam maquinas modernas para selegéo
dos graos, além da garantia de matéria-prima exigida pelos consumidores. O arroz é
0 Unico cereal selecionado gréo a grao antes de ser embalado.

A praticidade e a rapidez de preparo das refeicbes sao fatores muito citados
pelos entrevistados, e a percepgéo dominante € que o arroz e o feijao sao faceis de
preparar (Tabela 10), podendo estar relacionada com o curto tempo de cocgéo. O
tempo de preparo do arroz e do feijado n&do € o mesmo dos alimentos semiprontos,
0S quais em apenas alguns minutos no micro-ondas estdo prontos, mas, em
comparagao com outros alimentos, € pequeno, além de bastar retirar do pacote e
colocar na panela. Atribui-se como uma das causas da mudanga do padrao alimentar
no Brasil a inser¢do das mulheres no mercado de trabalho, levando familias a
optarem por comidas de facil preparo. Portanto, o discernimento dos entrevistados
para o preparo trivial € um ponto favoravel para o arroz e o feijao e nao respalda o
argumento que associa a redugao de consumo com a praticidade de preparo.

Outro ponto significativo da pesquisa foi a associacdo do consumo de arroz e
feijao com beneficios a saude, com o feijao reconhecido como mais saudavel (Tabela
10). A dupla nao € uma dieta completa, necessitando de outros nutrientes essenciais,
porém sao complementares em proteinas, com o arroz oferecendo a metionina e
o feijao a lisina, como detalhado no Capitulo 8. Para Roth (2018) a deficiéncia de
proteina do arroz na dieta asiatica € compensada pelo consumo de soja.

Aproximadamente, 90% dos entrevistados concordam ou concordam plenamente
que a preservacgao do habito de consumir arroz e feijao se deve a tradigao social
(Tabela 10), assunto abordado no Capitulo 3. Esse enfoque € importante e facilita
a defesa da manutencdo do consumo, pois os habitos se repetem no tempo de
modo sistematico, muitas vezes, automatizado. Sob pressdo social e cultural,
s é possivel manter habitos alimentares se nao houver rupturas e os alimentos
desejados estiverem disponiveis. O arroz e o feijao tém todas as condi¢des para
atender tais questdes, porque sao alimentos tradicionais que o Brasil produz em
quantidade satisfatéria para autoabastecimento, como mostrado no Capitulo 5.

Consumidores de todas as faixas de renda expressaram aprovagao atendénciade
consumo de alimentos dos sistemas que utilizam praticas amigaveis com a natureza,
manifestando disposicdo em pagar mais por esses (Tabela 10). Os entrevistados
associam ainda que a ingestao de arroz e feijao deixa as pessoas saciadas e bem
alimentadas (Tabela 10). No Capitulo 8 s&o apresentadas informacgdes fortalecendo
essas boas praticas. A saciedade é um fator consideravel, pois a satisfagao parcial
numa refeigéo, faz a pessoa se alimentar novamente em curto espago de tempo,
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muitas vezes ingerindo alimentos inadequados, desfavoraveis a saude e/ou ganho
de peso.

Outro aspecto positivo da pesquisa € o que revela que os consumidores
consideram arroz e feijao indispensaveis na dieta das criangas (Tabela 10). A
afirmativa que a ingestao de arroz e feijao ndo é recomendada para quem nao faz
atividade fisica regularmente (Tabela 10) contradiz o resultado da pesquisa e a tese
que a redugao do consumo de arroz e feijdo se da porque a maioria trabalha sem
esforgo fisico e ambos os produtos sao apropriados para quem executa atividades
fisicas e precisa de alta ingestao de calorias.

Atualmente a obesidade € um tema de interesse universal e os entrevistados
foram unanimes quanto ao entendimento que o consumo de arroz e feijao esta
associado ao ganho de peso corporal (Tabela 10), surpreendendo a percepg¢ao acima
de 60% dos que acham que o consumo de feijao pode engordar, pois acreditava-se
num indice bem menor.

Tabela 10. Pesquisa de fatores relevantes para o consumo de arroz e feijao.

e Concorda Discorda DIEEER:E Nao sabe

Produto Local plenamente

(%)

Importancia do consumo em, no minimo, uma refeicao diaria

plenamente

(°/°) (0/0) (o/o)

(%)

Arroz GO 221 63,7 11,9 2 0,3
MT 26,1 60,8 12 0,7 0,3

ke GO 22,6 66,8 7,6 2,7 0,3
MT 27,5 60,8 10,7 0,7 0,3

Marca comercial é aspecto relevante na decisdao de compra

Arroz GO 18,2 47 30,1 4,6 0
MT 35,4 38,8 21,6 41 0

e GO 17,4 46,4 31,3 4,6 0,3
MT 33,3 40,2 22,3 41 0

Informag6es nas embalagens sdo importantes na decisdao de compra

Arroz GO 18,5 61,1 13,9 5,6 1
MT 23,7 51,9 20,3 41 0

e GO 18,1 61,5 13,8 5,6 1
MT 23,7 1.5 20,6 4.1 0

Preco é importante na decisdo de compra

Arroz GO 47,4 37,2 11,2 3,6 0,7
MT 45,9 37,6 12,1 3,8 0,7

Feildo GO 47,7 36,8 17,2 3,8 0,7
MT 45,9 37,6 12,1 3,8 0,7

Continua...



42 m Capitulo 2

Tabela 10. Continuacgao.

(EERITE] Concorda Discorda IELEC Nao sabe
Produto Local plenamente (%) (%) plenamente (%)
(%) (%)
Certificacao de qualidade e/ou procedéncia é importante na decisdo de compra
Arroz GO 22,2 61,3 11,3 8.3 2
MT 32,1 51,4 14,5 1 1
Feijdio GO 22,4 61,2 11,2 3,3 2
MT 31,8 51 15,1 1 1
Aparéncia do grao (cor, forma, tamanho, uniformidade) é importante na decisao de compra
Arroz GO 36,4 59,9 2,6 0,7 0,3
MT 43,2 49 7,2 0,3 0,3
e GO 36 60,1 2,6 0,7 0,7
MT 442 49 7,2 0,3 0,3
Praticidade no preparo
Arroz GO 36,5 558 4,9 3,6 0,7
MT 55,8 40,4 24 0,7 0,7
Feildo GO 33,7 53,8 7,6 4 1
MT 54,1 38 6,5 0,3 1
Tem propriedades nutricionais benéficas
Arroz GO 18,4 56,9 16,1 2,3 6,3
MT 25,1 51,5 16,8 2,4 41
e GO 28 66,4 1,6 1 3
MT 39,4 54,8 3,2 0 2,7
Manutenc¢ado do consumo se deve a tradicdo do habito alimentar brasileiro
Arroz GO 33,9 56,3 7,2 0,3 23
MT 41,6 48,5 5,2 21 2,7
Feildo GO 33,9 56,3 7,2 2,3 23
MT 40,4 49,7 55 1,7 27

Vale a pena pagar mais por produtos provenientes de sistemas nao convencionais,
como organicos, porque sao mais saudaveis

Arroz GO 22,2 38,1 21,2 79 10,6
MT 31,2 33,6 21,9 8,9 4,5

Feildo GO 22,4 36,5 21,1 8,6 11,5
MT 31,6 32,6 22,3 8,9 4,5

O consumo faz sentir-se satisfeito e bem alimentado

Arroz GO 21,4 64,5 9,5 0 4,6
MT 33,9 58,2 6,2 0,3 1,4

Feiléio GO 18,8 66,3 8,9 3,6 2,3
MT 34,2 58,6 5,8 0,3 1

Continua...
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Tabela 10. Continuacéo.

Concorda c . Discorda =
oncorda Discorda Nao sabe
Produto Local plenamente (%) (%) plenamente (%)
(%) (%)
Indispensavel para a alimentagao das criangas
Arroz GO 31,4 56,8 8,9 1,7 1,3
MT 46,6 38,4 10,3 3,1 1,7
ke GO 32,7 59,1 6,6 1 0,7
MT 50,2 37,8 7,6 3,2 1,4
Consumo nao recomendado para pessoas que nhao fazem atividades fisicas regularmente
Arroz GO 3 4,3 46,2 45,5 1
MT 4,5 26,5 41,6 22,7 4.8
et GO 3 4,6 46,4 447 1,3
MT 41 21,4 46,9 23,1 4,5
O consumo esta associado ao ganho de peso corporal
Arroz GO 26 39,8 26,6 5,6 2
MT 29,3 445 15,5 6,9 3,8
Feijdo GO 15,8 31,6 40,8 9,5 23
MT 17,6 31,5 36,7 11,4 2,8

O consumo per capita, em Goidas e Mato Grosso (Tabela 11), foi calculado
considerando a declaragao dos entrevistados sobre a quantidade de arroz e feijao
comprada pela familia, o nimero de refeicbes em casa e um coeficiente para
desconsiderar as refei¢cdes fora de casa. Pesquisa realizada pela Euromonitor Consulting
(2019) estimam o seguinte consumo anual: regido Sudeste, 36 kg; Nordeste, 33 kg;
Sul, 28 kg; Centro-Oeste, 40 kg; Norte, 32 kg; e média total, 34 kg. Esses resultados
ratificam que ha diferengas na quantidade de arroz consumida por pessoa no Brasil.

Tabela 11. Consumo per capita de arroz e feijdo em Goias e Mato Grosso.

Mensal Anual
Produto
(kg) (kg)
Arroz* 35 42
Feijao* 1,2 14,5

*Refere-se ao produto cru, pois apds o cozimento o peso pode aumentar até trés vezes.

A percepgéao dos consumidores entrevistados quanto a quantidade de arroz e
feijdo consumida pelos que tém obesidade, hipertenséo, diabetes, altas taxas de
colesterol e triglicerideos, esta na Figura 2. Observa-se que um baixo percentual
de entrevistados se julga incapaz de opinar sobre a influéncia do arroz e do
feijdo nas doencgas tratadas na pesquisa. Em contrapartida, a maioria acredita
gque o consumo deve ser menor por pessoas acometidas das doencgas.
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Figura 2. Percepgao dos entrevistados sobre o consumo de arroz e feijao pelos
portadores e nao portadores de morbidades cardiovasculares.
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Consideragoes finais

Os resultados dos diagndsticos comprovam e subsidiam a proposta do
movimento “Arroz e Feijdo: a comida do Brasil’, destacando a constatacdo de
que, apesar das insistentes propaganda e divulgacdo de noticias desfavoraveis ao
consumo de arroz e feijao, os consumidores goianos e mato-grossenses os mantém
como alimentos fundamentais, independentemente da idade e da renda familiar.

Dentre outros, destacam-se como pontos favoraveis ao consumo de arroz e
feijao, identificados nas pesquisas:

a) A manifestagdo que o arroz e o feijao ndo podem ser substituidos definitiva-
mente por outros alimentos;

b) Aimportancia de consumir arroz e feijao pelo menos em uma refeigéo diaria;
c) O arroz e o feijao sao indispensaveis na alimentagao das criangas;
d) Atendéncia de valorizacdo de alimentos benéficos a saude;

e) O reconhecimento que s&o alimentos com propriedades nutricionais benéfi-
cas a saude e efeitos positivos sobre algumas doengas;

f) A saciedade quando consomem arroz e feijao;
g) A manutencao do habito de comer arroz e feijao se deve a tradicao;

h) Apercepcgao do alto indice de familias que mantiveram ou aumentaram o consu-
mo nos Ultimos cinco anos, incoerentemente com a redugao per capita no Pais;

i) A perspicacia que séo alimentos de facil preparo, paradoxalmente ao argu-
mento, normalmente utilizado para justificar a diminuicdo do consumo, de
que devido ao estilo de vida, ha preferéncia por alimentos de preparagao
facil, entre os quais ndo se enquadram arroz e feijao.

A pesquisa identificou dois aspectos relacionados a mudangas de habito
alimentar que afetam o consumo de arroz e feijao, a substituicdo do jantar por
lanche e as refeigdes fora de casa. No primeiro caso, porque poucos lanches tém
no preparo ou na formulagéo produtos derivados de arroz e feijao, e no segundo, os
consumidores assumem que fora de casa consomem menos arroz e feijao.

Entre os desafios a serem superados, destacam-se: identificar os motivos e
quais produtos eventualmente substituiriam parcialmente o arroz e o feijdo; qual o
limite da disposigédo dos consumidores para pagar por produtos com caracteristicas
diferenciadas; qual a efetiva influéncia dos selos ou certificados de procedéncia na
decisao de compra; e quais informagdes realmente sdo observadas nas embalagens.

A principal particularidade para a continuidade da campanha é esclarecer a
populacao, com argumentos cientificos, sobre os beneficios do consumo de arroz e
feijao, com atencao especial as pessoas portadoras de doengas como obesidade,
hipertensao, diabetes e elevadas taxas de triglicerideos e colesterol.
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Capitulo 3

Aspectos histérico-culturais do arroz e
do feijao na sociedade brasileira

Ivan Sergio Freire de Sousa, Carlos Magri Ferreira

Introducgao

Entre os diferentes aspectos culturais relacionados ao arroz e
ao feijdo na nossa sociedade, de imediato, o que mais chama a
atencao dos especialistas € que ambos sédo formadores do prato
basico do brasileiro e, consequentemente, caracterizadores da
cultura alimentar. A partir do final do século 19, a dupla se afirmou
como simbolo da alimentagao nacional.

De maneira geral, arroz e feijao sdo consumidos diariamente
na refeigdo principal, o almogo, e, em muitos casos e de varias
maneiras, tém a presencga garantida a mesa do jantar.

Historicamente, uma das causas da existéncia do arroz em
terras brasileiras é a crescente globalizagdo, sobretudo a partir
do século 16, com os descobrimentos e as grandes navegagoes,
periodo no qual se difundiram espécies vegetais e animais em
terras distantes, entre as quais o Brasil, e muitas das preferéncias
europeias de gosto e de sabor. Embora seja secular a propagacao
de plantas e animais, poucas espécies vegetais entram na
composigcédo alimentar humana. Harlan (1992) mostrou que a
dependéncia é de, no maximo, 12 ou 15 espécies de plantas,
com tendéncia de diminuir, adverte o autor. Nesse grupo seleto
de plantas estéo, junto com o trigo, o arroz e o feijao, pertencendo
o Uultimo ao de propagacdo e consumo mais circunscritos
mundialmente.

O arroz (Oryza sativa L.) € uma planta da familia Poaceae
e o feijdo-comum (Phaseolus vulgaris L.) pertence a familia
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Fabaceae, provenientes de regides distintas, os quais suprem diferentes nutrientes
na alimentagdo humana. A espécie O. sativa € originaria de terras orientais e a
P. vulgaris de solos do continente americano, sobre as quais disserta-se neste
capitulo, iniciando com o mais recentemente chegado ao Brasil, o arroz.

Arroz

Introduzida no Brasil através das primeiras embarcagdes portuguesas, a planta
de O. sativa é conhecida e utilizada pelos povos orientais ha milhares de anos.
Sabe-se, pelo escrivao da frota, que os portugueses ofereciam alguns alimentos aos
indios visitantes da embarcac¢ao de Cabral, com muitas das iguarias estranhas aos
costumes deles sendo cuspidas, e ndo estranhando o arroz, é provavel que tinham
conhecimento do grdo por meio de espécies locais, ndo propriamente o originario
de O. sativa. “[...] E de tudo quanto Ihes deram, comeram mui bem, especialmente
lacédo cozido frio, e arroz [...]” (Parte de uma passagem da Carta de Pero Vaz de
Caminha, 1877)".

E sabido que antes da chegada da O. sativa ao litoral brasileiro, espécies
silvestres de arroz existiram, continuando os ciclos nas lagoas e igarapés de norte
a sul, como as espécies Oryza glumaepatula, Oryza grandiglumis, Oryza latifolia e
Oryza alta. Os indios tupis conheciam os arrozes dessas espécies silvestres como
auatiapé (auati = milho; apé = com casca), abatiapé’ (abati = milho; apé = com
casca) e abati = milho e i = miudo (Pereira, 2002, p. 40). Quanto as origens pré-
histéricas da O. sativa, com a grande variabilidade genética encontrada no continente
asiatico, principalmente na india e na China, s&o apontados como centros priméarios
ou secundérios do arroz cultivado o sudoeste do Himalaia, a india e as Filipinas
(Galli, 1978).

Na origem em terras orientais, O. sativa resultou de cruzamentos espontaneos
entre diversas espécies selvagens, entre as quais Oryza rufipogon Giriff., vista por
alguns produtores contemporéneos como nociva erva daninha, entretanto a viséo
de especialistas € muito distinta. Para Gao (2004), por exemplo, embora seriamente
ameacada, a espécie € a mais importante para fins agricolas.

Processo antigo, a relagéo do arroz com os humanos se consolida e se expande
de forma continua. O conhecimento e o uso do arroz como alimento comegou
no Oriente, aproximadamente 10.000 anos a.C. a 5.000 anos a.C., periodo
extremamente dificil de identificar com precisao.

Entre os orientais, por volta de 2.150 a.C. o arroz, aclimatado na india, foi se

estabelecendo, num processo de incremento milenar, sendo a base do que alguns

" Carta de Pero Vaz de Caminha. In: Revista Trimestral do Instituto Historico Geographico e Ethnographico
do Brasil. Rio de Janeiro: Garnier, 1987. t. 40, pt. 2. p. 13-37.
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apropriadamente denominam de “civilizagéo do arroz”, sendo a india e a China as
regides mais significativas de evolugédo, mais tarde adotado pelos arabes com a
denominacao de arruz e o transportaram para a Peninsula Ibérica durante o extenso
periodo de dominacgao daquela regiao, do século 7 ao século 15, quando referir-se
ao mundo arabe reconhecia-se também aquela Peninsula ou grande parte dela.

No Japao, durante muito tempo o arroz foi utilizado como moeda de troca. No
século 17, mesmo depois de instalada uma economia monetaria, o gréo perdurou
durante um periodo desempenhando papel de moeda corrente (Braudel, 1970).

O género Oryza engloba cerca de 23 espécies, distribuidas pelas regides
pantropicais da América Central e da América do Sul, Africa, Oceania e Asia (Abreu;
Oliveira, 2015). De acordo com Pereira e Morais (2014), as espécies sédo divididas em
trés tipos: arroz-silvestre, arroz espontaneo ou daninho e arroz cultivado. Originario
de regides secas do Oriente (Asia Central), foi sendo manuseado pelos agricultores,
transformando-se na planta semiaquatica da atualidade. O grdo em casca possui
alto grau de conservagéo, com glumelas asperas e muito resistentes, dificultando a
penetracéo de pragas. Os graos de todas as espécies do género Oryza possuiam
como uma das caracteristicas marcantes a coloragao vermelha (Pereira; Morais,
2014). Os autores argumentam que a tonalidade dos gréos das espécies desse
género botanico é consequéncia de “[...] um carater dominante, controlado pelo
gene Rd no cromossomo 1 e pelo gene Rc no cromossomo 7. A coloragéo branca,
na realidade, originou-se de uma mutacdo do gene Rc. A coloracdo vermelha
se deve a uma proantocianina importante para a alimentagdo humana a qual se
atribuem propriedades antioxidantes e ac¢des repelentes contra alguns patégenos
e predadores da cultura do arroz [...].” “[...] Ademais, ha registros segundo os quais
o arroz vermelho cultivado chega a conter o dobro dos teores de ferro e de zinco
normalmente encontrados no arroz branco” (Pereira; Morais, 2014, p. 12).

Duas espécies de arroz séo cultivadas no mundo, a Oryza sativa L., de origem
asiatica, e a Oryza glamberrima Steud, de origem africana, na parte superior do Rio
Niger (Grist, 1975; Gonzalez F., 1985). A Oryza glamberrima, de grédo avermelhado,
foi domesticada ha 3.500 anos (Abreu; Oliveira, 2015) e teve sua disperséo
circunscrita & regido de origem, o Delta Central do Rio Niger, na Africa Ocidental,
estando hoje em retrocesso.

O. sativa, domesticada ha 10.000 anos, se propagou da india para a China e
Coreia, até chegar ao Japao no ano 1 a.C. e, atualmente, a distribuigdo é global.
Nessa espécie ha trés grupos ou subespécies, também consideradas ragas
ecogeograficas, a indica, a japbnica e a javanica.

A subespécie indica é cultivada nos tropicos e subtropicos asiaticos e a japonica
em areas subtropicais temperadas da mesma regido, principalmente. A javanica
€ produzida na regido equatorial da atual Indonésia (Gonzalez F., 1985). Como
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caracteristicas gerais, a subespécie indica possui gréos longos, ricos em amido
conhecido como amilose; a japdnica produz graos curtos, com baixo teor de amilose
e alto teor de outro amido conhecido como amilopectina; e a javanica possui graos
curtos, médios e longos, com teor médio de amilose.

A introducdo do arroz no Brasil continua uma questdo em aberto, com
algumas espécies silvestres do género Oryza atribuidas como naturais do Pais,
Oryza latifolia Desv., Oryza alta Swallen, Oryza grandiglumis (Doel) Prod. e Oryza
glumaepatula Steud (Pereira, 2002, 2008; Silva et al., 2007), com varios outros
cientistas brasileiros estudando essas espécies. Por exemplo, que arroz era
aquele que Augustin de Saint-Hilaire viu, no século 19, em varios pontos da sua
viagem pelo interior brasileiro? A descrigédo relativa a planta vista e reportada por
Saint-Hilaire leva a crer que ele estava diante de uma espécie de arroz selvagem
nativo da América, reproduzindo-se sem nenhuma ou quase nenhuma interferéncia
humana. Seria esse arroz aquele que os nativos denominavam de ‘milho d’agua’
(abati-uaupé), encontrado no Brasil antes dos portugueses aqui aportarem? Planta
de porte alto, com paniculas bem abertas para facilitar a dispersao das sementes,
caracteristica de hidrdéfila e dispersdao de sementes muito influenciada pela rede
hidrografica. Esse tipo de arroz € comum em lagos formados pelos rios, longe das
correntezas. Tudo indica que os indios utilizaram as sementes para a preparacgao de
um mingau que ingeriam (Saint-Hilaire, 1945).

Aintroducgédo do arroz (O. sativa) no Brasil, segundo Pereira (2002), ocorreu pela
acgao colonizadora dos portugueses, por volta de 1550, no litoral de Sdo Paulo, e
logo se transformaria num importante produto de consumo interno.

O poema épico Caramuru, de Frei José de Santa Rita Durao, traz a historia de
Diogo Alvares Correia e do periodo inicial da exploragéo e colonizagdo portuguesas
no Brasil.

[...] Otimo arroz em coépia prodigiosa. Sem cultura nos campos aparece, No Para, Cuiaba, por
modo feito, Que iguala na bondade o mais perfeito. (Durdo, 1836, p. 204)

A chegada de O. sativa ao Brasil se deu entre 1530 e 1550. Inicialmente, o
pericarpo tinha a coloragao vermelha, por isso a denominag¢ao de arroz vermelho.
Pereira e Morais (2014) afirmam que é o mais antigo arroz em cultivo no mundo.
Posteriormente, chegou o arroz branco, que ganhava popularidade em Portugal e
em outros mercados. Devido a aceitagdo crescente, internamente e externamente,
0 grao passa a ser produzido nas lavouras locais.

Ao discorrer sobre o arroz vermelho, Pereira (2004) indica o ano de 1587 como
o da chegada das primeiras sementes do grao na Bahia, procedentes da llha de
Santiago, arquipélago de Cabo Verde, sendo plantadas na capitania de llhéus e
prosperando naquelas terras, porém sé teria maior significancia a partir do século
seguinte.
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O arroz vermelho foi amplamente plantado no estado do Maranhao, principalmente
com a chegada dos emigrantes agorianos. A constante ameaga da soberania
portuguesa no Para e no Maranh&o por franceses, holandeses e ingleses fez a Coroa
autorizar a entrada de agorianos na regido do Grao-Para e do Maranh&o. A invaséo
francesa ao Maranhéo (1612-1615) e as ameagas incidentes e a inseguranca de toda
a fronteira norte da Colbnia foram fatores decisivos aquela autorizagao.

Em 11 de abril de 1619 chega a Séao Luis, MA, a expedicdo comandada pelo
capitdo acoriano Estacio da Silveira, acompanhada de 260 casais com seus filhos
que, inicialmente destinados ao Para, acabaram se estabelecendo naquele estado.
A proposta de introduzir 200 casais agorianos no Para havia comegcado em 1615,
com Jorge de Lemos Bettencout com objetivo militar-estratégico. De 1619 a 1753
a regido do Grao-Para e o Maranhao receberam cerca de 4.179 agorianos que se
dedicaram a atividades diversas como a pecuaria e lavouras variadas, entre as
quais a de arroz, sendo atribuida a essas familias a introdu¢ao do arroz vermelho no
estado do Maranhao. O dinamismo da produgao e o generalizado consumo levaram
a denominagéo de arroz da terra ou arroz de Veneza, terminando amplamente
conhecido como arroz do Maranhao (Marques, 1970; Martins, 2002).

O século 18 presenciou o inicio da popularizagéo do arroz produzido no Brasil,
tanto para exportagao como para consumo interno. Num periodo em que as fabricas
enfrentavam desestimulos oficiais e posteriormente a proibicdo de instalacdo no
Pais, o rei de Portugal, Dom José, em 8 de outubro de 1766, autorizou a constru¢cao
e o funcionamento de uma fabrica de descascar arroz no Rio de Janeiro, isentando
também de impostos a saida do produto do Brasil e a entrada em Portugal. Anos
mais tarde, por determinagéo da rainha Dona Maria |, a mesma que assinou o alvara
de 5 de janeiro de 1785 proibindo industrias no Brasil (restricdes que permaneceram
validas até o dia 1 de abril de 1808), ficou proibida a importacao de arroz de outros
paises.

Procedente de Portugal, uma pequena por¢cao de sementes de arroz branco
foi introduzida no Maranhao, por volta de 1765, pelo capitdo José Vieira da Silva,
administrador em Sao Luis da Companhia Geral do Grao-Para e Maranhao, fundada
em 1755. O arroz branco, recém-chegado, era o ‘arroz carolina’, de origem italiana
e bem sucedido nas plantagbes da Carolina do Sul, nos Estados Unidos, tipo logo
estimado pelo consumidor portugués.

Desde aquela época, no Maranhao, ao lado da grande produgao do arroz de
Veneza, de pericarpo vermelho, iniciou-se a ampliacdo do cultivo das variedades
de arroz branco, todas de facil adaptagéo ao clima e ao solo da regido, com o gréo
sendo exportado para a metropole e, progressivamente, aceito no mercado interno.

O embarque do arroz branco para Portugal era crescente, estimulando o
plantio e a extensao das lavouras. A produgao do arroz vermelho, importante
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preferéncia regional, ficou mais contida devido a mudancas de preferéncia
gustativa do consumidor final no exterior e nas vilas e cidades de outras regibes,
0 que ocorreu dentro e fora da Coldnia, principalmente em Portugal. A presséao
pela produgao do arroz branco foi tdo grande que, em 29 de novembro de 1772,
o governador Joaquim de Melo e Pévoas tomou uma medida drastica, assinando
decreto proibindo o cultivo do arroz da terra na provincia. No documento legal havia
clara discriminagéo hierarquica dos sérios castigos impostos aos transgressores,
por exemplo, se o infrator fosse homem livre estaria sujeito a um ano de priséo,
além de pagar 100 mil réis de multa, com metade desse valor destinado a obras
publicas e a outra ao denunciante. No caso de o infrator ser escravo, receberia
dois anos de calceta com surras alternadas e, se indio, 0s mesmos dois anos de
calceta, mas sem espancamento (Pereira, 2004). Com essa proibi¢cao, que durou
mais de cem anos, a produg¢ao do arroz branco robusteceu no Maranhao e a do
arroz vermelho recuou para o sertdo, longe do alcance da fiscalizagdo, quase
sempre em regides menos propicias as exigéncias da planta, como o Semiarido
nordestino.

Nos dias atuais o arroz vermelho pode ser localizado em lavouras dos estados
da Paraiba (Vale do Rio Pianco e Vale do Rio do Peixe) e do Rio Grande do Norte
(Vale do Rio Apodi). Pereira e Morais (2014, p. 23) afirmam que o arroz da terra
continua sendo plantado em quantidades pouco expressivas, em locais esparsos e
bem delimitados da regido Nordeste, como nos municipios de Caridade, CE, Serrita,
PE, Floresta, PE, Chapada Diamantina, BA, Campo Formoso, BA, Itacambira, MG,
Piranguinho, MG e Orizania, MG.

No final do século 18, com a introducéo do arroz no Rio Grande do Sul, através
do municipio de Pelotas (Ferreira et al., 2005), a cultura se expandiu no Pais. A
importancia do arroz para o estado pode ser medida pelo fato de, nos anos iniciais
apos a Primeira Guerra Mundial, os gauchos exportarem arroz para os paises do
Prata. A partir de 1918 foram introduzidas naquele estado cultivares procedentes do
Japéo, com a justificativa que o Brasil pretendia solidificar a conquista dos mercados
argentino, paraguaio e uruguaio, consumidores do arroz das cultivares oriundas do
referido pais, importando principalmente da Italia e da Espanha.

Segundo Ferreira et al. (2005), o papel e aimportancia econdmica da orizicultura
no Brasil resultam de fatores diversos, entre os quais a dindmica da economia, as
condigdes de producgao, a tecnologia, a logistica e o desenvolvimento regional, com
cada um podendo gerar condi¢des favoraveis para o sucesso da lavoura.

Em 1945 o estado de Sao Paulo era o maior produtor de arroz do Brasil e 0
cultivo estava associado a lavoura cafeeira e a formagao de pastagens. Quanto ao
volume de produgdo, seguiam Sao Paulo os estados de Minas Gerais, Rio Grande
do Sul e Goias. Nos anos 1950, com a predominancia das lavouras nas varzeas
do Vale do Paraiba, Sao Paulo continuou sendo o maior produtor. Em 1960 Minas
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Gerais transformou-se no principal estado produtor de arroz do Pais, seguido por
Sao Paulo, Rio Grande do Sul e Goias. Em 1974, cerca de 80% do arroz produzido
no Brasil procedia do sistema de cultivo de sequeiro, no ecossistema de terras
altas, crescimento que foi apoiado nas politicas de desenvolvimento como os
investimentos publicos para a implementacgio de infraestrutura acompanhados de
crédito agricola subsidiado, garantia de precos e seguro agricola. As prioridades
dessa politica eram a abertura e a ocupacdo da Amazébnia e dar densidade
econdmica a extensas areas do Brasil Central. Visando esse objetivo, foi criado
em 1975 o Programa para o Desenvolvimento do Cerrado (Polocentro). A partir
dai, a producédo de arroz de terras altas passou por maiores inconstancias nas
taxas de crescimento.

A producéo de arroz no Rio Grande do Sul se estabeleceu, inicialmente, nas
chamadas zonas coloniais e datam de 1832 as primeiras referéncias ao plantio de
variedades conhecidas como ‘de montanha’. Contudo, com a irrigagdo mecanica
o cultivo tomou verdadeiro impulso no estado, sendo de 1904 o funcionamento da
primeira lavoura irrigada mecanicamente, no municipio de Gravatai, e o responsavel
o agricultor Oscar Loevens. Tal experiéncia foi seguida, no mesmo ano, pelo
municipio de Cachoeira. Com experimentagfes inovadoras, o aumento de producao
foi se fazendo constante, a exemplo da safra 1943/1944 de 450 mil toneladas,
quantidade bastante expressiva para a época, e a quase totalidade vendida para o
exterior (Rio Grande do Sul, 1946).

Até meados da década de 1970 a orizicultura gaucha usou, sobretudo, cultivares
americanas, nao valorizadas pelo mercado interno, pois o consumidor brasileiro
preferia graos longos que, apds o cozimento, fossem macios, secos e soltos,
caracteristicas do arroz produzido na regido central do Pais. Com o tempo, os
agricultores gauchos introduziram novas cultivares americanas com graos longos
e finos que os consumidores logo apelidaram de agulhinha, enquanto o mercado
varejista intitulou de arroz bossa nova. No mercado brasileiro, 0 momento significou
o ponto de inflexado da preferéncia popular pelo arroz longo fino, e 0 movimento foi
tao forte que no inicio do Programa de Melhoramento do Arroz de Terras Altas da
Embrapa Arroz e Feijao era claro o desafio de buscar tolerancia para o cultivo em
areas carentes quanto a distribuicdo de chuvas e resisténcia a brusone. A partir de
1980 o trabalho técnico-cientifico com o arroz de terras altas (na época denominado
de sequeiro) foi focado na busca do grao longo fino. Na época, a busca do tipo
agulhinha era condicao essencial para o incremento do dinamismo da orizicultura
de terras altas, o que foi plenamente alcangado. A cultivar Primavera, langada em
1996, foi a primeira que se enquadrou no tipo longo fino e, atualmente, todas as
cultivares de terras altas langadas possuem esse tipo de grao.

A importancia do arroz na alimentacao diaria ndo é restrita somente ao povo
brasileiro ou asiatico, transformando-se em alimento basico para diferentes nagdes
do mundo em desenvolvimento (Gao, 2004).
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Feijdo

O feijao-comum (Phaseolus vulgaris L.), pertence a familia Fabaceae, a terceira
mais numerosa em quantidade de espécies, com mais de 19 mil reunidas em torno
de 751 géneros, entre os quais o Phaseolus, compreendendo mais de 30 espécies,
algumas (Phaseolus acutifolius, Phaseolus Iunatus, Phaseolus polyanthus,
Phaseolus vulgaris) domesticadas (Faria et al., 2005), tornando-se a de feijao-
comum a mais cultivada, atingindo mais de 85% da area total de Phaseolus (Singh,
2001).

Em 1753, o botanico Carlos Lineu, naturalista sueco cujas contribui¢cdes foram,
e ainda s&o, de muita importancia para a Biologia, acreditava que o feijdo-comum
teria origem na india, suposicdo que diversos estudiosos, no final do século 19,
comegaram a questionar, entre eles o botanico alemao Marx C. L. Wittmack, que, por
volta de 1880, sinalizou que o Peru e o sul dos Estados Unidos da América seriam,
provavelmente, a origem do grdao. Num detalhamento dessa origem americana
do P. vulgaris, Gepts e Debouck (1991) sugerem a existéncia de dois centros de
domesticacao da fabacea, a Mesoamérica e o Sul dos Andes.

Amaioria dos estudos indica que o feijao-silvestre, antecedente do feijao-comum,
foi, ha milhares de anos, propagando-se numa longa faixa de, aproximadamente,
7 mil quildmetros, do México a Argentina (Faria et al., 2005), sendo alimento
constante na dieta dos primeiros habitantes daquelas regides.

Analises de restos pré-historicos de feijoeiros sugerem que o Phaseolus vulgaris
foi efetivamente domesticado no México, ha cerca de 4.300 anos a 7.000 anos
(Vieira, 1967; Gentry, 1969) e na América Central e nos Andes ha, pelo menos,
7.000 anos a 8.000 anos (Gepts; Debouck, 1991).

Os estudos de Nikolai Ivanovich Vavilov (1887-1943), que certificou que os
centros de diversidade botanica nem sempre correspondem aos centros de origem
das espécies, no inicio do século 20 comprovaram que o continente americano é o
centro da diversidade genética desse género (Faria et al., 2005), o que nao era a
convicgao no século 18. Duas areas de domesticagdo foram encontradas, uma na
América Central, origem das cultivares com sementes pequenas, e outra na América
do Sul, a qual possui dois pontos de domesticagdo bem caracteristicos, o sul dos
Andes, que compreende os paises do Peru e da Argentina, e o norte dos Andes,
regido equivalente hoje a Coldmbia. Na area de domesticagédo do sul dos Andes
foi selecionado um feijdo com sementes maiores do que as cultivadas na América
Central e na Colédmbia. Evans (1979) assegura que ha evidéncias de domesticagéo
do feijao-comum também no Brasil. No processo de domesticagcédo, que segue
atualmente, o feijao-comum obteve parte substancial de suas caracteristicas a
partir das preferéncias e interesses humanos, impostos via selegdo e plantio de
variedades.
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Pesquisadores encontraram formas silvestres de feijao no norte da Argentina,
tanto de P. lunatus como de P. vulgaris, plantas que atingem 2 m a 3 m de altura. As
vagens dessas ragas silvestres, quando maduras, abrem-se bruscamente, atirando
as sementes a distancia e enrolando-se em forma de espiral. Muitas sementes
possuem tegumento duro, resultando, quando semeadas, em germinacdo nao
simultanea (Vieira, 1967). Naturalmente, o longo trabalho de domesticagéo e de
melhoramento genético retirou dessas novas cultivares muitas caracteristicas
originais, tidas como indesejaveis para os padrées de consumo humano.

No final do século 15, quando os portugueses chegaram ao Brasil, o feijao
era velho conhecido dos nativos (Sampaio, 1949, Léry, 1980). Desde entéo, o
convivio com os nativos era intenso para a época com os portugueses e com
outras nacionalidades, o qual era também vital aos que buscavam produtos
exoticos, como o pau-brasil e, assim, habitos tribais ficaram conhecidos, entre os
quais a utilizac&o culinaria de P. vulgaris, que compunha a dieta dos nativos e era
opc¢ao importante de comida cozida, enriquecendo a dieta e o paladar daqueles
povos.

Hipoteses provaveis da entrada do feijao em terras hoje brasileiras séo
formuladas por Gepts et al. (1988). Uma delas traga o caminho pré-histérico e
a outra apresenta rota mais contemporanea. A primeira passa pelo México, ilhas
do Caribe, Coldémbia, Venezuela e Brasil. Nesse fluxo, teriam chegado os feijdes
de grdos pequenos, pretos, marrons-claros e mulatinhos. A rota mais moderna,
originaria nos Andes, com feijao de sementes maiores, provavelmente tenha ido
para a Europa (ltalia, principalmente) e trazido para ca por imigrantes, trajeto que
seria o de chegada dos feijoes tipo jalo e pintado, dentre outros.

De acordo com Gepts e Debouck (1991), o feijao existente no Brasil ndo se
originaria apenas de introdugdes remotas entre os nativos brasileiros, vivenciando
processos de domesticagao incidental e especializada, mas existiria também um
caminho diferente e tortuoso para alguns dos feijoes populares, de graos maiores,
que nos seculos 19 e 20 permearam as plantacdes dos imigrantes europeus.

Anteriormente a isso, nas feiras realizadas a partir da segunda metade do
século 16, na entdo recém-fundada Salvador, BA, junto com a variedade de
produtos alimenticios da terra, havia a oferta dos primeiros gréos de feijdo em
vagem ou secos, e 0s indigenas eram o0s principais provedores de alimentos a
populagdo ali instalada, avida por ingredientes comestiveis. No que poderia
chamar de horta indigena se encontrava ampla diversidade, como feijao, milho
(Zea mays), abdébora ou jerimum (Cucurbita spp.) e mandioca (Manihot esculenta),
prosperando a milenar associagao de plantio do feijdo com o milho, percebida
como vantajosa para os nativos, mesmo desconhecendo os processos quimicos
do solo. A necessidade de nitrogénio do milho é auxiliada pelo feijoeiro que, no
carater de uma planta fabacea, busca o elemento quimico em abundéncia no ar,
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auxiliado por bactérias especificas que enriquecem o solo. Por outro lado, o milho
facilita o crescimento do feijoeiro, que é uma planta trepadora, servindo-lhe de
apoio.

O feijao consumido pelos indigenas brasileiros era do género Phaseolus,
cozido em panelas de barro.

As trocas entre os nativos e o0s portugueses eram intensas. Pouco tempo apds
a chegada ao Brasil, o primeiro governador-geral, Tomé de Sousa, buscando
sistematizar e dinamizar esse comércio, oficializou um efetivo sistema de
escambo, com identificagao e equivaléncia dos objetos de resgate, facilitando as
trocas entre os nativos e os moradores de Salvador. Na interacdo, os indigenas
forneciam a populagéo portuguesa e mameluca os géneros alimenticios da terra,
indispensaveis a viabilizacao e consolidagao dos nascentes nucleos populacionais,
e os portugueses pagavam com bugigangas diversas, como facas e machados,
dentre outros utensilios que se tornaram uteis a vida, em evidente transformacao,
daqueles povos. Durante a construcéo da cidade e depois de inaugurada, barcos
faziam a compra de farinha e de outros mantimentos nas aldeias da Costa. Para
a viabilizacgao inicial do comércio, foi relevante a acdo de Caramuru, alcunha do
naufrago portugués que passou a vida entre os indigenas da costa do Brasil e que
facilitou o contato entre os primeiros viajantes europeus e os povos nativos, e seus
genros europeus, encarregados pelo governador. Somente as ro¢as dos colonos
nao conseguiam suprir a demanda da populacdo da cidade em construgéo, nem
mesmo os mantimentos que anualmente vinham do Reino, e, particularmente na
fase de instalagdo dos nucleos, foram vitais. Assim, referem-se os fatos histéricos
de agosto de 1549, que mandava pagar a Gregorio Fernandes o resgate de
mantimentos que andara fazendo no seu bergantim; de dezembro de 1550, de
quem ainda se comprava farinha da terra dos indios para o presidio da cidade; e
que, em 1551, langou-se mao da medida de resgate com o gentio de Sergy e de
Tatuapara (Sampaio, 1949, p. 206).

Teodoro Sampaio relata que nas movimentadas feiras, situadas a beira-mar,
vendia-se quase tudo de alimentacdo e materiais de primeira necessidade, que
chegavam principalmente em canoas: carne de cacga (cotias, tatus, capivaras, antas
e suagus), aves canoras, araras, ‘farinha de pau’ (elaborada em varias versdes
destinadas a preparagédo de tapiocas, mingaus e beijus), macaxeira, banana,
milho, potes, panelas, alguidares, moringas, cuscuzeiros, cachimbos e pratos
da ceramica indigena, além do algoddo em rama, cordas e tecidos grosseiros,
embiras, fibras diversas, rolos de cip6 para cercas e construgdes de taipa, pavios

para candeias, dentre outros.

Na Praia dos Pescadores, as embarcagcdes ancoravam vindas de toda parte.
As canoas, de tamanhos diversos, chegavam lotadas, tornando o local animado e
cheio de vida, tendo também a transferéncia do habito indigena de comer os graos
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do P. vulgaris um dos momentos mais apreciados. Como citado anteriormente,
os produtos da feira eram os mais diferentes, destacando-se ainda aipim, batata,
milho, feijao, mel da terra e as frutas indigenas” (Sampaio, 1949, p. 206). Na época,
a farinha de mandioca e o milho praticamente ndo tinham rivais na preferéncia da
populagdo que se instalava.

O missionario protestante francés Jean de Léry, chegado ao Brasil em 1556,
que conviveu algum tempo com os Tupinambds, no Rio de Janeiro, ao descrever
as arvores, ervas, raizes e frutos deliciosos que a terra do Brasil produz, narra
pouco sobre o feijdo, dizendo apenas, “Cresce ainda nesse pais uma espécie
de favas de uma polegada de comprimento a que os selvagens denominam
comanda-uassu [...]" (Léry, 1980, p. 181). De acordo com a nota de rodapé n¢
409, redigida por Plinio Ayrosa (1933), citado por Léry (1980), o nome indigena
do feijao, comanda, comand, cumana, entre outras grafias semelhantes, deriva
de kumanda [frutos ou sementes de vagem] e uassu significava grande ou
volumoso.

A pequena referéncia de Léry ao comanda-uassu se deve a dois fatos
relacionados, a falta de intimidade do autor com a fabacea e o fato de o feijao,
apesar de consumido pelos Tupinambas, ndo possuir ainda a popularidade e
estima da mandioca e do milho, o que ocorreria séculos mais tarde em todo o
territério nacional. Secularmente, o feijao era cozido em panelas de barro e os
temperos e outras misturas viriam mais tarde, mas ndo como empreendimento
marcante dos nativos.

Entre os portugueses, o uso do feijao também nao era acentuado, pois era
um produto inteiramente novo e, a mesa, o interesse despertou ao longo do
tempo, ajudado pelos dotes culinarios dos lusitanos, introduzindo-se, aos poucos,
mas eficazmente, no universo sapido da sociedade miscigenada em formagéo.
Associado ao sabor crescentemente apreciado, o feijao no prato, misturado com
farinha de mandioca ou de milho ou com o arroz, ajudava no vigor, inibindo a
fome.

A integracao brasileira do feijao com arroz

Apesar das origens diferentes e apartadas por vastiddes oceénicas, o arroz e o
feijao se integraram, séculos mais tarde e de forma intensa, ao prato do brasileiro.
Associados, tiveram e tém participagdes decisivas nas atividades agricolas dos
brasileiros. Os dois produtos, utilizados em periodos pré-histéricos relativamente
semelhantes, embora espacialmente separados por distancias continentais,
acabaram se associando, milhares de anos depois, na pratica culinaria do brasileiro,
tornando-se um dos tragos caracteristicos da cultura alimentar do pais. Essa jungéo
alimentar, contudo, nunca foi fenémeno instanténeo. Até a expansao da integragéo
do feijao com o arroz no prato do brasileiro, tornando-se habito diario na principal
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refeicdo do dia, os séculos que se seguiram no processo de colonizagéo portuguesa
se passaram e esse trago fundamental da cultura alimentar do Pais esteve longe
de ser tipificado pela individualizagao do arroz ou do feijao, os quais comegaram a
ser consumidos, individualmente ou nas mais diversas misturas e, culturalmente, a
unido dos dois gréos no prato comum servido diariamente, caracterizou o cardapio
nacional nos lares ou restaurantes, sobretudo os populares, surgindo em seguida a
supremacia dessa mistura impar.

Atualmente, os dois produtos que se misturam e se integram no prato, vém
de distintas regides produtoras, construindo ao redor cadeias produtivas bem
particulares e distintas. Na cozinha, por exemplo, arroz e feijao sdo preparados
em panelas diferentes, com temperos variados e tempos de coc¢do desiguais. A
mesa, em recipientes separados, terminam misturados no prato individual, numa
conciliagao e conformidade estética de cheiro, sabor e cor desejados pela populagéo.
Ha quem veja na constituicdo desse prato-sintese o reflexo de outras atitudes e
comportamentos do brasileiro. Assim, com propriedade e coeréncia interpretativa,
um autor disserta:

[...] E que é comido como se come um cozido, misturando-se as duas porgées num s6 prato,
e assim formando uma massa indiferenciada que assume as propriedades gustativas dos dois
elementos. De tal modo que o feijao, que é preto, deixa de ser preto, e o arroz, que é branco,
deixa também de ser branco. A sintese é uma papa ou pirdo que reune definitivamente arroz
e feijao, construindo algo como um ser intermediario, desses que a sociedade brasileira tanto
admira e valoriza positivamente. Comer arroz-com-feijéo, entao, € misturar o preto e o branco,
a cama e a mesa fazendo parte de um mesmo processo légico e cultural [...] (DaMatta, 1999,
p. 56).

A importancia do arroz e do feijao para a populagéo se traduz no fato de o
governo brasileiro classifica-los como produtos de seguranga alimentar. Com essa
compreensao, transforma em dispositivo legal, assegurando a interferéncia do
Estado na atividade econdmica para apoiar e garantir a produgdo e o sistema
de preco, viabilizando o acesso e a aquisicdo do consumidor, revelando a
compreensao do alto valor social desses produtos para o Pais. Desde passado
relativamente recente, o feijdo-comum deixou de ser item exclusivo das Américas
e é cultivado em todos os continentes, desde a latitude de 52°N até 32°S, tanto
no nivel do mar como em altitudes de até 3 mil metros, na Cordilheira dos Andes
(Didonet, 2005).

A expressao cultural do arroz e do feijao

Na area agronémica € comum a palavra cultura revestida de sentido limitado e
bem especifico, transformando-se em sindnimo de cultivo, por exemplo, a cultura
ou o cultivo do milho, da soja, do trigo, bem como do arroz e do feijdo. Frases como
a referente as exigéncias e caracteristicas de cultivo do arroz “para expressao de
seu potencial produtivo, a cultura requer temperatura ao redor de 24 °C a 30 °C
e radiacdo solar elevada”, carregam esse sentido limitado. Diferentemente, numa
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abordagem e uso mais abrangentes, o conceito de cultura tem largo espectro.
No sentido amplo, o conceito de cultura envolve os modos de sentir, pensar, agir,
interagir e fazer, dentro de uma dada sociedade, como as formas de expressao,
os comportamentos, as leis, a ética, a moral, a linguagem e as artes, incluindo-se
na nogao de cultura tudo aquilo que é criagcdo humana, ideias, simbolos, artefatos,
conhecimentos, culinarias, preferéncias gastrondmicas, formas de plantio, de criagéo
animal e uma infinidade de outras praticas sociais. Nessa dimens&o abrangente,
pode-se falar de uma cultura brasileira e, dentro dessa, de culturas regionalizadas,
como a nordestina, a sulista, dentre outras.

Assim, quando se fala em aspectos culturais do arroz e do feijao, refere-se
também as caracteristicas de consumo dos dois produtos: produgéo, estrutura de
armazenamento, forma de comercializagao, setores de pesquisa e desenvolvimento
e cadeias produtivas em torno de cada um. Igualmente relevante é a abordagem
histérica do entendimento de como se deu a integracéo culinaria dos dois produtos
na casa dos brasileiros.

Passaram-se alguns séculos para que o arroz, de aspecto tao variado, atingisse
a onipresencga dos dias atuais, com o reconhecimento das qualidades nutritivas.
Além de proteinas, como anteriormente mencionado, o gréo possui ferro, calcio,
vitaminas do complexo B, carboidratos e fibras. A espécie expandida, a qual a
populacdo se adaptou, foi a Oryza sativa, recém-chegada ao territério brasileiro,
comparada aquelas milenarmente presentes.

Quanto ao feijdo, o convivio com o povo portugués influenciou o aumento do
consumo e produgao pelos indios. Contudo, foi com a miscigenagéo e os brasileiros
de fato, nascidos dessa mistura, que o feijdo virou simbolo das nossas terras,
conforme evidencia um fragmento da obra do etndélogo e folclorista Camara Cascudo
(1967, p. 101):

[...] o brasileiro, filho de portugueses, amerindios e africanos, foi o consumidor-propagandista
do feijdo. Os pais tiveram uso, intermitente e acidental, valorizado, ampliado, enobrecido no
nivel do costume, pelo filho.

No Brasil, século 18, o feijado comeca a ter assiduidade no prato das pessoas
e, a mesa, além do paladar saboroso, oferecia agradavel sensac¢éo de saciedade.
Assim, a vitdria sobre a fome era acompanhada de um sabor caracteristico,
rico e aprazivel, que foi se aperfeigoando, assumindo caracteristicas locais e
regionalizadas, incrementado pela adi¢do de inimeros ingredientes. Num primeiro
momento, o feijao era produzido nas hortas das casas ou sitios, periodo em que a
mulher cuidava da plantagdo, mesmo quando o excedente era vendido.

Na histéria da produgao agricola, muito da transigdo de um século para o préximo
consistiu na pratica agricola de intercalagdo do feijao com lavouras importantes,
como a do milho. Nesse momento, 0 homem passou a ser o responsavel pelo
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cultivo do feijoeiro, com a produgéo acelerando para atender o consumo interno em
crescimento.

Naquele século a produgéo do feijdo-comum era preponderante nas regides
Nordeste, Centro-Oeste e Sul. Na regido das minas era praticamente obrigatério
no prato, sendo o feijdo com couve iguaria presente na principal refeicdo do
dia, acompanhado de toucinho, carne-seca e farinha de milho ou de mandioca.
A necessidade, além da admiragdo pelo sabor estavam presentes em nucleos
populacionais como o de S&o Paulo de Piratininga. Nado sem razdo, nos caminhos
trilhados para o interior pelos bandeirantes, a vontade de comer feijao, farinha,
toucinho e animais de caga sedimentou-se, alastrando-se nas regides das minas
(Martino, 2014). Nos pontos de parada mais constantes dos caminhos, junto a
outras lavouras, eram encontrados pequenos plantios de feijdo que asseguravam a
alimentagdo basica do viajante.

No século 18, como nos anteriores, apesar de razoavelmente consumido,
o feijdo ndo se generalizou como preferéncia nacional, embora fosse crescente
e inquestionavel. A assiduidade de consumo em praticamente todos os lares
aconteceria mais tarde. Nao é desconhecido que a legislagdo dos dois primeiros
séculos néo tratou o feijao com a mesma atencgéo dos produtos entéo prioritarios e
de largo consumo, como escreveu o estudioso Camara Cascudo:

Pela documentaria dos séculos XVI e XVII o feijao ndo acusa saliéncia nem posto na atengéo
administrativa. Toda legislacéo oficial que conhecemos, nesses duzentos anos e mais, afasta
o feijdo dos cuidados defensivos, mantidos para o agucar, moeda internacional, farinha de
mandioca e milho, alimentos naturais das bocas curibocas, mamelucas e mulatas (Camara
Cascudo, 1967, p. 103).

No século 19 P. vulgaris comega a se transformar num produto nacional de
consumo diario, se impondo ao longo do tempo e tornando-se indispensavel ao
se espalhar mais pelo Pais. A imensa variedade de graos ensejou preferéncias
localizadas e, independentemente do tipo, ganhou constancia e larga aceitacéo no
prato. Sobre isso, manifesta-se Camara Cascudo (1967, p. 103):

[...] o feijao apareceu aos olhos da cunh3, cozinheira e amasia, o reforgo mais imediato para
completar a refeicdo. Os filhos foram, logo depois da desmama, habituados ao caldo de feijao
e a mastiga-lo com qualquer carne, na forma do cozido que o portugués amava repetir no
Brasil. Os primeiros brasileiros ndo dispensariam o prato nacional por exceléncia.

O que era feito na tribo, o feijado cozido, ganhou com os portugueses novos
costumes, como a adigdo de carnes diversas, acrescentando sabor diferenciado,
largamente aprovado. Diversos cronistas do Brasil Colonial e Imperial, do século 19,
identificaram o feijdo como elemento basico da alimentagéo brasileira e, conforme
alguns deles, nas cidades a dieta dos escravos era constituida dos seguintes itens
alimentares principais: 1) feijao-preto, farinha de mandioca, toucinho, carne-seca,
canjica, laranja e banana (Jean-Baptiste Debret [1768-1848]); 2) feijéo, farinha de
mandioca, carne-seca, toucinho e banana (Johann Moritz Rugendas [1802—-1858]);
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3) feijao, farinha de mandioca, arroz, toucinho e banana (Carl Seidler [1835, 2003]).
Nesses relatos, o feijao esta presente junto com a farinha de mandioca, o toucinho e
a banana. Embora a assiduidade do feijao revelasse a indispensabilidade, na regido
central do Brasil a dieta era diferenciada, sendo muito comum a presenga do angu
de milho, do toucinho e, semanalmente, de uma carne, que poderia ser de caga ou
de pesca. Camara Cascudo (1967, p. 103) observa detalhe significativo:

Carne assada com farinha era a base essencial do estémago na marcha das Bandeiras. Veio
a pacgoca, carne assada, pilada com farinha, guardada nas bruacas de couro, garantindo a
matalotagem das caminhadas. O feijao ficava para as horas de pouso, armado o acampamento,
esperando a fervura das panelas de barro ou de ferro, erguidas nas trempes, a luz das
fogueiras vigilantes.

O prato da sustanga para o escravo africano, que dava forga ao homem no
trabalho pesado, era o feijao, o qual demandava tempo para o cozimento, preparado
com carne-seca e ingerido com farinha, com o uso das maos, pois talheres ndo eram
de uso corrente. Os dedos selecionavam e misturavam os ingredientes cozidos na
panela do feijao e amassavam aquela iguaria condimentada, fazendo uma espécie
de bolo que conduziam a boca. As pimentas do género Capsicum como a malagueta
(Capsicum frutescens), tinham presenca praticamente obrigatéria naquela quimica
do sabor.

A preparacao culinaria do feijao evoluiu com o tempo com a adi¢cao de outros
complementos além dos tradicionais, conforme a regiédo, da casca de queijo a partes
menos nobres do boi e do porco. Entretanto, a feijoada completa brasileira nao
tem origem unicamente ligada ao escravo negro. De acordo com Camara Cascudo
(1967), “[...] ¢ um modelo aculturativo do cozido portugués com o feijao-e-carne-seca,
iniciais”, sem esquecer o toucinho, utilizado abundantemente. Por volta da segunda
década do século 19, o pintor e professor francés Jean-Baptiste Debret (1768-
1848), referindo-se ao jantar de pequeno negociante com sua familia, falava de um
caldo feito com carne e um “[...] punhado de feijées pretos”. Sobre esse caldo com
feijdes no prato jogava-se um pouco de farinha de mandioca, com a qual — diz o
cronista “[...] misturada com os feijdes esmagados, formava uma pasta consistente
comida com a ponta da faca arredondada, de lamina larga”. Diferentemente, “[...] as
mulheres e criangas ndo usam colheres nem garfos; comem todos com os dedos”
(Debret, 1972, p. 175). Nesse periodo, e até cem anos adiante, feijao com farinha de
mandioca era considerado, em algumas regides, como 0 mais nacional dos pratos
(Camara Cascudo, 1967).

Aos poucos, o feijao passa a ser alimento basico do cotidiano, sendo importante
fornecedor de proteinas para a populagéo (Yokoyama et al., 1996). O feijao plantado
no Brasil possui entre 20% e 25% de teor médio de proteina, enquanto no México
encontram-se cultivares com até 37,6% (Vieira, 1978). Outros nutrientes estéo
presentes no feijao, carboidratos, vitaminas (principalmente as do tipo B) e minerais
(potassio, fésforo, ferro, calcio, cobre, zinco e magnésio) (Lajolo et al., 1996). A
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presenca no feijao de um razoavel equilibrio entre fibras soluveis e insoluveis dao a
esse alimento caracteristicas desejaveis para diversas agoes fisioldgicas (Hughes,
1991).

Desde o final do século 19, em ritmo paulatino, a produgéo de feijdo se da em
todas as regides do Brasil. Durante muito tempo e, de certa forma, até o presente,
o cultivo foi caracterizado basicamente como consorciado, feito por pequenos
e meédios produtores. A pratica é antiga, proveniente do habito mencionado
anteriormente de se plantar feijdo em lavouras mistas. Somente ha pouco tempo,
e em regides determinadas, passou a ser produzido como cultivo principal, isto
€, em lavoura solteira. Quando o plantio é irrigado, o perfil do agricultor muda
drasticamente; feito por grandes produtores, usuarios de tecnologias, entretanto
nunca foi caracteristico da histéria do grdo, trazendo consequéncias préprias
para a formagao da cadeia produtiva. Eventualmente, quando o feijao é o cultivo
principal, isso acontece majoritariamente em médios e grandes estabelecimentos
agricolas. Em partes do estado da Bahia, da regido Centro-Oeste e do Parana,
mais facilmente é encontrado o feijao produzido nesse tipo de propriedade; alguns
como cultivo solteiro, formado em sucesséao a outro plantio. Geralmente, a lavoura
de P. vulgaris é caracteristica de pequenas unidades de producao, plantada de
forma consorciada; padrdo mais comum.

Predominantemente produzido por pequenos proprietarios, o feijado-comum
possui produtividade média baixa e o cultivo é majoritariamente em sistema
de sequeiro. Quando analisado o longo periodo histérico, o rendimento da
produtividade do feijao brasileiro é claramente perceptivel, pois s6 conseguiu
superar definitivamente a barreira de 1 t ha' a partir de 2004, embora tenha
potencial genético que oscila entre 3 t ha' e 3,5 t ha'. Nos sistemas irrigados,
com alta aplicagdo de insumos, o teto pode ser maior. Em 2018, por exemplo, o
feijao da terceira safra, irrigado, produziu 175.000 toneladas, com produtividade
de 2,6 t ha'. A producgao total da safra foi de 454.000 toneladas, respondendo por
20% da producao total.

Embora essas lavouras estejam presentes em propriedades menores, 0s
produtores enfrentam uma série de dificuldades para produzir e comercializar.
Na produgdo, entre os obstaculos estdo o nivel de adogado tecnoldgica, a
dificuldade de manejar e controlar pragas e doengas, e as secas e veranicos nas
regides produtoras que causam deficiéncia hidrica em fases cruciais da lavoura,
como no florescimento e no crescimento dos gréaos. A conjungao desses € outros
fatores, como a assisténcia técnica deficitaria e o acesso a crédito, ocasionam a
baixa produtividade. Na comercializacdo a baixa competitividade, dada a oferta
de pequenas quantidades, sendo necessario agregar produtores para formar um
lote viavel que compense o custo com o transporte. Outrossim, muitas vezes o
produto ndo atende as preferéncias diferenciadas quanto a cor e aparéncia geral
do grdo. Trata-se também de um mercado com alto indice de imprevisibilidade
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devido a grandes flutuagcdes de precos em curto periodo; muitas vezes néao
remunerando satisfatoriamente o produtor e sua familia. A pequena produgao
é fundamental para manter a estabilidade de oferta no Pais, e o excedente
oriundo dessa categoria de produtores é comercializado diretamente em feiras
e mercados ou agrupado pelos intermediarios que repassam as industrias de
empacotamento. Em compensacdo, o feijdo é um dos poucos produtos que
oferece viabilidade financeira para a pequena producgao, principalmente os com
caracteristicas especiais.

O cultivo do P. vulgaris é uma atividade com riscos superiores a outros graos,
mesmo quando se trata de produgdo em grande escala, havendo anos com
obtengao de altos lucros e outros com resultados mediocres, sendo com prejuizo
efetivo para o agricultor. Tais situagbes sdo dificeis de recuperagado, dados os
grandes investimentos financeiros aplicados na produgao.

De maneira geral, a area de producdo do feijao-comum tem sido reduzida,
passando de 4,8 milhdes de hectares, em 1985, para 2,2 milhdes de hectares, em
2018. No mesmo periodo, a produtividade passou de 514 kg ha™ para 2 t ha™,
e a oferta total de 2,4 milhdes de toneladas para 2,2 milhdes de toneladas,
significando decréscimo de 69% na area e apenas 9,5% na producéo, visto que
a produtividade quase triplicou. Outra caracteristica da matriz produtiva do feijao
no Brasil € que o decréscimo em algumas areas é compensado pelo aumento
em outras.

O manejo da lavoura de feijao ndo é simples, particularmente nas areas de
sequeiro, quando pragas e doencas atacam a plantacdo em momentos criticos,
causando danos consideraveis aos produtores, por vezes total. Entre as pragas
mais frequentes estdo a cigarrinha (Empoasca kraemeri Ross & Moore); as
lagartas (Elasmopalpus lignosellus Zeller e Agrotis ipsilon Hufnagel); os acaros
(Tetranychus urticae Koch e Polyphagotarsonemus latus Banks); a mosca-branca
(Bemisia tabaci Gennadius e Bemisia argentifolii Bellows & Perring), transmissora
do virus do mosaico dourado (Bean golden mosaic virus - BGMV); e as vaquinhas
(Diabrotica speciosa Germar e Lagria vilosa Fabr.) que, ao atacarem folhas, flores
e vagens, reduzem consideravelmente a area fotossintética da planta. Quanto
as doengas, as principais sdo a antracnose, causada pelo fungo Colletotrichum
lindemuthianum (Sacc. e Magn.); a ferrugem, causada pelo fungo Uromyces
phaseoli (Pers.) G. Winter; e a murcha, causada pela bactéria Xanthomonas
phaseoli (E.F. Sm.) Dows., além de uma série extensa de moléstias causadas por
virus, a exemplo de Phaseoli virus; virus do mosaico dourado e virus do mosaico
comum (Bean common mosaic virus - BCMV).

No campo e na dieta da populacéo o feijao-comum mostra todo o esplendor
da variabilidade de tipos, com graos em diferentes formatos e matizacao sortida
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de cores, além de cultivares de ciclo curto, 70 a 75 dias, e longo, como a cultivar
Pérola, do grupo comercial carioca, 85 a 90 dias.

A diversidade do P. vulgaris é facilmente encontrada nas feiras nordestinas.
Numa mesma barraca de vendas ha feijoes das mais diferentes coloragdes e tipos
colocados lado a lado, podendo haver quem associe essa intensa variabilidade
ao carater de miscigenacgao do povo brasileiro. Nessa proporgao estao o carioca,
o rosinha, o pintado, o jalo, o rajado graudo, o preto, o mulatinho, o roxinho e o
vermelho graudo, mais as espécies do género Vigna.

Quase 20% do feijao produzido no Brasil é originario da espécie Vigna
unguiculata (L.) Walp, o feijao-de-corda, mais resistente a seca, também
conhecido por outras denominagdes, tais como feijao-macacar, feijao-macaca
(denominagbes mais antigas disseminadas no Nordeste), feijao-de-vaca, feijao-miado,
feijdo-da-china e, por ultimo, feijao-caupi, latinizagcdo da expressdo cowpea,
do inglés (ervilha-de-vaca), denominagao restrita ao meio técnico que depois
se vulgarizou (Freire Filho et al., 1981). Algumas denominagdes do Vigna sao
restritas a povoados ou municipios e, raramente, ultrapassam as fronteiras do
estado onde sdo usadas, referindo-se a uUnico tipo de gréo, importantes para
as regides Nordeste e Norte como um todo e para a divulgagao da cultura em
outras regioes.

De origem africana (Steele, 1979), o feijao-de-corda, resistente a estiagens,
se adaptou bem aos sertdbes do Norte e do Nordeste. Parte consideravel das
exportacdes brasileiras de feijao é do género Vigna, sobretudo para a Africa. V.
unguiculata possui ampla popularidade no Nordeste brasileiro, sendo o feijao
preferido do sertanejo, ocasionado ndo s6 pela adaptabilidade edafoclimatica
como pela preferéncia rapida estabelecida. O feijao-verde, comido com manteiga
do sertéo, arraigado ao paladar nordestino mesmo nas cidades litoraneas, é da
espécie V. unguiculata, ocupando 7,1% da area cultivada na regido e 78% na
regiao Norte em relagéo a area cultivada com feijao-comum e feijado-caupi.

De acordo com Freire Filho et al. (1981), ha quatro grupos de espécies do
género Vigna, com ampla distribuicdo mundial. Cada um desses grupos contém
um numero de formas estreitamente relacionadas, as quais sdo consideradas
espécies por alguns taxonomistas e sinbnimos por outros: Vigna sinensis (L.) Savi;
Vigna luteola (Jacq) Benth; Vigna vexillata (L.) Benth; Vigna lutea (Sw.) A. Gray
e Vigna marina (Burm.) Merr. A primeira é a mais importante agronomicamente;
havendo trés formas consideradas variedades boténicas por alguns taxonomistas
e que se distinguem principalmente pelas caracteristicas das vagens e dos
gréos, e por outros uma uUnica espécie coletiva, Vigna sinensis (L.) Savi, sens.
lat., entretanto, outros preferem individualiza-las, considerando cada uma como
espécie. Em determinadas regides, para grande parte da populagao, todos séo
feijoes, nao importando o género, Phaseolus ou Vigna, bem como a espécie P.
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vulgaris, V. sinensis ou V. unguiculata. Com caracteristicas rusticas e resistentes
as estiagens, as espécies do género Vigna se adaptaram com facilidade as
condi¢gbes edafoclimaticas do sertdao nordestino, ajustando-se naturalmente ao
gosto popular daquelas populagdes. A compreensao de que tudo é feijdo, sem
considerar género ou espécie, foi facilitada pelo fato de tanto P. vulgaris como V.
unguiculata produzirem grande diversidade de cor e de formato de gréos.

Fora das regides Norte e Nordeste, a popularidade de V. unguiculata para a
alimentacdo humana cai fortemente, chegando a desaparecer. Nas outras regides
o feijdo-de-corda é utilizado basicamente para a alimentagdo animal e adubacéo
verde, desempenhando papel idéntico a fabacea conhecida como feijao-guandu
(Cajanus cajan (L.) Hunth), de origem africana e muito aproveitada na silagem,
fenacado e pastejo. Apesar do nome popular, ndo guarda relagdo com P. vulgaris
nem com V. unguiculata.

Phaseolus lunatus, conhecido como feijao-de-fava, feijao-fava ou feijao-de-lima,
tem consumo no Norte e no Nordeste, sendo comum a produgao consorciada
com milho, servindo de suporte, pois as variedades mais caracteristicas séo
trepadoras e de crescimento vigoroso. As formas silvestres tém sementes miudas,
apresentando-se como plantas perenes, e as cultivadas tém sementes de formatos
variados, constituindo-se de plantas anuais ou perenes, plantadas como anuais,
sendo anas ou altas, necessitando de suporte. O fato de ser mais resistente a
seca explica em muito a localizagdo de plantio (Zimmermann; Teixeira, 1996).
Vieira (1967, p. 27) sintetiza as caracteristicas do feijao-fava:

[...] folhas sem pubescéncia, contrastando com P. vulgaris. Flores numerosas, branco-cremosas,
menores que as do feijdo-comum. Vagens achatadas e coridaceas. Sementes compridas
lateralmente, raras vezes subglobosas, ostentando diversas cores: brancas, avermelhadas,
pretas, pardas, muitas vezes sarapintadas, rajadas ou bicolores; pesos variaveis (geralmente
cem gréos pesam de 40 g a 160 g). As variedades de sementes brancas séo as preferidas.
Caracteristica marcante do feijdo-fava, que o distingue facilmente do feijao-comum, séo as
linhas que se irradiam do hilo para a regido dorsal da semente.

Com valor nutritivo semelhante ao feijdo-comum, o feijdo-fava possui gosto
caracteristico, meio amargoso, devido a presenca de pequena dose de glicosideo
cianogénico que, por hidrélise, produz o acido cianidrico (HCN) que, em altas doses,
¢ letal para os animais e para o homem, porém a fervura do feijao o elimina.

Na média das safras de 2016 a 2018 a regido Nordeste respondeu,
respectivamente, por 5,9% e 18,9% da producao de feijdo-comum da area colhida
nacionalmente, com produtividade menor do que 500 kg ha'. As regides Sul, Sudeste
e Centro-Oeste assumem, respectivamente, o primeiro (35,8%), segundo (34,6%)
e terceiro (22,1%) lugares em volume de produgéo, e em produtividade a lideranga
é da regido Centro-Oeste, sendo o cultivo irrigado de terceira safra significativo. O
Parana é o estado da regido Sul que mais produz feijdo e da regido Sudeste, Minas
Gerais.
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Durante o ano agricola, em diferentes pontos do Pais, o plantio e a colheita
do feijdo seguem etapas diferentes. Convencionalmente, a forma mais utilizada a
respeito da época de plantio e colheita é a divisdo em trés safras. Conforme o
calendario, o plantio da primeira safra ou das aguas é feito entre setembro e novembro;
a segunda safra ou da seca acontece de janeiro a margo; € a terceira ou irrigada, de
maio a junho. Esse critério, mesmo tradicionalmente utilizado, é impreciso, porque
o feijdo-comum é cultivado em todo o territério nacional com plantios durante o
ano todo, tornando praticamente impossivel encaixar a variabilidade de sistemas
e os periodos das safras regionais nesse calendario, ocorrendo, muitas vezes, a
sobreposicao de safras. A complexidade de definicdo das safras aumenta levando
em conta que o Distrito Federal e os estados do Acre, Rondbnia, Tocantins, Mato
Grosso do Sul, Goias, Minas Gerais, Espirito Santo, Rio de Janeiro, Sdo Paulo,
Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul cultivam basicamente feijao-comum, e
os demais feijdo-comum e feijdo-caupi, conjuntamente, ou preponderantemente o
caupi, em determinadas areas.

O feijao-comum possui varios tipos comerciais, e os preferidos, dependendo da
regido, sédo o preto, o mulatinho, o carioca, o roxo-rosinha e o jalinho. O consumo
do feijao-preto prevalece nos estados do Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul, Santa
Catarina, sul e leste do Parana, sudeste de Minas Gerais e sul do Espirito Santo,
ja o mulatinho é bastante consumido no Nordeste e o carioca em todo o Brasil,
representando cerca de 60% da producgao do Pais. O tipo roxo-rosinha é o preferido
em Minas Gerais e Goias. A pluralidade de tipos da ao povo brasileiro, também
diverso, mais uma experiéncia gratificante.

A utilizagado do feijao na cozinha gourmet europeia data da idade média, o qual
nao era o P. vulgaris, que fazia parte da dieta dos povos primitivos do continente
americano, circunscrito aquela faixa de terra, separado dos demais por vastos
oceanos. A intensa aplicagéo do feijao nas Américas ocorria, sobretudo, no México,
em regides do Peru e da América Central, como apontou o geneticista Nikolai Vavilov
(1887-1943). O livro de receitas Le Viandier, considerado o primeiro impresso na
Franca, do final do século 13, descreve um puré de feijdes descascados, de outro
género, na forma tipica de apresentacao, para os apreciadores da boa cozinha da
época:

[...} pegue feijdes descascados, bem limpos e lavados, leve-os ao fogo e, quando comegarem
a cozer, retire-0s e deixe escoar a agua. Ai torne a encher sua panela com agua pura, de modo
que cubra os feijoes com dois dedos de altura; acrescente sal a gosto e deixe sua panela
cozinhar em fogo baixo, tapada e bem longe da chama, por causa da fumaca, até os feijoes
atingirem cozimento e formarem uma espécie de pasta. Entao, é preciso levar tal pasta ao pildo
e mexer e misturar bem, para formar uma massa. Coloque-a de volta a mencionada panela e
aqueca-a. Se pretende montar suas travessas e tigelas, prepare seu prato para servir como
explicado a seguir: Frite primeiro cebolas cortadas bem finas em ¢leo fervente e acrescente-
Ihes salvia e figos ou pequenos pedagos de maca. E despeje esse alimento bem quente na
travessa ou nas tigelas onde ja se encontram os feijoes, e sirva. Ha quem polvilhe condimentos
(Trefzer, 2009, p. 34-35).
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Fica claro que a denominagéao de feijao ndo corresponde a espécie P. vulgaris,
a qual seria conhecida na Europa cerca de dois séculos mais tarde.

Na regido Nordeste do Brasil, nenhuma outra farinha substituia a de mandioca
associada com o feijao de caldo. Pelo menos nos ultimos cem anos, o titulo ‘o mais
nacional dos pratos’ deixou de ser o feijao com farinha, passando a ser atribuido
ao feijdo com arroz. Em certa medida, por um lado a expansao das cidades e de
outro o aperfeicoamento das cadeias produtivas, exerceram papeis relevantes
na preferéncia crescente do arroz com feijdo como dupla inseparavel no prato
de milhdes de brasileiros, os quais evoluiram, expandindo-se separadamente e
tornando a se juntar de forma efetiva e generalizada na preferéncia sapida dos
brasileiros. Prato complementar, mas essencial na alimentagdo do dia a dia, o
feijao adquiriu predilegdo e exceléncia através da feijoada, certamente o mais
brasileiro dos alimentos. A feijoada é a evolugédo do feijao caseiro incrementado
com ingredientes tradicionais, sendo o prato que demanda companheirismo,
conversa e encontro entre amigos e, com esse, a dobradinha arroz com feijao se
intensificou, incorporando novas particularidades com a adi¢ao da couve fatiada e
da laranja cortada em rodelas.

Na cozinha, o feijdo passa por transformag¢des quimicas no preparo e
cozimento para chegar a mesa bem ao gosto dos que se servirdo, assumindo
formas variadas, trazendo peso regional incontestavel. Antecedendo essa fase
condimentar, ha a limpeza dos gréos, tarefa indispensavel até pouco tempo,
e a escolha dos ingredientes que fardo parte do prato, podendo ser carne de
charque, paio, carne de porco, dentre outros, dando-lhe personalidade propria.

No inicio do século 20, nos grandes centros urbanos, o consumo do feijao
atingia niveis de sofisticagédo inéditos, onde o consumo relacionava-se quase que
exclusivamente a alimentagao principal do dia, havendo, e ainda ha, uma verséo
do gréo transformado em sopa ou caldo quente, costumeiramente servidos na
hora do jantar, associando sabor e saciedade na busca do prazer gastronémico.
Normalmente, o feijdo ndo era usado antes nem depois do almogo propriamente
dito, com excecgao das variagdes de sopas elaboradas com a fabacea e servidas
regularmente no jantar.

O habito brasileiro de concentrar a ingestdo do feijdo na refeigdo principal
se distingue bastante da tradigcdo de alguns paises da América Central, onde,
por exemplo, o tradicional prato costarriquenho ‘gallo pinto’, em que o feijdo e o
arroz séao cozinhados juntos, € comumente servido no desjejum junto com outros
ingredientes. Horta (2015) conseguiu mostrar que atualmente o feijao pode ser
utilizado com sucesso em entradas sofisticadas e como aperitivos na principal
refeicao do dia, enriquecendo e aprimorando o uso.
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Capitulo 4

O padrao do consumidor de arroz e feijao
no estado de Goias

Cristiano Coelho, Ana Elisa Valcacer-Coelho

Introducgao

Geralmente, o estudo da compreensdo do comportamento
do consumidor é associado ao objetivo de obter dados para
beneficiar o setor produtivo (Solomon, 2011), contudo, a produgéo
de conhecimento sobre os fatores que estimulam o consumo
também beneficia o consumidor, fazendo-o compreender o
proprio comportamento (Foxall, 1990). Ressalta-se, por exemplo,
a importancia dos conhecimentos, especialmente nas décadas de
1930 a 1960, para o fortalecimento do movimento consumerista, o
qualfornecia informagdes aos consumidores para que exercessem
seus direitos (Costa; Gongalves, 2016).

Neste capitulo serdo analisadas as altera¢gdes no padréo de
consumo de arroz e de feijao no estado de Goias, periodo 2008
a 2018. A base utilizada foi a Pesquisa de Orcamentos Familiares
(POF)de 2008-2009 e 2017-2018, do Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE, 2011, 2019), e dados de Ferreira et al. (2018)
sobre o consumo de arroz e feijao. Tais dados foram interpretados
a partir do Modelo na Perspectiva Comportamental (BPM), do inglés
Behavioral Perspective Model, de Foxall (1990, 2007).

Comportamento do consumidor

Comumente, as propostas de interpretagcdo do comportamento
do consumidor o relacionam a compra de um produto ou
contratagcdo de um servigo, porém pode-se estender tal relagdo
para diferentes contextos, como a decisdo do consumidor sobre
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usar, dispor e descartar produtos, ideias e experiéncias, visando satisfazer as
necessidades ou desejos (Solomon, 2011), podendo-se dizer que ‘somos o que
consumimos’, pois, os usos, as formas de vestir, 0s grupos sociais, as publicacdes
em redes sociais e a comida sinalizam muito sobre os consumidores.

Cada vez mais, informagdes sobre as caracteristicas do consumidor tém sido
sistematicamente captadas para direcionar produtos ou servicos especificos as
individualidades. Nao sdo incomuns conversas casuais sobre interesses especificos
no celular das pessoas na forma de anuncio. Semelhantemente, um comentario ou
curtida na postagem de amigos ou seguidores, resultantes dos seus comportamentos,
também podem ser direcionados para publicidades voltadas para os interesses do
individuo como consumidor. Certamente, estratégias assim néo séo recentes. Na
década de 1980, por exemplo, época na qual o cigarro era associado a atividades
radicais, quem o usava era considerado o ‘sucesso’; o fabricante de uma bebida
famosa, na década de 1960, sinalizou que, com ela, ‘tudo vai melhor’; e na categoria
fast-food, em 1990, uma gigante do ramo foi muito convincente ao sugerir que um de
seus produtos seria ‘0 que vamos comer hoje’.

Percebe-se que, ao longo do tempo, estratégias de marketing modificam os habitos
do consumidor dirigindo-os para escolha de determinados produtos. Comumente, tais
estratégias enfatizam aspectos do produto que o aproximam do consumidor, como
sabor, refrescancia e diferencial social, e atenuam ou omitem os que, possivelmente,
podem ser associados a problemas de saude. Nao obstante os exemplos citados
demonstrarem como algumas varidveis afetam o comportamento, ainda é forte a
nocao de que as atitudes do consumidor definem o comportamento. As atitudes séo
avaliagbes relativamente duradouras sobre o mundo, compostas de trés elementos:
a crenga relativa ao conhecimento cognitivo; o afeto, que congrega os sentimentos
do individuo; e uma intencao comportamental (Fishbein; Ajzen, 1980). Em situagbes
simples, as atitudes se constituem de bons elementos correlacionados a compra;
mas, em situagdes complexas, crencas favoraveis, afetos positivos e fortes intengdes
de compra nao s&o bons preditores das aquisigdes do consumidor. Foxall (2005, p. 1)
sugere que a falha nas atitudes vem da desconsideragéo de fatores situacionais:

[...] Comunicagdes persuasivas de marketing estdo em todo lugar com o objetivo de modificar
ou aumentar a avaliagdo que as pessoas fazem das marcas que eles compraram ou que
sdo provaveis de comprar. Estratégias de distribuicdo sdo dirigidas em diregdo a criagao
de imagens de varejo que sdo similarmente baseadas em respostas a lojas, restaurantes,
salas de espera de aeroportos e outros canais que disponibilizam n&o apenas produtos, mas
experiéncias de consumo que aumentam o bem-estar. Em economias ricas orientadas ao
consumidor, o preco € amplamente empregado como uma variavel de marketing criativa’ [...]
(Foxall, 2005, p. 1, tradugéo nossa).

' “Persuasive marketing communications are every-where aimed toward changing or strengthening
people’s evaluations of the brands they have bought or are likely to buy. Distribution strategies are directed
toward the creation of retail images that are similarly based on ambient responses to stores, restaurants,
airportlounges, and other channels that deliver not just goods but life-enhancing consumption experiences.
In affluent, consumer-orientated economies, price is widely employed as a creative marketing variable.”
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Assim, podemos dizer que as intengdes do consumidor sao fortemente formadas
nesses contextos, sinalizando consequéncias para determinados comportamentos.
Para lidar com esses efeitos, Foxall (1990, 2007) desenvolveu o modelo na
perspectiva comportamental (BPM).

Perspectiva comportamental do consumidor

Foxall (1990, 2001, 2007, 2017a, 2017b) desenvolveu um modelo de
compreensao das variaveis que influenciam a mudanga e o fortalecimento do
comportamento de compra do consumidor, fundamentado no behaviorismo de
Skinner (1953, 1974), cujos principais conceitos sdo: comportamento; reforgo;
punicao; estimulo discriminatorio; estimulo aversivo; contingéncia; e ambiente. Para
a teoria behaviorista, comportamento é definido como a relagédo entre organismo e
ambiente. Segundo Skinner, o comportamento de compra do consumidor envolve
0 que ele pensa, sente, faz ou fala, sendo controlado ou construido a partir das
alteragdes que produz no ambiente. Para Foxall (2007), o comportamento de
compra do consumidor ¢ influenciado por estimulos antecedentes (histéria de
aprendizagem) e consequentes (consequéncias utilitarias ou informativas). Na
sequéncia, destacamos brevemente os principais conceitos abordados no modelo
aplicados ao consumo de alimentos. Nalini et al. (2013) mostra uma analise mais
completa do modelo.

No modelo de perspectiva comportamental, a historia da aprendizagem envolve
as experiéncias de consumo passadas, com as quais o individuo se depara,
como regras, modelos e consequéncias do seu comportamento de consumo, em
que muitas das regras séo repassadas por outras pessoas, tais como ‘coma isso
para ficar saudavel’; ‘quem come essa comida € mais descolado’, com o individuo
observando o comportamento de consumo de outras pessoas e constatando
consequéncias especificas. Além das pessoas da convivéncia direta, agentes
sociais, entre os quais da midia, da publicidade e do setor produtivo tém grande
poder de influéncia no comportamento dos consumidores, usando tal poder para
alcancar grandes grupos por meio de imagens e falas que os direcionam a adquirir
produtos especificos. Esses sdo os estimulos consequentes, denominados no
modelo de consequéncias utilitarias ou informativas.

A partir dessa aprendizagem, ao se deparar em contexto de decisdo de consumo
de alimento semelhante a outro ao qual foi exposto ao longo da vida, o individuo
associara ao consumo consequéncias semelhantes aquelas que Ihe foram descritas,
observadas ou vivenciadas, como ‘ficar saudavel’ ou ‘ser descolado’. A deciséo
de consumo caracteriza-se também pelo cenario, podendo ser aberto, com mais
possibilidades de escolha; ou fechado, com menos. Por exemplo, em um shopping,
por causa das diversas possibilidades, ha opgéo de escolha entre diferentes tipos
de comida (natural, regional, massa, sanduiche), porém ha limitagéo de tipos em um
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restaurante especializado. Os cenarios podem envolver ainda aspectos temporais,
como a regulacao de horarios de funcionamento de estabelecimentos.

Em dltima instancia, no poder de decisdo sdo os estimulos consequentes,
presentes no contexto do consumo, que fortalecem, mantém ou enfraquecem o
comportamento do consumidor. No BPM dois tipos de consequéncias sdo analisados,
as utilitarias e as informativas. As utilitarias estdo relacionadas as propriedades
funcionais dos produtos ou servigos e as sensagdes proporcionadas, por exemplo no
consumo do alimento, como o sabor, a higidez, a textura, a quantidade de calorias,
entre outros. Ja as consequéncias informativas sao sociais e derivam do feedback
fornecido por outra pessoa em fungado do consumo, aparecendo na forma de elogio
ou critica, dentre outros pontos. Exemplificando, proporcionar a saude seria uma
consequéncia utilitaria do consumo do alimento e ‘ser descolado’ uma consequéncia
informativa. Da mesma forma que ha consequéncias utilitarias e informativas dando
resposta ao consumo, também ha punitivas utilitdrias, a exemplo de gosto ruim e
defeito de fabricacdo, ou punitivas informativas, tal como criticas ou afastamento
social derivado do consumo, diminuindo a resposta do consumidor a aquisicao de
produto especifico.

Como visto, 0 BPM é vantajoso ao propiciar uma compreensao do comportamento
de consumo, integrando tanto aspectos histéricos quanto situacionais. Assim,
vale ressaltar que as variaveis situacionais (cenario e consequéncias utilitarias
e/ou informativas) alimentam sistematicamente nossa histéria, modulando o
padrdao de consumo. Nos ultimos anos, trabalhos tém sido realizados sobre o
consumo de alimentos com base no BPM. A literatura mostra que o consumo de
alimentos é fortemente motivado pelo apelo sensorial (sabor, odor, aspecto visual,
palatabilidade), pelo nivel de propensao a saude, pela conveniéncia e pelo prego
(Kaya, 2016). Rezende (2018) realizou estudo com testes cegos e de conhecimento
de marcas visando avaliar o nivel de qualidade sensorial de produtos, sendo trés
marcas proprias € uma de fabricante de cookies e os participantes avaliaram o
sabor, a qualidade e a textura. No teste de conhecimento de marcas, a varejista
apresentou maior pontuagao do que as proprias, entretanto no teste cego a avaliagéo
do produto varejista ficou ligeiramente abaixo de duas das trés marcas proprias.
Os dados sugerem que, apesar de terem propriedades utilitarias semelhantes, a
maior pontuagéo obtida pelo produto do fabricante de cookies se deu em razao de
consequéncias informativas.

Silva e Silva (2019) investigaram, em contexto experimental, se a relagao entre
acontecimentos anteriores sobre o consumo de suco ou refrigerante nas refeicoes
influenciaria a escolha do tipo de bebida. Criangas foram divididas em quatro
grupos, que assistiram propagandas de suco, de refrigerante ou de brinquedo
e, posteriormente, tiveram que escolher entre suco e refrigerante. Para os que
assistiram propaganda de suco, um grupo escolheu entre um sabor de refrigerante
e quatro de suco e o outro escolheu entre quatro sabores de refrigerante e um
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de suco, havendo uma predominancia na escolha por suco para trés dos quatro
grupos, explicado pelo histérico de consumo desse nas refeigbes.

Melo (2010) investigou o impacto de estratégias de marketing no consumo
de produtos essenciais (arroz e feijao) e supérfluos (iogurte e sorvete). A autora
observou que a estratégia de marketing deve ser diferenciada para produtos com
alto valor informativo de marcas mais conhecidas e consideradas pelos participantes
como de melhor qualidade, em comparagdo a produtos com baixo valor informativo
de marcas menos conhecidas e consideradas como de qualidade inferior. Apesar
da maior fatia de mercado para produtos essenciais, verificou-se que a estratégia
de prego promocional foi a que mais se destacou, tanto para os produtos essenciais
quanto para os supérfluos.

Um fator relativamente frequente nas pesquisas é a correspondéncia entre o
que os participantes informam comer e seus reais habitos alimentares. Ferreira et
al. (2014) investigaram o efeito de reforgar socialmente e com fichas, os relatos
relacionados ou independentes da quantidade de alimentos ingeridos por criangcas
e adultos com indice de massa corporal normal ou elevado, sendo observada
correspondéncia entre todos os participantes. Esse dado € divergente da maioria
da literatura, a qual aponta que o relato € mais preciso com o fortalecimento da
correspondéncia entre dizer e fazer.

A partir de uma abordagem da economia comportamental, considera-se que
o consumidor escolhe e avalia os produtos a partir de um ponto de referéncia
(Kahneman; Tversky, 1979). O contexto no qual uma situacdo & apresentada
ancora a resposta, de forma que atribuicdo de valor pode ser modificada a partir
da mudanca de referenciais. Luppe e Angelo (2010) solicitaram aos integrantes da
pesquisa a avaliagao dos precos do arroz e outros trés produtos a partir de ancoras
fornecidas pelo pesquisador. No procedimento, o pesquisador apresentava valores
diferentes para dois grupos, um deles muito acima do preco real e outro muito abaixo
(duas ancoras diferentes), solicitando a indicagdo do valor de custo do produto.
Para o arroz os valores diferenciaram-se conforme os pregos ancoras, mostrando
que o conhecimento é afetado pela variavel situacional. Os dados foram replicados
por Neves (2019), indicando que, devido a alta variagdo do preco atribuido, os
participantes nao tinham alto conhecimento quanto ao prec¢o do produto arroz.

Procedimentos e resultados

As analises foram baseadas nos dados da POF (IBGE, 2011, 2019) referentes
ao consumo de arroz e de feijdo em Goias, e de Ferreira et al. (2018), com
informacgdes de 296 pessoas sobre o consumo dos mesmos produtos em Goias. Os
dados da POF compararam a porcentagem de alimentagao realizada no domicilio e
o consumo mensal de arroz e de feijao para diferentes grupos de renda nos anos da
pesquisa, 2009 e 2018. Os dados de Ferreira et al. (2018) agruparam os relatos de
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consumo no més da coleta e comparados com cinco anos, bem como a importancia
da marca e do preco no consumo de arroz e feijéo.

O IBGE realiza a POF, cujas ultimas edi¢des foram 2008-2009 e 2017-2018, nas
quais séo levantados os padrdes de renda e consumo das familias a partir de um
acompanhamento longitudinal, permitindo avaliar, ao longo do periodo, variagdes
dos gastos e dos rendimentos para a composi¢ao da cesta média que compreendera
outras medidas estatisticas nacionais. Importantes para este trabalho sao os dados
referentes ao consumo de arroz e feijdo nos diferentes grupos de rendimentos
salariais em Goias. Na Tabela 1 constam os dados de 2009 e de 2018.

Tabela 1. Porcentagem de refeigbes realizadas no domicilio e quantidade (kg) adquirida de
arroz e feijao em Goias, a partir dos dados da POF 2007-2008 e 2018-2019, dada por classe
de rendimento em salario minimo (SM).

Salario minimo (SM)

PR s Total Até2 2a3 3a6 6a10 10a15 15a25 +de25
2009

Alimentagao no domicilio (%) 698 812 776 744 706 619 604 46,7

Cereais, leguminosas e oleaginosas (kg) 85 135 119 98 78 52 43 2,6

Arroz (kg) 57 94 83 69 48 815 2,6 1,8

Feijao (kg) 22 35 31 25 22 1,2 1 0,5
2018™

Alimentagao no domicilio (%) 659 752 715 649 611 673 677 54,6

Cereais, leguminosas e oleaginosas (kg) 42 72 6,7 43 36 3,6 1,7 1,3

Arroz (kg) 28 52 4,9 29 2.1 2,0 0,9 0,8

Feijao (kg) 09 15 15 09 08 0,7 04 0,1

(™ Salario minimo de R$415,00, vigente em 15 de janeiro de 2009; e de R$954,00 em 15 de janeiro de 2018.
Fonte: IBGE (2011, 2019).

Osdados da Tabela 1 mostram redugéo na porcentagem da alimentagéo realizada
no domicilio, periodo 2009 a 2018, para todas as faixas até dez salarios minimos.
Por outro lado, nas faixas salariais superiores foi observado aumento percentual,
a despeito da redugéo, em todos os grupos, do consumo de cereais, leguminosas,
oleaginosas e, especificamente, arroz e feijao. O consumo em quilogramas caiu
pela metade para quase todos os grupos, representando redugéo percentual maior
que a reducdo da alimentacdo em casa, sugerindo que houve substituicdo do
arroz e do feijao por outros produtos. Ao mesmo tempo, o consumo de produtos
industrializados aumentou (Teixeira et al., 2012), indicando que a substituicdo do
arroz e do feijao se deu prioritariamente por esses produtos.
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As informacgdes providas pela POF estdo de acordo com o trabalho de Ferreira et
al. (2018) que pesquisou sobre o consumo de arroz e feijao em Goias e Mato Grosso,
objetivando fornecer dados para o movimento “Arroz e Feijao: a comida no Brasil”,
em parceria da Embrapa com a Universidade Federal de Goias. Questionados sobre
o consumo de arroz e de feijdo, em comparagéo com cinco anos anteriores, 35,9%
dos entrevistados de Goias informaram adquirir menos arroz, e 32,8% menos feijao,
redugdo compativel com a porcentagem dos que declararam que arroz e feijao nao
podem ser substituidos, 64,3% e 68,9%, respectivamente. Apesar da semelhanca,
os autores auferiram um consumo per capita mensal de arroz e de feijao de 2,81 kg e
1 kg, respectivamente, abaixo dos 5,7 kg e 2,2 kg obtidos pela POF. A diferenga nos
dados obtidos nas duas pesquisas pode estar relacionada a amostragem ou mesmo
uma subestimag¢ao do consumo passado, decorrente de os dados serem baseados
em relatos, contudo ressalta-se que o acompanhamento da POF é longitudinal e,
no caso do trabalho de Ferreira et al. (2018), pode representar aspectos sazonais.

Devem ser considerados no consumo de arroz e de feijao os aspectos utilitarios
e informativos, isto €, a importancia dada pelos consumidores de Goias a marca e
ao prego na decisao de compra (Tabela 2).

Tabela 2. Porcentagem de respostas dos entrevistados de Goias as questdes marca
comercial e preco como aspectos relevantes para a decisdo de compra.

Concorda Discorda

Produto Concorda Discorda Nao sabe
plenamente plenamente

Marca comercial (%)

Arroz 33,5 41,8 19,7 D) 0

Feijao 32,4 41,6 21 5 0
Prego (%)

Arroz 46,4 36 13,1 3,8 0,7

Feijao 46,4 36 13,1 3,8 0,7

Fonte: Ferreira et al. (2018).

Conforme os dados da Tabela 2, quase a metade dos participantes (46,4%)
concordam plenamente que o preco é importante na decisao de compra, tanto para
o arroz quanto para o feijdo. Somando-se aos que concordam, a porcentagem de
aquiescéncia é de 82,4%. De forma semelhante, mas menos intensa, cerca de 33%
concordam plenamente que a marca € importante, sendo a concordancia positiva
em torno de 74%. Conjuntamente, os dados sdo muito significativos, principalmente
comparados com a redugao do consumo alimentar em domicilio, especialmente
o de arroz e de feijdo. Com essa redugdo, ponderada com a alimentagédo e
consumo de produtos fora de casa, geralmente mais caros, os dados indicam que
os entrevistados podem ancorar o consumo a outros produtos sem considerar,
pelo menos conscientemente, o impacto sobre a renda. Da mesma forma que as
marcas tém importancia por causa do valor informativo, o consumo de produtos
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industrializados e as refeigdes em locais diferenciados socialmente, a despeito do
maior custo para o consumidor, podem ter contribuido para a redugdo do consumo
de arroz e de feijao.

Discussao

Entre as grandes preocupacbes em relagdo ao comportamento de consumo
de alimentos estd o fornecimento de uma alimentagdo saudavel. No geral, as
pesquisas sobre esse comportamento tém enfatizado o consumo de frutas,
verduras e legumes (Ferreira et al., 2014; Cunha et al., 2018) relacionado a privagéo
do alimento ou a variaveis pessoais, como idade e indice de massa corporal. Por
outro lado, a despeito das propriedades nutricionais do arroz e do feijao, esses
tém sido desconsiderados nesse conjunto de pesquisas. Sendo uma combinagéo
prioritariamente regionalizada, é possivel que o envolvimento de pesquisadores néo
seja adequado a importancia da dupla e, relativamente a interpretagéo a partir do
BPM, a unido dos dois alimentos apresenta um beneficio utilitario, ou seja, supre
varias necessidades caloricas e proteicas de uma refeicdo, podendo ainda ser
complementada por outros alimentos, proporcionando uma dieta mais adequada.
Apesar dos grandes beneficios, nos ultimos anos o consumo domiciliar de arroz
e feijdo vem diminuindo, substituido por outros alimentos que se mostram mais
palataveis ou sintonizados com direcionamentos de marketing. Teixeira et al. (2012)
mostraram que, num grupo de 106 adolescentes, um tergo substitui o almogo e a
metade o jantar por lanches. 50% relataram substituicdo do arroz com feijao por
alimentos industrializados e lanches, significando reducao das refei¢cdes tradicionais
saudaveis.

O apelo publicitario enfatiza aspectos utilitarios, como o sabor, e informativos,
como vinculo a determinado grupo social, aceitagéo e feedback relacionado a esses
padrdes, contudo esses beneficios sdo mais imediatos e se contrapbéem aos de
longo prazo decorrentes da ingestao de uma alimentacao saudavel. Nessa direcao,
o trabalho de Melo (2010) mostrou que, independentemente do nivel de beneficio
informativo, as marcas de arroz direcionam as campanhas de marketing para o
prego promocional como um dos principais fatores para atingir o consumidor. As
estratégias dos fabricantes de produtos industrializados direcionam-se para outros
beneficios utilitarios, a exemplo do sabor, e informativos, como a identificacdo e a
diferenciagdo sociais, guiando para o consumo dos seus produtos visando essa
diferenciagao. A produgéo, a comercializagdo e as campanhas de consumo de arroz
e feijdo podem e devem se beneficiar de tais estratégias para intensificar o acesso
e a aceitagdo desse combo brasileiramente saudavel.

Conforme apontado por Foxall (2017b), espera-se que uma alimentagao nutritiva
garanta vida mais saudavel e mais longa e, ao optar por outras nao saudaveis uma
Unica vez, nao faga diferenga. Contudo, desenvolver um padrdao de escolha em
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razdo de beneficio mais imediato pode trazer prejuizos. Tal avaliagdo de valores
é construida na nossa histdria, todavia, muitas vezes, somos mais afetados pelas
campanhas que insinuam sabor e reconhecimento diferenciados projetados pela
midia, mas desviados dos efeitos de longo prazo. Os consumidores sdo mais
beneficiados com informagdes de longo prazo sobre alimentos mais saudaveis como
o arroz e o feijao. Assim, as campanhas focadas nos beneficios utilitarios imediatos,
tal qual o sabor, e futuros, como a contribuicdo para a saude, e nos informativos, a
exemplo da associagao a possiveis ganhos sociais, como celebridades fitness, séo
as mais favoraveis, devendo-se aproveitar as mesmas estratégias de marketing
dos produtos industrializados para atrair criangas e adolescentes para o consumo
de arroz e feijéo.

E significativo salientar, como argumentam Ferreira et al. (2014), a necessidade
de acompanhamento do consumo de alimentos saudaveis como o arroz e o feijao,
completando o relato sobre o consumo desses alimentos, tornando mais precisos
os dados obtidos e contribuindo com as estratégias de identificagdo e ampliacao do
publico-alvo.
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Capitulo 5

O arroz e o feijao no Brasil e no mundo

Alcido Elenor Wander, Osmira Fatima da Silva,
Carlos Magri Ferreira

O arroz no mundo

O arroz (Oryza sativa L.) € amplamente cultivado no mundo
e esta entre os trés cereais mais importantes para a alimentacao
humana, junto com o milho e o trigo. Essas trés espécies
fornecem mais de 40% do consumo caldérico humano. Ademais, a
quantidade consumida e a importancia nutricional do arroz para a
populacdo variam entre paises e regides e dentro de um mesmo

pais.

De acordo com Oliveira Neto (2015), o arroz foi introduzido
no Brasil pela frota de Pedro Alvares Cabral. Porém, o cultivo
em territério nacional s6 foi mencionado apdés 1530, na Capitania
de Séo Vicente. De acordo com Pereira (2002) a introdugéo do
arroz teve origem na época da colonizagdo, sendo um importante
produto na alimentacdo no Pais desde esse tempo. Sua incisiva
introdugdo no Rio Grande do Sul ocorreu no final do século
18. Atualmente, a cultura do arroz estd estabelecida em todo o

territorio brasileiro.

Producgao de arroz no mundo

A média da produgdo mundial, de 2015 a 2017, foi de 757
milhdes de toneladas de arroz em casca, colhidos em 165
milhdes de hectares. Os dez paises maiores produtores de arroz
produziram 85% da produgao total. Desses, somente o Brasil esta

localizado fora da Asia (FAO, 2020) (Tabela 1).
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Tabela 1. Ranking dos dez paises maiores produtores de arroz em casca (média de 2015 a
2017).

= i = Participagao
Classificagao e g FEHE P acumt‘l)la%a
(t) (%) 0
(%)
1 China 211.970.667 28 28
2 india 162.913.333 21,52 49,52
3 Indonésia 78.711.614 10,4 59,92
4 Bangladesh 50.412.777 6,66 66,58
5 Vietna 43.655.418 5,77 72,34
6 Tailandia 29.246.189 3,86 76,2
7 Myanmar 25.836.005 3,41 79,62
8 Filipinas 18.351.143 2,42 82,04
9 Brasil 11.797.635 1,56 83,6
10 Paquistao 10.550.013 1,39 84,99
Demais paises 113.606.524 15,01 100
Total 757.051.318 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

No periodo de 2015 a 2017 os trés maiores produtores mundiais de arroz (China,
india e Indonésia) responderam por 60% da produgdo mundial (Tabela 1), ocupando
54% do total da area média colhida. O Brasil figura entre os dez maiores produtores,
mas nao entre os dez maiores em tamanho de area cultivada (Tabela 2).

Tabela 2. Ranking dos dez paises com as maiores areas colhidas de arroz, em hectares
(média de 2015 a 2017) e percentual de participagao.

A . . . ~ Participagao
Classificagao ea el LU acumSIa%a
(ha) (%) 0
(%)
1 india 43.456.333 26,35 26,35
2 China 30.759.000 18,65 44,99
3 Indonésia 15.020.213 9,11 54,10
4 Bangladesh 11.218.010 6,80 60,90
) Tailandia 9.890.937 6,00 66,90
6 Vietna 7.757.288 4,70 71,60
7 Myanmar 6.746.285 4,09 75,69
8 Filipinas 4.674.693 2,83 78,52
9 Nigéria 4.547.285 2,76 81,28
10 Camboja 2.885.955 1,75 83,03
Demais paises 27.992.398 16,97 100
Total 164.948.397 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).
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Dentre os dez paises maiores produtores de arroz e com maiores extensdes de
area cultivada, somente a China esta entre os 20 com as maiores produtividades
(Tabela 3). Além disso, salienta-se que o Brasil ndo aparece entre as 20 maiores
produtividades. A maioria dos paises que apresentam niveis elevados de
produtividade possuem areas cultivadas e quantidades produzidas relativamente
pequenas, normalmente focados em sistemas irrigados por inundagéo com elevado
nivel de zelo e uso intensivo de mao de obra (Tabela 3).

Tabela 3. Ranking dos 20 paises com as maiores produtividades de arroz em casca, em
quilograma por hectare (média de 2015 a 2017).

Produtividade

Classificagao Pais (kg ha')
1 Australia 10.007
2 Egito 9.356
3 Uruguai 8.386
4 Estados Unidos da América 8.300
) Turquia 8.029
6 Espanha 7.719
7 Peru 7.542
8 Tajiquistao 7.383
9 Marrocos 7.302
10 Coreia do Sul 7.148
1 Honduras 7.077
12 China 6.891
13 Italia 6.761
14 El Salvador 6.733
15 Grécia 6.706
16 Japao 6.700
17 Argentina 6.657
18 Paraguai 6.634
19 Chile 6.520
20 Nicaragua 6.389

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Comércio internacional de arroz

Aproximadamente, 8% da producado mundial de arroz € comercializada entre
paises (Tabela 4), mostrando que a produgédo se destina principalmente para
consumo interno onde € produzido. A respeito do suprimento de um pais, sabe-se
que é composto, principalmente, pela propria producdo, estocagem de safras
anteriores e importagdes que, em determinadas circunstancias, sdo essenciais para
garantir o abastecimento interno.
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Tabela 4. Produgcao mundial e exportagéo de arroz, em toneladas (t) (média de 2015 a 2017).

Indicador 2015 2016 2017 Média
Producéo de arroz em casca (t) 745.337.947  756.158.218  769.657.793  757.051.318
Producéo de arroz beneficiado (t)' 506.829.804 514.187.588 523.367.299 514.794.897
Exportagao de arroz beneficiado (t) 42.450.333 40.483.302 44.519.263 42.484.299
Participagao da exportacao (%) 8,38 7,87 8,51 8,25

' Estimada em 68% da produg&o do arroz em casca.

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Entre os maiores exportadores mundiais de arroz, os mais tradicionais sao
os paises asiaticos, india, Tailandia, Vietnd e Paquistdo, e os Estados Unidos da
América (Tabela 5).

Tabela 5. Ranking dos dez paises maiores exportadores de arroz (média de 2015 a 2017).

Classificagao Pais Expo(rt't)agéo Parti::oi/sagéo F::rtt;::lslaa%?
(%)
1 india 10.961.198 25,8 25,8
2 Tailandia 10.422.605 24,53 50,33
3 Vietna 5.969.858 14,05 64,38
4 Paquistao 3.578.415 8,42 72,8
5 Estados Unidos da América 3.282.780 7,73 80,53
6 Uruguai 858.191 2,02 82,55
7 Brasil 701.040 1,65 84,2
8 Italia 689.416 1,62 85,82
9 China 632.225 1,49 87,31
10 Myanmar 569.137 1,34 88,65
Demais paises 4.821.575 11,35 100
Total 42.486.440 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Elencamos aqui os principais fluxos no mercado internacional de arroz em
2017. A india exportou arroz para Bangladesh, Ird, Senegal, Arabia Saudita, Benin e
Emirados Arabes Unidos. A Tailandia exportou arroz para Benin, China, Africa do Sul,
Camardes e Bangladesh. Nao se conhece os principais destinos das exportacdes
de arroz do Vietna. O Paquistdo exportou para Quénia, Emirados Arabes Unidos,
Afeganistao, Madagascar e China. Os Estados Unidos da América exportaram para
o México, Haiti, Japao, Venezuela e Canada. Entre os paises maiores importadores,
destacam-se China, Benin, Arabia Saudita e Costa do Marfim (Tabela 6). A China
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comprou do Vietna, Tailandia e Paquistao. Benin importou da Tailandia e da india. A
Arabia Saudita importou da india, dos Estados Unidos da América e do Paquistdo. A
Costa do Marfim importou da Tailandia, da india, da China e do Vietna.

Tabela 6. Ranking dos dez paises maiores importadores de arroz beneficiado, em toneladas
(t) equivalentes (média de 2015 a 2017).

Classificacdo Pais Impo(rt't)agéo Parti((zzp)agéo Paa::rltjlr‘;slaagdzo
(%)

1 China 3.614.256 8,94 8,94
2 Benin 1.442.118 3,57 12,51
3 Arabia Saudita 1.346.357 3,33 15,84
4 Costa do Marfim 1.255.764 3,11 18,95
5 Emirados Arabes Unidos 1.161.209 2,87 21,82
6 Ira 1.143.847 2,83 24,66
7 Senegal 1.104.527 2,73 27,39
8 Iraque 926.798 2,29 29,68
9 Bangladesh 919.091 2,27 31,96
10 Africa do Sul 875.654 2,17 34,12
Demais paises 26.621.913 65,88 100

Total 40.411.534 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Abaixo, observam-se os trés maiores importadores dos cinco maiores paises
exportadores (Figura 1). Em 2017, esse fluxo foi de 11,7 milhdes de toneladas (FAO,
2020), correspondente a 27% de todo o comercio de arroz no ano.

- india (exportador)

- Bangadesh

-lra

- Senegal

- Tailandia (exportador)

- Benin

- China

- Africa do Sul

- Paquistdo (exportador)

- Quénia

- Emirados Arabes Unidos
- Afeganistdo

- Estados Unidos da América
- México

- Haiti

- Japdo

- Vietna

- Costa do Marfim

- Arébia Saudita

| Figura 1. Fluxo do mercado internacional de arroz em 2017.
Fonte: Adaptado de FAO (2020).
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Consumo mundial de arroz

O consumo de arroz esta presente em todo o mundo. Os paises do Sul e do
Sudeste da Asia e de outras regides tém tradicdo de consumi-lo varias vezes ao dia,
e 0 maior consumo aparente per capita também esta na Asia. Diante desse contexto,
na Tabela 7 sdo apresentados os grandes mercados consumidores de arroz.

Tabela 7. Ranking dos 20 paises com maior suprimento e consumo aparente per capita de
arroz beneficiado, em 2013.

Suprimento total Consumo per capita
Classificagao Pais Quantidade (t) Classificagdo Pais
1 China 108.321.169 1 Bangladesh 171,73
2 india 87.006.361 2 Laos 159,11
3 Indonésia 33.637.044 3 Camboja 159,10
4 Bangladesh 26.891.676 4 Vietna 144,56
5 Vietna 13.252.915 5 Indonésia 134,62
6 Filipinas 11.752.366 6 Myanmar 132,80
7 Tailandia 7.677.354 7 Filipinas 119,44
8 Japao 7.609.179 8 Tailandia 114,57
9 Myanmar 7.072.865 9 Sri Lanka 109,72
10 Brasil 6.437.103 10 Serra Leoa 103,30
1" Nigéria 4.900.650 11 Madagascar 102,53
12 Coreia do Sul 4.196.378 12 Guiné-Bissau 98,09
13 Egito 3.263.573 13 Guiné 97,12
14 Nepal 2.439.233 14 Libéria 94,75
15 Malasia 2.414.515 15 Nepal 87,75
16 Camboja 2.408.033 16 Coreia do Sul 85,18
17 Madagascar 2.350.386 17 Malasia 81,25
18 Sri Lanka 2.334.056 18 China 78,18
19 Ira 2.319.744 19 Brunei Darussalam 76,67
20 Paquistéao 2.231.904 20 Guiana 76,58

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

O arroz no Brasil

Neste item s&o abordados temas relativos a produgéo brasileira, exportagdes,
importagdes e consumo interno de arroz no Brasil.

Producao de arroz no Brasil

O Brasil, na média de 2015 a 2018, produziu 11,6 milhdes de toneladas de arroz
em casca, colhidos em 1,9 milhdo de hectares, com rendimento de 5.971 kg ha™.
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Dentre as cinco regides geograficas, a regido Sul destaca-se como a maior produtora,
especialmente do irrigado, colhendo 9.455.614 t em 1.248.160 ha, com rendimento
de 7.573 kg ha™, equivalendo a 81,4% da producao nacional e 64,2% da area total
colhida. Seguem-se, em importancia da producao de arroz, em ordem decrescente,

as regides Norte, Centro-Oeste, Nordeste e Sudeste (Tabela 8).

Tabela 8. Produgéo, area colhida, rendimento e participagdo percentual do arroz no Brasil

(média de 2016 a 2018).

®

(%)

(ha)

(%)

Produgdo Participagido Area colhida Participagio Rendimento

(kg ha)

Rondénia
Acre
Amazonas
Roraima
Para
Amapa
Tocantins
Subtotal
Maranhao
Piaui
Ceara
Rio Grande do Norte
Paraiba
Pernambuco
Alagoas
Sergipe
Bahia
Subtotal
Minas Gerais
Espirito Santo
Sudeste Rio de Janeiro
Sao Paulo
Subtotal

Parana
Santa Catarina

Sul Rio Grande do Sul
Subtotal
Mato Grosso do Sul
Mato Grosso

Centro-Oeste Goias
Distrito Federal

Subtotal

Norte

Nordeste

Brasil Total

Fonte: Embrapa Arroz e Feijao (2020).

118.719
6.695
6.990

59.429

160.526
1.172

613.731

967.263

204.668

86.318
17.325
3.235
915
2.987
18.154
33.467
7.434
374.502
13.116
375
996
52.885

67.372
154.032

1.092.675
8.208.908

9.455.614

85.141
551.061
119.839

0

756.041

11.620.793

1,03
0,06
0,06
0,52
1,39
0,01
5,26
8,33
1,75
0,73
0,15
0,03
0,01
0,03
0,16
0,29
0,06
3,19
0,11

0,01
0,46
0,58
1583
9,42
70,64
81,40
0,73
4,73
1,03

6,50
100

40.526
4.940
3.442
8.845
60.103
1.203
110.342
229.402
150.331
64.480
6.429
803
1.130
500
2.833
4.496
6.920
237.922
5.045
137
217

11.165

16.564
24.574
146.267
1.077.319
1.248.160
13.748
177.369
23.267

0

214.384
1.946.432

2,09
0,25
0,18
0,45
3,07
0,06
5,67
11,78
7,71
Si8il
0,33
0,04
0,06
0,03
0,15
0,23
0,36
12,21
0,26
0,01
0,01
0,57
0,85
1,26
7,52
55,39
64,17
0,71
9,09
1,20

10,99
100

2.924
1.355
2.023
6.716
2.710

982
5.542
4.226
1.379
1.323
2.685
4.048

694
5.994
6.406
7.384
1.072
1.581
2.628
2.785
4.317
4752
4.091
6.252
7.471
7.616

7.573

6.182
3.107
5.1589

3.527
5.971
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O arroz é produzido em dois sistemas de cultivo, irrigado e de terras altas, sendo
o ultimo antigamente denominado arroz de sequeiro. Tais sistemas apresentam
diversas modalidades de plantio e uma variagdo de arranjos produtivos, conforme

se observa na Tabela 9.

Tabela 9. Principais sistemas de cultivo de arroz no Brasil.

Estado/localidade Sistema

Alagoas (Baixo Sao Francisco)

Maranhao

Goias

Tocantins

Mato Grosso

Mato Grosso do Sul

Rio Grande do Sul

Santa Catarina

Terras altas;

Irrigado em areas encharcadas com lamina d’agua;
irrigado com controle de agua;

Irrigado sem controle de agua nas vazantes,
aproveitando o movimento das aguas dos rios.

Terras altas no sistema de derrubada-queima-pousio;
Terras altas mecanizado;

Irrigado com lamina permanente;

Irrigado com lamina intermitente e em vazante

sem controle da lamina d"agua e com mais de um
transplantio ao longo do ciclo.

Terras altas;

Irrigado em varzeas sistematizadas;
Irrigado em tabuleiros sistematizados;
Irrigado por aspersao (pivos-centrais).

Terras altas;
Irrigado por inundagéo em varzeas sistematizadas.

Terras altas em abertura de areas;

Terras altas em rotacdo com outros gréos no sistema
plantio direto e em renovacéo de pastagem;

Terras altas em sistema de integragéo
lavoura-pecuaria-floresta;

Terras altas na safrinha;

Irrigado por asperséao (pivos-centrais).

Irrigado por inundagdo em varzeas sistematizadas.

Irrigado convencional;

Irrigado cultivo minimo;

Irrigado plantio direto;

Irrigado pré-germinado, sistema por transplante;
Irrigado em rotagdo com soja.

Irrigado convencional;
Irrigado cultivo minimo;
Irrigado plantio direto;
Irrigado pré-germinado.

Suprimento de arroz no Brasil

No Brasil, nos anos 2018/2019 e 2019/2020, foram consumidos 10,6 milhdes de

toneladas de arroz (base casca). As importacdes de 1,1 milhdo de toneladas séo
equivalentes as exportagdes. Ao longo dos anos, o estoque final (EF) tem diminuido
significativamente, com queda de 20% no periodo de 2009 a 2020 (Tabela 10).
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Tabela 10. Suprimento (oferta e demanda) de arroz em casca do Brasil, de 2009/2010 a
2019/2020 (em 1.000 t).

Estoque

inicial Produgéao Importagdao Suprimento Consumo Exportagao
(El) (P) U] (S) (©) (E)

2009/2010 2.531,5 11.660,9 1.044,8 15.237,2 12.152,5 6274 24573 74 20
2010/2011 2.457,3 13.613,1 8254 16.895,8 12.236,7 2.089,6 2.569,5 77 21
2011/2012 2.569,5 11.599,5 1.068 15.237 11.656,5 1.4552 21253 67 1
2012/2013 2.125,3 11.819,7 965,5 14.910,5 12617,7 1.210,7 1.082,1 31
2013/2014 1.082,1 12.121,6 807,2 14.010,9 119543 1.1884 868,2 27
2014/2015 868,2 12.448,6 503,3 13.820,1  11.495,1 1.362,1 962,9 31
2015/2016  962,9 10.603 1.187,4 12.753,3 11.428,8 893,7 430,8 14
2016/2017 430,8 12.327,8 1.042 13.800,6 12.024,3  1.064,7 7116 22
2017/2018 711,6  12.064,2 845,2 13.621 11.239 1.710,2 6718 22
2018/2019 671,8 10.4494  1.100 12.221,2  10.600 1.100 5212 18
2019/2020 5212 10.516,6  1.100 12.137,8  10.600 1.100 4378 15
Fonte: Adaptado de Conab (2020).

S~ 00O O b O N O

Observam-se, na Figura 2, estados e o percentual excedente produzido ou para
atingir a quantidade necessaria de arroz para abastecer a demanda interna. Os
principais estados deficitarios sdo responsaveis por 61% da movimentagao interna
de arroz no Pais.

- % excedente dos estados superavitarios

o % em relag&o ao deficit total

Figura 2. Estados superavitarios e deficitarios no abastecimento do mercado interno.
Fonte: Adaptado de Euromonitor Consulting (2019) e Embrapa Arroz e Feijao (2020).
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O feijao no mundo

Os feijdes representam uma importante fonte de proteina vegetal para a nutricao
humana em diversos paises. O género Phaseolus originou-se nas Américas e
possui cerca de cinco espécies cultivadas: Phaseolus vulgaris L., Phaseolus lunatus
L., Phaseolus coccineus L., Phaseolus acutifolius A. Gray var. latifolius Freeman e
Phaseolus polyanthus Greenman. Entre elas, o feijdo-comum (Phaseolus vulgaris
L.) é o de maior importancia socioecondmica, por ser a espécie mais antiga e a mais
utilizada nos cinco continentes.

O feijao-comum, a exemplo de outras importantes plantas alimenticias, teve
origem no Novo Mundo, tendo sido levado para o Velho Mundo apés o descobrimento
da América (Zimmermann; Teixeira, 1996). O feijao-caupi € uma cultura de origem
africana, que foi introduzida no Brasil na segunda metade do século 16 pelos
colonizadores portugueses no estado da Bahia (Freire Filho et al., 2011). Contudo,
ainda néo foi totalmente esclarecido como ocorreu a introdugéo do feijao no Brasil.
Duas versbes sdo apresentadas: a primeira coloca que os feijdes chegaram ao
Brasil por meio de migragbes de povos oriundos da América Central ou de vizinhos
da América do Sul; a outra é a de que o feijao so6 foi introduzido no Brasil apds o
que foi denominado de descobrimento pelos portugueses. Ha ainda uma terceira
hipotese, a de que ocorreram as duas primeiras. O inquestionavel é que no Brasil o
arroz e o feijao sao exdticos.

Outro dado importante € que a produgdo mundial de feijdes (dados da FAO
consideram como ‘dry beans’ diversos tipos de feijdes secos, reportados pelos
paises produtores, que podem conter varias espécies, a exemplo de feijdo-comum,
feijdo-caupi, dentre outros), na média de trés anos, ou seja, de 2015 a 2017, foi de
28,7 milhdes de toneladas, colhidas em 32,2 milhdes de hectares, alcangando uma
produtividade média de 890,4 kg ha"'. Esses dados incluem diferentes espécies de
feijoes.

Producao mundial de feijoes

Os paises maiores produtores estao localizados em diferentes continentes,
principalmente nas Américas, Asia e Africa. De 2015 a 2017 foram produzidas 28,6
milhdes de toneladas de graos de feijoes em 125 paises (FAO, 2020). Os dez paises
maiores produtores foram responsaveis por 70% da produgcéo mundial (Tabela 11),
ocupando 76% da area cultivada (Tabela 12). No periodo de 2015 a 2017 a area
colhida foi sendo reduzida nos principais paises produtores nas Ameéricas, Asia e
Africa.
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Tabela 11. Ranking dos dez paises maiores produtores de feijdes (média de 2015 a 2017).

~ . . ~  Participacao
Classificagdo Pais RodugEe Partuilpag.ao acumEIa%a
(t) (%) %)
1 Myanmar 5.192.435 18,12 18,12
2 india 4.849.204 16,92 35,04
3 Brasil 2.912.981 10,16 45,20
4 Estados Unidos da América 1.420.695 4,96 50,16
) China 1.183.114 4,13 54,28
6 Tanzania 1.166.802 4,07 58,35
7 México 1.080.594 3,77 62,12
8 Uganda 1.015.199 3,54 65,67
9 Quénia 779.720 2,72 68,39
10 Etiopia 541.139 1,89 70,27
Demais 115 paises 8.519.748 29,73 100
Total 28.661.631 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Tabela 12. Ranking dos dez paises com as maiores areas cultivadas e colhidas com feijées
(média de 2015 a 2017).

P . . . - Participagao
Classificagao Pais P CR R IR acumtrl)la%a
(ha) (%) (%)
1 india 11.737.229 36,46 36,46
2 Myanmar 3.099.584 9,63 46,09
3 Brasil 2.748.044 8,54 54,63
4 México 1.585.445 4,93 59,55
5 Quénia 1.198.792 3,72 63,28
6 Tanzania 1.131.292 3,51 66,79
7 Angola 795.577 2,47 69,26
8 China 718.621 2,23 71,50
9 Estados Unidos da América 712.598 2,21 73,71
10 Uganda 659.642 2,05 75,76
Demais 115 paises 7.802.575 24,24 100
Total 32.189.398 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Nenhum dos dez paises maiores produtores ou com as maiores areas colhidas
com feijoes estdo entre os 20 com os maiores rendimentos médios. A maioria dos
paises com as maiores produtividades meédias possui areas cultivadas e quantidades
produzidas relativamente menores, normalmente focadas em sistemas com
cuidados intensivos possibilitados pela disponibilidade de m&o de obra associada a
area reduzida, permitindo alcangar altas produtividades (Tabela 13).
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Tabela 13. Ranking dos 20 paises com as maiores produtividades de feijdes (média de 2015
a 2017).

Classificagao Pais P"’(f'(:t::’;ﬁ';‘ £2
1 Irlanda 6.415
2 Barbados 5.830
8 Iraque 5.267
4 Tajiquistao 5.091
5 Montenegro 4.999
6 Bélgica 4.382
7 Sudao 3.810
8 Letonia 3.447
9 Suécia 3.425
10 Paises Baixos 3.383
11 Libia 3.327
12 Lituania 3.220
13 Egito 3.090
14 Sudao do Sul 3.069
15 Siria 3.023
16 Bielorrussia 2.830
17 Chipre 2.679
18 Turquia 2.610
19 Malta 2.585
20 Arménia 2.445

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Comércio internacional de feijoes

Apesar de os feijdes serem cultivados principalmente para o consumo interno
nos paises produtores, aproximadamente 13% da produgdo sao exportados para
outros paises (Tabela 14).

Tabela 14. Produgdo mundial e exportacéo de feijoes, de 2015 a 2017.

Variavel 2015 2016 2017 pediade
Produgao de feijoes (t) 27.613.113  28.783.645 31.405.912  29.267.557
Exportagao de feijdes (t) 3.690.072 3.976.866 3.891.736 3.852.891
Participagéo da exportagéo (%) 13,36% 13,82% 12,39% 13,16%

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Em relagdo a décadas anteriores, o percentual de feijao que é exportado tem
aumentado, ocorrendo também com o arroz.
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Exportagcao de feijoes

Os maiores exportadores mundiais de feijoes sdo Myanmar (17%), China (13%),
Estados Unidos da América (12%), Argentina (10%), Canada (9%), Uganda (5%),
Etidpia (5%), Australia (3%), Brasil (2%) e Egito (2%). Os dez maiores exportadores
respondem por 78% das exporta¢cdes mundiais (Tabela 15). O Brasil ndo apresenta
exportagdes expressivas de feijdo, principalmente em razdo de o principal gréo
produzido e consumido no Brasil ser o feijao-comum do tipo comercial carioca, nao
consumido em outros mercados.

Tabela 15. Ranking dos dez paises maiores exportadores de feijées (média de 2015 a 2017).

~ . . ~ Participagao
Classificagdao Pais 2TEIARD  HEEEE D acumSIa%a
(t) (%) 0
(%)
1 Myanmar 650.205 16,87 16,87
2 China 493.485 12,8 29,67
3 Estados Unidos da América 460.692 11,95 41,63
4 Argentina 394.573 10,24 51,86
5 Canada 331.677 8,61 60,47
6 Uganda 201.723 0,23 65,7
7 Etiopia 191.490 4,97 70,67
8 Australia 124.341 3,23 73,9
9 Brasil 93.793 2,43 76,33
10 Egito 82.427 2,14 78,47
Demais paises 829.761 21,53 100
Total 3.854.167 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Entre os principais exportadores de feijoes, a China exporta principalmente para
Japao, india, Vietna e Coreia do Sul. Por sua vez, os Estados Unidos da América
exportam para México, Canada, Italia e Reino Unido, enquanto a Argentina exporta
para o Brasil, Turquia e Argélia, e Canada para os Estados Unidos da América, Reino
Unido e Angola. Detalhes das exportagées de Myanmar nao estao disponiveis nos
dados da FAO (2020).

Importacao de feijoes

Os maiores paises importadores mundiais de feijdes sdo India (20%),
Brasil (6%), Quénia (6%), Estados Unidos da América (5%), México (4%), Italia
(4%), Reino Unido (3%), Japao (3%), Paquistao (3%) e Canada (3%). Os dez
maiores importadores respondem por 56% das importagdes mundiais de feijdes
(Tabela 16).
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Tabela 16. Ranking dos dez paises maiores importadores de feijées (média de 2015 a 2017).

~ . . - Participacao
Classificagao Pais INEEREED  [PEiEEres acumsla%a
(t) (%) (%)
1 india 697.841 19,74 19,74
2 Brasil 211.947 6 25,74
& Quénia 204.474 5,78 31,52
4 Estados Unidos da América 168.545 4,77 36,29
5 México 134.516 3,81 40,1
6 Italia 127.414 3,6 43,7
7 Reino Unido 117.693 8,33 47,03
8 Japéao 114.936 3,25 50,28
9 Paquistao 111.012 3,14 53,42
10 Canada 88.661 2,51 55,93
Demais paises 1.557.811 44,07 100
Total importado 3.534.850 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

Entre os principais importadores de feijdes, a india importa principalmente
de Myanmar e da China. Em 2017, as importagdes de feijdes do Brasil eram
provenientes da Argentina (89%), Bolivia (5%), Estados Unidos da América (3%)
e Canada (3%), além de menores quantidades da China, Paraguai, Paises Baixos,
Australia e Libano (Tabela 17).

Tabela 17. Principais paises de origem das importacdes de feijoes do Brasil em 2017.

- S Participagao
Pais de origem SUEREED FERATEE acumSIa‘i:Ia
(t) (%) (%)
Argentina 121.729 88,59 88,59
Bolivia 6.632 4,83 93,42
Estados Unidos da América 4.740 3,45 96,87
Canada 3.713 2,7 99,57
China 462 0,34 99,91
Paraguai 115 0,08 99,99
Paises Baixos 6 0 100
Australia 3 0 100
Libano 1 0 100
Total importado 137.401 100 -

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

A predominancia das importagdes de feijées do Brasil vindos da Argentina, se
da por razdes histéricas e econdmicas: o tipo de grdo importado é o preto, cuja
producdo daquele pais € muito competitiva, facilitada também pelo acordo do
Mercado Comum do Sul (Mercosul).
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Consumo de feijoes

O consumo de feijdes esta presente ao redor do mundo. Na Tabela 18 figuram
os grandes mercados consumidores de feijdes, que estdo na Asia, nas Américas e
na Africa.

Tabela 18. Ranking dos 20 paises com maior suprimento e consumo aparente per capita de
feijoes em 2013.

Suprimento total Consumo per capita
Classificagdo Pais Quar;:i)dade Classificagdao Pais

1 india 3.805.654 1 Ruanda 34,13
2 Brasil 3.219.696 2 Uganda 22,65
8 México 1.269.264 3 Nicaragua 21,4
4 Estados Unidos da América 910.000 4 El Salvador 17,32
5 Uganda 850.988 5 Brasil 16,07
6 Tanzania 641.463 6 Cuba 15,49
7 Quénia 464.671 7 Togo 14,36
8 Ruanda 402.007 8 Tanzania 13,02
9 Camarodes 282.713 9 Camaroes 12,7
10 Coreia do Norte 270.300 10 Guatemala 12,12
1" Indonésia 246.408 11 Honduras 12,05
12 Gana 209.264 12 Belize 11,66
13 Turquia 201.579 13 Coreia do Norte 10,86
14 Etiopia 196.779 14 Quénia 10,48
15 Angola 192.446 15 México 10,38
16 Paquistao 189.629 16 Costa Rica 10,08
17 Guatemala 187.453 17 Haiti 9

18 Ira 177.793 18 Angola 8,96
19 Cuba 174.521 19 Timor-Leste 8,81
20 Japao 173.747 20 Gana 8,08

Fonte: Adaptado de FAO (2020).

O feijao no Brasil

Neste item sdo abordados temas relativos a produgao brasileira, exportagdes e
importacdes e consumo interno de feijdes no Pais.

Producao de feijoes no Brasil

No Brasil, média de 2016 a 2018, a producéo de feijdoes, comum (Phaseolus
vulgaris L.) e caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) foi préxima de 2,9 milhdes de
toneladas, colhidas em 2,9 milhdes de hectares, alcangando uma produtividade
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média de 1.005 kg ha' (Embrapa Arroz e Feijao, 2020). No mesmo periodo, a
producgéo e a area colhida de feijao-comum no Brasil foi de, aproximadamente, 2,4
milhdes de toneladas em 1,6 milhdo de hectares, respectivamente, com rendimento
médio de 1.505 kg ha' (Tabela 19).

Tabela 19. Producéo, area colhida, rendimento e participacdo percentual de feijdo-comum
(Phaseolus vulgaris L.) no Brasil (média de 2016 a 2018).

Produgdo Participagdo Area colhida Participagdo Rendimento

Setage (t) % (ha) % (kg ha')
Rondénia 15.585 0,65 17.987 1,14 870
Acre 3.845 0,16 6.720 0,42 570
Amazonas 0 0 0 0 0
Norte Roraima 0 0 0 0 0
Para 1.563 0,07 2.442 0,15 213
Amapa 0 0 0 0 0
Tocantins 13.479 0,58 12.518 0,80 1.028
Subtotal 34.491 1,47 39.720 2,52 872
Maranhao 0 0 0 0 0
Piaui 0 0 0 0 0
Ceara 1.888 0,08 5.062 0,32 372
Rio Grande do Norte 0 0 0 0 0
Paraiba 0 0 0 0 0
Nordeste Pernambuco 0 0 0 0 0
Alagoas 4.667 0,20 9.000 0,57 173
Sergipe 240 0,01 80 0 2.000
Bahia 134.794 5,58 273.244 17,24 489
Subtotal 143.611 5,93 299.963 18,87 467
Minas Gerais 522.709 21,90 318.046 20,02 1.647
Espirito Santo 11.447 0,48 10.880 0,69 1.052
Sudeste Rio de Janeiro 1.631 0,07 1.567 0,10 1.041
Sao Paulo 289.091 12,18 117.137 7,41 2.469
Subtotal 824.879 34,64 447.630 28,22 1.845
Parana 633.312 26,46 413.083 26,03 1.530
Sul Santa Catarina 129.056 5,41 70.775 4,47 1.825
Rio Grande do Sul 93.813 3,94 65.002 4,10 1.517
Subtotal 856.181 35,81 545.759 34,40 1.567
Mato Grosso do Sul 24.788 1,03 20.100 1,27 1.215
Mato Grosso 133.642 5,56 80.139 5,05 1.647
Centro-Oeste Goias 337.198 14,10 138.135 8,69 2.442
Distrito Federal 35.413 1,47 15.518 0,98 2.299
Subtotal 531.042 22,16 253.891 15,99 2.085
Brasil Total 2.390.203 100 1.586.963 100 1.505

Fonte: Embrapa Arroz e Feijao (2020).

A producdo acontece ao longo do ano, havendo colheita praticamente todos
0s meses em algum lugar do Brasil. Dentre as cinco regides geograficas, a regido
Sul é a que mais colhe feijdo-comum, ou seja, participa com 35,81% da produgéo
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e 28,22% da area total colhida com a fabacea no Pais. Em importancia do volume
de producao colhida estao, respectivamente, as regides Sudeste, Centro-Oeste,
Nordeste e Norte.

O feijao é cultivado com e sem irrigacdo. Na Tabela 20, observam-se algumas
variagdes desses modos de produgéo.

Tabela 20. Principais sistemas de cultivo do feijao-comum no Brasil.

Estado/localidade Sistema

- Safra das aguas, na primavera-verao (primeira
safra), cultivado com milho safrinha;

- Safra da seca, no veréo-outono (segunda safra),
com trigo e triticale;

- Safra de inverno, no outono-inverno (terceira safra),
com aveia-preta em sistema de semeadura direta.

Séao Paulo

- Safra das aguas, no sistema de producéo plantio

P (ke s Ceeli) direto, principalmente sobre a palhada de trigo.

- Safra das aguas é a mais importante em sistema

Parana (regido de lrati) plantio direto na palha da aveia.

- Safra da seca, com plantio no sistema convencional

Sergipe (municipio de Simao Dias) solteiro e conséreio

- Safra da seca, com plantio no sistema convencional

SEIE (TSR 6D FERpIEeE) solteiro em anos alternados com milho.

- Safra de inverno, sob irrigagéo de pivo-central, no

Minas Gerais (municipio de Unai) sistema plantio direto

- Safra de inverno, sob irrigagéo de pivo-central, no
sistema plantio direto.

Goias (municipio de Cristalina)

Observa-se na Figura 3 o comportamento da area colhida e da producao
de feijao-comum, e na Figura 4 a evolugdo da produtividade. O aumento da
produtividade é resultante da combinagdo de melhores técnicas de producgao
desenvolvidas pela pesquisa e adotadas pelos produtores, concentradas em areas
e sistemas de cultivo mais responsivos a intensificagdo tecnolégica. A produgéo
tem conseguido assegurar a quantidade necessaria para o abastecimento interno
do Pais e proporcionar excedentes de alguns tipos de grdos especificos para
operagdes de exportagao.
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Figura 3. Area colhida, em hectares (ha) e produgédo, em toneladas (t), de feijao-comum,
no Brasil, no periodo de 1985 a 2018.
Fonte: Embrapa Arroz e Feijao (2020).
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Figura 4. Produtividade,
periodo de 1985 a 2018.

Fonte: Embrapa Arroz e Feijao (2020).
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em quilograma por hectare, do feijao-comum no Brasil, no



Arroz e feijao - tradigdo e seguranga alimentar m 99

Em condi¢des normais de mercado, o feijdo € uma excelente opg¢ao para os
pequenos agricultores, haja vista que € viavel a comercializagdo de pequenas
quantidades em caso de geracao de excedente, por possuir maior valor por unidade
produzida em relacdo a outros grdos. E uma boa opgdo para plantio em sistema
consorciado por apresentar certa tolerancia a competicao interespecifica (Costa
et al., 2015), ter ciclo curto, ser viavel o processo de secagem ao sol, ndo exigir
maquinas para o beneficiamento e pela colheita manual ser factivel. Outro ponto
importante € a produgao para o autoconsumo, pois se trata de um componente
essencial da dieta do produtor e sua familia.

Suprimento de feijoes no Brasil

Anualmente, sédo consumidas no Brasil trés milhdes de toneladas de feijoes,
numero que € préoximo da quantidade produzida, exceto em anos de quebra de
safra por razdes climaticas e/ou mercadolégicas (pregos versus competicao com
outras culturas). As importagbes sdo em volume semelhante as exportagoes.
Porém, enquanto as importagbes sdo de feijdo-comum, as exportagdes sao
predominantemente de feijado-caupi. Ao longo dos anos, os estoques de passagem
de uma safra para outra tém diminuido, ainda que ndo de forma sistematica
(Tabela 21).

Tabela 21. Suprimento (oferta e demanda) de feijées no Brasil, de 2009/2010 a 2019/2020
(em 1.000 t).

Exporta- Estoque final (EF)

Zeegpe el " Suprimento Consumo

Inicial cao a cao o di
E) (P (© ® EF o E(F//;;
20092010 3177 3.3225 1812  3.8214 3.450 45 3669 37 1
2010/2011 3669 37328 2071  4.306,8 3.600 204 6864 72 19
2011/2012 6864 29184 3123 39171 3.500 433 3738 41 1
2012/2013 3738 28063 3044  3.4845 3.320 353 1292 14 4
2013/2014 129,2 3.453,7 135,9 3.718,8 3.350 65 303,8 33 9
2014/2015 303,8 3.210,2 156,7 3.670,7 3.350 122,6 198,1 26 6
2015/2016 198,1 2.512,9 325 3.036 2.800 50 186 24 7
2016/2017 186 3.399,5 137,6 3.723,1 3.300 120,5 302,6 33 9
2017/2018 302,6 3.116,1 81,1 3.499,8 3.050 162,4 287,4 34 9
2018/2019 287.4 3.022,8 150 3.460,2 3.050 160 250,2 30 8
2019/2020 250,2 3.022,8 130 3.403 3.050 145 208 25 7

Fonte: Conab (2020).

Consideragoes finais

Os dados apresentados mostram que o arroz e o feijdo no mundo tém sido
produzidos préoximo ao local de consumo. Mesmo assim, a exportagdo de ambas
as culturas esta aumentando ao longo do tempo. No Brasil, a produgao de arroz
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é concentrada, mas o consumo é disperso. Entretanto, o feijdo é produzido em
diferentes épocas e regides. Até entdo, nossa produgéo nacional de arroz e feijao é
equivalente ao consumo doméstico.
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Capitulo 6

A planta e o grao de feijao e as formas de
apresentacao aos consumidores

Sérgio Augusto Morais Carbonell, Alisson Fernando
Chiorato, Luiza Maria Capanema Bezerra

Introducgao

O feijdo-comum (Phaseolus vulgaris L.) é a fabacea mais
importante como fonte de proteina vegetal para a populagéo
brasileira, pois atende a alimentacdo dos diversos estratos de
classes de renda com baixo impacto no orgamento das familias,
quando comparado com dietas baseadas em proteina animal.
Além do feijao-comum, existem outras espécies cultivadas no
Brasil, ressaltando-se o feijdo-caupi [Vigna unguiculata (L.)
Walp.], conhecido por varios nomes, como feijdo-macassar e
feijao-de-corda(regiao Nordeste); feijao-de-praia, feijao-da-coldnia
e feijdo-de-estrada (regiao Norte) e feijdo-miudo (regido Sul). Este
capitulo tratara somente do feijao-comum.

Mais recentemente, o feijao comporta a caracteristica de
alimento funcional devido aos seus beneficios a saude humana,
notadamente na prevencgao e tratamento de doencas crénicas.
Sendo assim, o feijao se tornou importante componente de
dietas segmentadas, atendendo novas formas e escolhas de
consumo, como as dietas vegetarianas, veganas, funcionais e
especiais, configurando-se como tendéncia alimentar no Brasil
e no mundo. Esse conjunto de fatos remete a um ambiente de
novas oportunidades e de negécios, novos conceitos em produtos
e servigos e inovagdes junto a cadeia de producéo do feijdo.

Neste capitulo serdo discutidas: a origem do feijoeiro, a
distribuicdo dos grupos génicos e as principais caracteristicas que
determinaram, ao longo dos tempos, a domesticagao e distribuicao
no continente americano. A morfologia da planta do feijoeiro e as
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caracteristicas do grao, principalmente a cor do tegumento, sdo determinadas por
essa distribuicao geografica, manejo e habitos de consumo. Da mesma forma que a
variabilidade fenotipica do feijoeiro € determinada pela combinagao desses grupos
génicos, a variabilidade fenotipica do grdo é determinada pela herdabilidade dos
caracteres desejaveis ou superiores nas populagdes. Na industria e no mercado
varejista, a variabilidade de tipos de feijdo ofertada ao consumidor é dependente
da preferéncia dos consumidores pelas caracteristicas especificas, envolvendo as
sensoriais, rendimento, prego, além de outras qualidades tecnoldgicas e nutricionais.

A planta do feijoeiro

O género Phaseolus tem mais de 55 espécies, das quais somente cinco sédo
cultivadas: Phaseolus vulgaris L., Phaseolus lunatus L., Phaseolus coccineus
L., Phaseolus acutifolius A. Gray var. latifolius Freeman e Phaseolus polyanthus
Greenman (Debouck, 1991). A espécie mais cultivada e mais consumida € a P.
vulgaris L., com 2n = 22 cromossomos, planta fabacea com mecanismo fotossintético
C3, autégama, anual herbacea, trepadora ou ndo, com raiz principal pivotante.

A planta de P. vulgaris L. é conhecida no Brasil como feijoeiro e as sementes
como feijdo. Em outros paises, o feijao seco apresenta outras denominagoes:
frejol (Venezuela, Bolivia, Peru e Equador), frijol (México, Guatemala, Honduras,
El Salvador, Nicaragua, Costa Rica, Cuba e Colémbia), habichuela (Porto Rico
e Republica Dominicana), habila (Paraguai), judia (Espanha), poroto (Argentina,
Bolivia, Chile, Panama e Uruguai) e dry bean (EUA) (Voysest, 2000).

Atualmente, admite-se que o feijoeiro teve origem na América Latina e os
centros de domesticacao sao dois principais (mesoamericano e andino), havendo
um terceiro centro de menor expresséo na Coldmbia, com tipos intermediarios de
feijao. Essa constatagao é baseada nos tipos de proteinas de reserva da semente do
feijao (faseolina). Do centro mesoamericano, onde é encontrado o tipo de faseolina
S, localizado principalmente no México, deu-se origem a maioria das cultivares de
graos pequenos cultivados atualmente no Brasil, que tém massa de cem sementes
menor que 25 g (preto, carioca e rosinha). Do centro andino, caracterizado pelo tipo
de faseolina T, localizado na regido dos Andes em paises como Peru e Chile, tiveram
origem as cultivares de grdos graudos, com massa de cem sementes maior que
40 g (cranberry, jalo e rajado). O terceiro centro de origem intermediario, localizado
na Colémbia, apresenta faseolinas S e T nas cultivares e, em geral, a massa de cem
sementes fica entre 25 g e 40 g (calima e pinto beans).

Adiversidade de ambientes de cultivo nos paises onde o feijoeiro foi domesticado
permitiu uma nova classificagdo em seis ragas e 12 grupos génicos dentro dos
principais centros de origem. Essa nova classificagdo possibilitou a definicdo do
agrupamento de cultivares baseado em porte, habito de crescimento, altitude
e precipitagdo. Além disso, o centro mesoamericano foi dividido em trés ragas
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(faseolina S): Mesoamérica, com quatro grupos génicos, Durango e Jalisco, com
um grupo génico cada. O centro andino, também com trés racas (faseolina T): Nova
Granada, Chile e Peru com trés, um e dois grupos génicos, respectivamente (Singh,
1991). No Brasil, as cultivares predominantes sdo de origem mesoamericana, raca
Mesoamérica e grupos génicos 1 a 3, pois o grupo 4 apresenta habito de crescimento
(HC) tipo IV, ou seja, trepador.

O HC pode ser classificado em determinado ou indeterminado, definidos pela
existéncia do meristema terminal do caule principal do feijoeiro, e ser reprodutivo
ou vegetativo, respectivamente. O desenvolvimento da planta a partir do habito
de crescimento, pode apresentar portes tipo | (determinado, ereto e arbustivo),
Il (indeterminado, ereto e arbustivo-trepador), Il (indeterminado, semitrepador
ou semiprostrado) e IV (indeterminado, trepador ou voluvel). Cultivares de HC
indeterminado, tipo 1V, séo utilizadas no Brasil para a producao de vagens verdes.
Os habitos de crescimento e porte de plantas do feijoeiro-comum est&o ilustrados
na Figura 1.

Determinado, Indeterminado, Indeterminado, Indeterminado,
porte | porte Il porte IlI porte IV

Figura 1. Habitos de crescimento e porte de plantas em feijoeiro-comum.
Fonte: Adaptado de Debouck e Hidalgo (1985).

O HC determinado, geralmente, esta relacionado, no Brasil, as variedades
precoces com ciclo até 75 dias entre a emergéncia e a colheita. No entanto, ha
cultivares com HC indeterminado com porte Tipo Il qualificados como de ciclo
precoce. Ja os ciclos com periodo entre 76 e 85 dias sdo considerados semiprecoces,
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entre 86 e 90 dias, normais e, acima de 91 dias, tardios. Essas relagdes entre HC
e ciclo, muitas vezes, sédo atinentes com a produtividade das plantas do feijoeiro.

Observa-se que HC indeterminado, em geral, apresenta um maior numero
potencial de emissao de inflorescéncia, que produzira vagens e sementes. Uma
desvantagem das cultivares de HC indeterminado é a producdo de vagens de
diferentes estagios de desenvolvimento na mesma planta, o que pode ocasionar
desuniformidade na maturagdo, no formato e no tamanho dos graos, exigindo do
agricultor cuidado especial no manejo da lavoura no periodo de maturagao final.
Essa desuniformidade pode gerar produgéo de graos manchados ou descoloridos e
com tamanhos que dificultam a padronizagéo pela industria empacotadora.

Outrossim, as cultivares com HC determinado florescem em um periodo menor
e a produgao de vagens e sementes € mais uniforme, no entanto exigem condi¢des
climaticas e insumos adequados para alcancar a resposta em produtividade e
tamanho de grdo para a manutencao da qualidade do produto. Da mesma forma,
podemos considerar que cultivares com ciclo precoce, em tese, necessitam de
maior eficiéncia no emprego das praticas de manejo da lavoura para, num periodo
menor, produzir quantidade semelhante as de ciclo tardio.

O grao de feijao

O feijoeiro, da familia Fabaceae, possui uma caracteristica tipica dessa familia
apresentando um fruto do tipo legume, mais conhecido como vagem, com duas
valvas unidas por duas suturas. Essa vagem pode ser de forma cilindrica ou
achatada, curta ou comprida (de 12 cm a 15 cm ou mais), reta ou ligeiramente curva,
com a cor variando entre cultivares, verde ou amarelo-palha, uniformes ou com
manchas vermelhas, violaceas ou roxas, com diferencas de coloragdo em funcao
do estadio de desenvolvimento da planta. As vagens podem ser deiscentes ou nao,
determinadas pela presenca de fibras nas suturas e nas capas pergaminhosas,
aderidas a superficie interna das valvas (Figura 2A).

As sementes sdo alternadas nas duas valvas e dispostas com as micropilas
na direcdo do apice e as rafes na diregdo do pedicelo da vagem. A micrépila € a
abertura do tegumento pela qual a semente absorve a agua durante a germinacéo.
A estrutura simplificada do grédo de feijao é constituida, externamente, de casca ou
tegumento, halo, hilo e rafe (Figura 2B). O halo é a estrutura que circunda o hilo,
que é uma cicatriz no tegumento do ponto de unido do grédo com a vagem. A rafe
€ um ressalto proveniente da soldadura dos évulos com as paredes do ovario. O
tegumento pode ter uma ou duas cores, com diferentes tonalidades, dependendo
do cultivo. Quanto ao brilho da semente ou tegumento, pode ser opaco, semiopaco
ou brilhante (Vieira; Rava, 2000). Sobre a forma, acha-se arredondada, eliptica,
reniforme ou oblonga, com tamanhos variando de muito pequenas (<20 g/cem
sementes) a grandes (>40 g/cem sementes).
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A B

Dente apical Semente Tegumento

Sutura placental

Micropila
Hilo
Halo
Estrofiole
Rafe

Sutura ventral

Figura 2. Fruto do feijoeiro-comum (A); estruturas externas da semente (B).
Fonte: Vieira e Rava (2000).

Internamente, o grao é formado por dois cotilédones, embrido formado pelo
cauliculo (pequeno botdo do caule), duas folhas primarias e uma pequena raiz,
denominada radicula (Figura 3A). Em condigbes ideais de temperatura e umidade,
as sementes germinam através do desenvolvimento do eixo embrionario, dando
origem as demais estruturas da plantula do feijoeiro (hipocotilo, epicatilo, radicula)
(Figura 3B). Os cotilédones nutrem a plantula até completarem o processo
germinativo e, apos esgotarem as reservas, destacam-se da planta.

A B

Folhas
B oF
X N6 cotiledonar & simples
y / N— Cortex

‘ Plumula
| ‘ |~ Radicula

Cotilédone

Tegumento

Raiz principal

\ }Raiz secundaria
)

Figura 3. Estruturas internas da semente do feijoeiro.
Fonte: Vieira e Rava (2000).

Todos os processos envolvidos na produgdo de grédos em plantas de feijoeiro,
sejam genéticos (G), ambientais (A) ou resultantes da interacdo GxA, influenciam
na produtividade e na qualidade do grdo. O componente G refere-se ao codigo
genético relacionado ao centro de origem, grupo génico, HC e porte da planta,
precocidade e resisténcia a doencas, e o componente A relaciona-se as condi¢des



106 m Capitulo 6

ambientais per se, como temperatura e umidade (solo e ar), fertilidade do solo e o
manejo cultural das plantas. A maior ou menor influéncia desses fatores e de sua
interacdo sobre a produgdo de gréos determina o valor bioldégico da cultivar, que
€ observado no fendtipo (F). Assim, a equacédo F = G + A + GxA, associada aos
elementos socioecondmicos e culturais, define padrées de consumo e oportunidades
de inovacao, atendendo a diversidade de tipos de graos para os mercados brasileiro
e internacional.

Avancos da industria e do mercado de feijao no Brasil

A produgdo mundial de feijao, historicamente, € pautada nos objetivos de
seguranca alimentar e qualidade nutricional. O feijao é produzido para a alimentagéo
de populagdes de menor poder aquisitivo devido ao baixo custo de produgao,
comparado ao das fontes de proteina animal (Hayat et al., 2014; Messina, 2014;
Darmon; Drewnowski, 2015; Chiorato et al., 2018). Estudos em diversos paises
demonstram que populagdes de grupos de baixa renda optam por dietas de baixo
custo e qualidade nutricional inferior, tendo a relagéo da escolha com problemas de
saude aumentados, ao contrario dos grupos de renda superior e com preferéncia
por dietas de alta qualidade nutricional, os quais tém melhor qualidade de vida.
Em suma, os resultados apontam para a existéncia de correlagao entre qualidade
nutricional de dietas, saude humana e desigualdade social.

A literatura aponta ainda evidéncias que as dietas ricas em gorduras e agucares
possuem maior capacidade de saciedade e menor custo monetario do que outras
de qualidade nutricional superior, apresentando um impacto menor no orgamento
das familias. Nesse aspecto, observa-se a influéncia dos precgos dos alimentos nas
escolhas e preferéncias dos consumidores e a relagao com a qualidade nutricional
das dietas, com os diferentes estratos de renda, com a saude humana, com a pobreza
e a intensificagao da insegurancga alimentar. Outro tema relevante em estudos sobre
padrées de comportamento dos consumidores é a pegada ecoldgica, caracterizada
pelo padréo de consumo que busca equilibrio entre alimentacao e sustentabilidade
ambiental (Darmon; Drewnowski, 2015; Melina et al., 2016; Hartmann; Siegrist,
2017).

Nesse cenario, o feijao pode se destacar como componente-chave de dietas
que buscam qualidade nutricional, controle de doencgas crbonicas (diabetes,
obesidade, problemas cardiacos e cancer), sustentabilidade do meio ambiente e
baixo impacto no orgamento doméstico (Curran, 2012; Hayat et al., 2014; Messina,
2014; Melina et al., 2016; Hartmann; Siegrist, 2017). Quanto ao prego do feijao e os
beneficios da inclus&o na alimentagéo, destaca-se que a comparagao do prego para
o consumidor com o de outros alimentos classificados no mesmo grupo alimentar
(vegetais e frutas) que apresentam impacto maior no orgamento doméstico, o feijao
pode se destacar como um produto com preco menor que o de alimentos do grupo
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de proteina animal (Darmon; Drewnowski, 2015), o que é muito claro no Brasil.
Contudo, salienta-se que as escolhas e preferéncias dos consumidores apresentam
especificidades que variam de acordo com os mercados, diferenciados por locais e
niveis de renda, dentre outros elementos destacados neste capitulo. Um exemplo
notério dessas especificidades é o Brasil, onde ocorre concentragao tanto na
producado quanto no consumo do tipo carioca, que € um dos principais alimentos
dos brasileiros, compondo a tradicional dobradinha arroz e feijao (Chaves, 2010;

Wander; Chaves, 2011; Capanema et al., 2019).

O tipo carioca pode ser considerado um marco no desenvolvimento do mercado
de feijao brasileiro, sendo o final da década de 1960 o periodo histérico de inicio
da estruturagdo da industria empacotadora e novo padrao de comercializagao e
consumo, além da contribuicdo do desenvolvimento de tecnologias para a produgao
do grédo, as quais permitiram, nas ultimas décadas, ganhos de produtividade,
estabilidade e valor comercial (Pelegrini et al., 2017; Chiorato et al., 2018).

Até a década de 1960, a preferéncia do consumidor brasileiro era pelos
tipos preto, rosinha, roxo/roxinho, mulatinho, branco, vermelho, bico-de-ouro,
bolinha e, principalmente, os tipos manteiga (Anexo |). Nesse periodo, a industria
empacotadora ainda nao estava estruturada e o comércio era exercido em feiras
livres e em pequenos estabelecimentos. O produto era vendido in natura, seco,
em sacos expostos de 60 kg ou em gbéndolas. Nao havia processamento dos
graos, que vinham diretamente das lavouras para o comércio, com impurezas. Nas
residéncias, era necessario “escolher o feijao” (limpar) e colocar de molho por cerca
de 16 horas, antes do preparo e consumo. O cozimento requeria um tempo de
aproximadamente 90 minutos, excessivamente longo quando comparado aos atuais
30 minutos ou menos. Nessa época, a qualidade tecnoldgica e nutricional ainda
nao era um conceito norteador dos consumidores. Ademais, havia pouca oferta do
produto devido as variagcbes em termos de producgdo, resultantes das tecnologias
disponiveis, sistemas de producgao e periodos de safra e entressafra.

A descoberta de uma mutagéo de feijao-chumbinho em uma lavoura, localizada
no municipio de Ibirarema, no estado de Sao Paulo, foi origem de um novo tipo de
feijao, no final da década de 1960, o carioca ou carioquinha, que apresentava duas
cores, bege com listras marrons, diferentemente do padrdo da época, de unica cor
(Anexo 1). O tipo carioca apresentava potencial altamente produtivo, resisténcia as
doencas que acometiam a cultura, sabor agradavel e rapido cozimento. O material
descoberto foi introduzido a colegao de plantas do Instituto Agrondémico (IAC).
Os resultados obtidos da pesquisa com melhoramento genético de feijdo, a partir
desse ponto, promoveram uma revolugdo no comeércio de feijao no Brasil, marcando
uma mudanga na preferéncia dos consumidores para o tipo carioca. O feijao de
tegumento carioca atualmente representa cerca de 60% do mercado consumidor
brasileiro (Chiorato et al., 2018).
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No aspecto historico, as lavouras de feijao no Brasil comegaram a produzir um
feijao de alta produtividade e qualidade, com oferta crescente, o que promoveu o
estabelecimento de um mercado mais organizado e independente de safra. A oferta
do produto fez surgir uma industria empacotadora que realizou investimentos em
magquinas de pré-limpeza e de classificagdo de gréos e a criagdo de marcas comerciais,
passando a oferecer ao mercado consumidor um padrao de maior uniformizagao
do produto. O consumidor, por sua vez, passou a exigir maior qualidade e, assim,
o conceito de qualidade tecnoldgica passou a ser elemento-chave no ambiente
de negodcios de feijao no Brasil. A qualidade tecnoldgica do feijao € determinada
basicamente pelo comportamento frente ao cozimento, etapa comum a todos os
processos de industrializagdo ou para consumo doméstico. O cozimento dos grdos
de feijao depende da capacidade de absor¢cédo de agua e das caracteristicas do
tegumento do gréo, e a qualidade tecnoldgica depende da qualidade do grdo no
momento da colheita (caracteristica genética), das condigbes de armazenamento e
das técnicas de processamento (Carbonell et al., 2003).

O beneficiamento do feijao envolve um conjunto de operagdes as quais os graos
sédo submetidos, desde a recepgao até a embalagem e distribuicdo para o mercado
consumidor. O objetivo dessa etapa da cadeia produtiva &€ remover material
indesejavel, aprimorar a qualidade e padronizar o produto. Para tanto, é preciso
que os graos de feijdo passem por maquinas especializadas que consideram
as diferentes caracteristicas fisicas entre os graos e o material a ser removido.
Detalhes importantes fazem parte do processo de beneficiamento do feijao: como
a recepgao dos produtos, que geralmente chegam as empresas empacotadoras
em caminhdes de cargas, sdo amostrados para determinagéo da porcentagem de
umidade e outras caracteristicas de qualidade tecnoldgica e, apds aprovacao, os
gréos sdo descarregados em moegas e pesados para armazenamento e inicio do
beneficiamento. Dependendo da umidade, a operagdo de secagem pode ocorrer
antes ou apds a pré-limpeza dos gréos, caso esteja entre 17% e 14%. Graos
com umidade superior a 17%, normalmente, sdo recusados pelas empresas
empacotadoras. A umidade ideal para fins de armazenamento e embalagem é
de 13%. Umidades inferiores a 13% durante as etapas de beneficiamento podem
ocasionar quebras nos graos, principalmente em sementes com massa de mil
sementes (MMS) superior a 350 g. Na pré-limpeza ocorre a retirada de materiais
estranhos ou impurezas, como terra, palhas, graos quebrados, insetos mortos,
entre outros, e a limpeza, por sua vez, retira todo o material inerte, grdo chocho
e malformado. Na classificagdo, o feijao é beneficiado em peneiras, ou seja, em
tamanhos baseados no comprimento, largura e espessura do gréo. Nessa etapa
séo retirados graos partidos ao meio, conhecidos como bandinhas. Graos de feijao
retidos na peneira 11 oblonga, geralmente compdem a marca comercial principal da
empresa e tém valor agregado maior. Graos que passam na peneira 11 e retidos
na peneira 10, geralmente sdo embalados na marca secundaria da empresa,
desde que mantenham a qualidade tecnoldgica do produto. O polimento por
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escovacao confere brilho caracteristico de feijao limpo e garante qualidade visual
ao produto, e a seletora eletrbnica, ao ser usada, uniformiza os graos de feijao
que serdo empacotados. O empacotamento e enfardamento finalizam as etapas de
beneficiamento para expedic¢éo do feijao as prateleiras dos supermercados. Embora
o mercado ndo seja uma etapa de beneficiamento, € a ultima fase antes de chegar
ao consumidor. Pacotes de feijao das marcas principais de empresas sdo, em
geral, colocados em prateleiras de supermercados a altura da visdo do consumidor,
enquanto as marcas secundarias sao apresentadas em prateleiras inferiores.

A Figura 4 ilustra o processo de beneficiamento do feijao, iniciando com a
recepg¢ao na industria ou empresa e finalizando na expedi¢ao do produto para o
mercado consumidor .

a) 0 d) o ef) , ) Polimento
Recepgdo |~ | Pré-limpeza | —> Limpeza — assiiicagao = € escovagio

\ b) / Selg%ora

Secagem de gréos

a) Recepcgdo: gréos recebidos na empresa empacotadora para inicio do h)
beneficiamento; Empacotamento

b) Secagem: antes ou apds a pré-limpeza, se a umidade estiver entre 17% e 14%; l

c) Pré-limpeza: peneiras sdo usadas para retirar materiais estranhos ou impurezas;

d) Limpeza: usando mesas densimétricas, com fluxo de ar injetado e vibragéo i
continua, s&o retirados materiais inertes, graos chochos e malformados; Enfardamento
e) Classificagao: classifica o produto em beneficiamento em diferentes tamanhos
de peneiras; l
f) Polimento por escovagao: usando espiral de escova com cerdas macias retira-se

a poeira aderida ao tegumento; -
g) Seletora eletronica: usada para retirar gréos de cor e tegumento diferentes do Expéz:ligéo
padrao;

h) Empacotamento: etapa industrial que embala o feijdo em pacotes, geralmente de l
1 kg;

i) Enfardamento: pacotes de 1 kg séo enfardados em lotes de 30 kg com
equipamentos que revestem os pacotes (fardos) com polietileno; k)

Mercado

j) Expedicéo: os fardos s@o armazenados e/ou expedidos para a comercializagao;

k) Mercado: néo faz parte do beneficiamento, mas é a ultima fase antes de chegar
ao consumidor.

Figura 4. Etapas de beneficiamento do feijéo.
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Para atender as exigéncias de qualidade do consumidor e padronizagéo do produto,
foi instituido no Brasil o marco legal de Classificagdo de Produtos Vegetais, Subprodutos
e Residuos de Valor Econdmico, Lei Federal n® 9.972, de 25 de maio de 2000, que,
em conjunto com a Instrugdo Normativa n° 12, de 28 de margo de 2008, do Ministério
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), estabeleceu procedimentos para
o0 enquadramento em tipos a partir da analise e/ou classificagéo de defeitos graves
e leves, definidos como matéria estranha ou impurezas, grédos mofados, ardidos e
germinados, carunchados, atacados por lagartas-das-vagens, grdos amassados,
danificados, partidos e quebrados. Os tipos classificadores s&o: tipo 1; tipo 2; tipo 3; fora
de tipo; e desclassificados. O enquadramento é realizado e documentado por meio de
laudos emitidos por classificadores oficiais de empresas credenciadas em classificagéo
vegetal (Brasil, 2000; Knabben; Costa, 2012). O tipo 1 é considerado a classe melhor
em termos de qualidade e, consequentemente, tem melhor valor de comercializagéo.

Alnstrugdo Normativa n° 12 também apresenta procedimento para enquadramento
em classes com base na cor do tegumento (branco, preto e cores), o que ndo abrange
qualitativamente a variabilidade existente no tipo cores. No Brasil, o consumo de feijao
€ bastante diversificado, embora n&o seja, quantitativamente, igualmente distribuido
(Figura 5). Desse modo, o feijdo é classificado também em grupos comerciais,
baseado na variabilidade do tegumento (Tabela 1). O Mapa, por meio do Registro
Nacional de Cultivares (RNC), exige que os obtentores de cultivares apresentem os
resultados dos ensaios de valor de cultivo e uso (VCU) e a classificagdo no grupo
comercial da nova cultivar proposta.

Figura 5. Distribuicéo
da quantidade produ-
zida (t) de feijéo, tipo
cores, por unidades da
Federagéo, em 2017.

Fonte: Adaptado de IBGE
(2019).
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Tabela 1. Grupos comerciais de feijdo no Brasil.

Grupo comercial Exemplos de cultivar

Carioca, Pérola, BRS Estilo, TAA Dama, IAC 1850,
IAC 1849 Polaco, IAC Sintonia, IAC Imperador,

Carioca IPR Sabia, ANFc 9, BRS Requinte, BRS Pontal,
BRSMG Madrepérola, BRS FC401 RMD, BRS FC402,
BRS FC104, BRS FC406

IAC Veloz, IAC Netuno, BRS Campeiro,

Preto BRS Esplendor, BRS Esteio, BRS FP403,

IPR Uirapuru, IPR Tuiuit
Mulatinho IPA-7, BRS Marfim, BRS Agreste, BRS FS307
Rosinha Rosinha G2, IAC Galante, BRS Vereda
Bico-de-ouro IAC Bico-de-ouro
Branco BRS Artico, IPR Garca
Manteiga/jalo/bolinha Jalo Precoce, IAC Esperanga, IAC Jabola
Roxo/roxinho/vermelho pequeno Roxo 90, BRS Timbd, BRS Pitanga
Outros (vermelhos grandes, IAPAR 31, IAC Tigre, IAC Nuance, IAC Harmonia,
rajados, cranberry, pintados, BRS Embaixador, BRS Radiante, BRS Realce,
chumbinho) BRS FS311

Recentemente, o maior acesso a informagédo, notadamente por parte dos
consumidores, tem dado uma nova dindmica a industria mundial de alimentos,
que busca atender os padrdes e demandas por dietas diferenciadas e novos
formatos de consumo, que no Brasil se configura atualmente como um processo
emergente.

No caso de segmentacao de dietas, o feijao se destaca como alimento-chave,
a exemplo das denominadas dietas especiais, que sdo guiadas por necessidades
e preferéncias dos consumidores que, em geral, se relacionam com as etapas do
ciclo de vida (criangas, adultos e idosos), género, restricdes alimentares (alergias
e intolerancia alimentar), dietas étnicas, vegetarianismo e veganismo (Henry,
2010; Queiroz et al., 2014; Vialta; Rego, 2014) e das funcionais, que s&o aquelas
que possuem na composicao alimentos funcionais, caracterizados pela produgéo
de efeitos fisioloégicos benéficos a saude, além de fungbes nutricionais basicas,
podendo ser naturais ou nos quais foi adicionado, retirado ou modificado um
componente, ou ainda um alimento em que a biodisponibilidade foi modificada ou
qualquer combinagéao dessas (Henry, 2010; Queiroz et al., 2014; Vialta; Rego, 2014).
A fabacea tem sido classificada por estudos cientificos como um alimento funcional,
devido a composicao nutricional, alto teor de proteinas, fibras, prebidticos, ferro,
calcio, vitamina B e diversos micronutrientes. A literatura aponta evidéncias de que
o feijdo apresenta multiplos beneficios a saude e que o consumo pode proteger de
problemas como estresse oxidativo, doencgas cardiovasculares, diabetes, doengas
intestinais, sindrome metabdlica e cancer (Curran, 2012; Camara et al., 2013; Hayat
et al., 2014; Messina, 2014).
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Quanto a forma de consumo, o brasileiro tem maior preferéncia pelo feijao
cozido (tipo carioca) que, na maioria das residéncias familiares, € um alimento
diario que compde o famoso prato arroz com feijao. Contudo, tem-se observado,
recentemente, uma crescente diversificagdo no consumo de tipos de feijdo seco
e até mesmo verde, a exemplo de rosinha, bolinha, branco, preto, vermelho, jalo,
roxo ou roxinho, pinto beans, cranberry (Anexo |), entre outros feijées como o azuki/
adzuki (Vigna angularis), mungo (Vigna radiata), feijao-arroz (Vigna umbellata) e
diversos tipos de caupi (V. unguiculata), que é acompanhado por diferentes formas
de uso e consumo, a exemplo de saladas, sopas, hamburgueres, massas, farinhas
€ mixes de graos.

Tal contexto tem relagao direta com as informagdes nutricionais do feijao e seus
beneficios a saude, e com a emergéncia do padrdo de dietas segmentadas, cada
vez mais presentes no cotidiano do brasileiro. Destaca-se o crescente numero de
estabelecimentos comerciais nos grandes centros urbanos, como os armazéns
e/ou emporios que se dedicam a comercializagdo de produtos para um publico que
busca o balango positivo entre alimentacéo e saude.

Assim, diante da contextualizagdo apresentada ao longo deste tépico, destaca-
se o valor do gréo de feijao para o consumidor brasileiro atualmente:

v Alimento-chave na dieta diaria do brasileiro, dobradinha arroz com feijéo;

v Baixo impacto no orgamento doméstico, comparado a dietas baseadas em
proteina animal;

v Alimento funcional, podendo ser usado em dietas segmentadas;

v" O consumo traz beneficios a saide humana prevenindo e tratando doencas
crénicas;

v/ O consumo contribui para a sustentabilidade ambiental.

Configura-se assim, a tendéncia de novos usos e formatos de consumo que
necessitam de uma variabilidade de tipos de feijao e, consequentemente, coloca
novas demandas a industria alimenticia brasileira e as organizagdes que se dedicam
a pesquisa, desenvolvimento e inovagéo (PD&I) e outros atores da cadeia produtiva
do gréo.

Oportunidade de novos mercados para a exportagao de feijao

O mercado consumidor mundial e o brasileiro, apresentam uma variabilidade
de tipos de feijao para atender as preferéncias dos consumidores, os quais pautam
suas escolhas a partir de caracteristicas sensoriais, rendimento de panela, preco,
formas de consumo e qualidades tecnoldgicas e nutricionais.



Arroz e feijao - tradigcdo e seguranca alimentar m 113

Os principais paises exportadores de feijao tém uma especificidade dada pelo
baixo consumo interno frente ao volume de exportagao, ou seja, esses paises nao
apresentam tradicdo de consumo, dentre os quais se destacam Myanmar, China,
Canada e Argentina. Uma excegéo sao os Estados Unidos da América, figurando
entre os principais exportadores e importante consumidor de feijao (Chaves, 2010;
FAO, 2018). O Brasil também é um pais que merece destaque ao se analisar o
cenario internacional de feijao, pois se configura como importante consumidor e
como produtor, caracterizado como autossuficiente, ou seja, a demanda interna é
atendida em grande parte pela produgdo doméstica. Outro destaque do mercado
brasileiro € a concentragéo no tipo comercial carioca, tanto na produgéo quanto
no consumo, notadamente consumido somente no Brasil. Essa constatagao
€ importante para a participacdo do Pais como exportador de feijdo, visto que
o principal tipo comercial produzido, o carioca, ndo € consumido nos principais
mercados importadores de feijao (Schneider, 2002; Aimeida et al., 2016; Chiorato
et al., 2018).

Constatada a necessidade de ampliagdo da produgédo de tipos comerciais
diferenciados de grdos voltados ao mercado nacional e internacional, pode-se
afirmar que muito ainda deve ser feito para garantir a participacao do produto
brasileiro de forma competitiva no mercado internacional de feijdo. Visando
a ampliagdo da produgdo de tipos comerciais (variabilidade) que atendam as
demandas dos mercados potenciais, por exemplo, deve haver maior especializagéao
da industria alimenticia para ofertar novos produtos diferenciados que respondam
as diferentes formas de uso e consumo, agregando valor ao produto e relacionando
a saudabilidade do alimento feijao. Da mesma forma, uma maior especializagédo de
agentes que atuam como traders, buscando novos mercados e formatos contratuais
adequados ao negdcio internacional de feij&o.

A maior variabilidade de tipos comerciais deve estar associada a identificagdo
das especificidades dos mercados importadores, variando de acordo com as
preferéncias dos consumidores, como o caso do feijao-rajado, principalmente o tipo
cranberry, demandado por paises como Italia, Espanha, Franga, Alemanha, Portugal,
Africa do Sul e Angola. Em conjunto com a identificacdo dos tipos comerciais de
interesse, é necessaria a adequacgao aos padrdes de qualidade internacional, que
séo diferenciados para cada destino de exportacdo. Da mesma forma, a industria
alimenticia deve apresentar uma maior diversificagdo de produtos, isto é, agregacéo
de valor, e adequacao as normas e exigéncias de qualidade para fins de exportagéo
(Chaves, 2010; Thung et al., 2011; Almeida et al., 2016).

A partir da identificacdo da necessidade de ampliagdo da producao de tipos
comerciais diferenciados voltados ao mercado nacional e internacional de feijao, os
programas de melhoramento genético do feijoeiro no Brasil tém um grande desafio:
ofertar novas cultivares que atendam o referido contexto. Tais tecnologias devem
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atender ainda os elementos de saudabilidade e de sustentabilidade do alimento,
tais como:

v Feijdes sustentaveis que possuam resisténcia a doencgas, insetos-praga e
contenha um balango energético positivo;

v Feijdoes com maior valor agregado intrinsicamente quanto as caracteristicas
tecnoldgicas, entre as quais menor tempo de cozimento, tolerancia ao
escurecimento do tegumento, rendimento de panela, cor e espessura do
caldo e tamanho de gréo;

v Feijbes voltados para atender as tendéncias de mercado, produzidos
organicamente, mais nutritivos e que atendam dietas especiais (vegetariana
e vegana) e funcionais (graos biofortificados).

Consideragoes finais

Focaliza-se que a competitividade brasileira no mercado internacional de feijao
deve ser construida a partir da identificacdo de atuais e potenciais mercados e
os tipos de grdos compativeis com as diferentes formas de uso e consumo
demandados. Posteriormente, estabelecer metas de ampliacdo da producgédo dos
tipos comerciais identificados, implantagdo de politicas de apoio governamental,
visdo empresarial para os diferentes elos da cadeia produtiva voltada para a
exportagdo, principalmente melhor especializagdo da industria alimenticia que
exporta suas marcas, com produtos diferenciados e valor agregado.
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Capitulo 7

A planta e o grao de arroz e as formas de
apresentacao aos consumidores

Adriano Pereira de Castro, Tereza Cristina de Oliveira
Borba, José Alberto Noldin, Ester Wickert

Introducgao

A histéria do arroz é significativa na dindmica dos povos, da
agricultura, do comércio de alimentos e da formagao de habitos
e dietas alimentares. A dispersédo desse alimento pelo mundo se
deu por meio da diaspora africana, conforme se evidenciou no
Capitulo 3. Ao chegar a América, o conhecimento dos escravos
influenciou os sistemas de cultivos, inclusive de outros produtos.
O arroz que, a principio, alimentava as pessoas nos navios
negreiros, passou a ser comercializado na Europa. Inicialmente,
era consumido nos paises catélicos, servido acompanhado de
peixes ou em refeicbes sem carne as sextas-feiras e durante a
quaresma, e depois se expandiu por toda a Europa, ndo s6 como
alimento, mas como matéria-prima da producéo de cerveja e de
papel (Carney, 2017).

Em razdo das caracteristicas nutricionais e funcionais,
descritas no Capitulo 8, o arroz desempenha papel importante
como componente da dieta basica das populagbes que o
consome, pois traz diversos beneficios a saude. O arroz é
fonte de energia, devido a alta concentracao de amido; fornece
aminoacidos essenciais, vitaminas e minerais; e possui baixo
teor de lipidios. Por isso, conforme descrito nos Capitulos 5 e
2, o alimento é amplamente produzido e consumido de diversas
formas e quantidades, no Brasil e no mundo.

Mundialmente, os sistemas de producdo de arroz séao
bastante diversificados. Em regides de pequenos produtores, cuja
producéo é de subsisténcia, colhe-se o arroz cortando o colmo
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perto das paniculas, para deixar a planta no solo como forragem para o gado que,
ao pastar, deixa o estrume como fertilizante do solo, sendo a pratica muito comum
na Africa. No outro extremo, em regides de grandes produtores, sdo utilizados
insumos e equipamentos modernos.

No Brasil, o principal objetivo do cultivo do arroz é a obtengdo do gréo para
consumo humano, para atender o mercado interno ou externo. Diferente de outros
cereais, consumidos preferencialmente como ingredientes de alimentos processados,
0s graos de arroz sdo consumidos integros, descascados e polidos. Apenas uma
pequena quantidade do arroz produzido € consumida como ingrediente em produtos
processados. Em razéo dessa forma de consumo, a qualidade dos graos torna-se
extremamente relevante (Wang et al., 2015). Porém, determinar o que é um arroz
de qualidade é muito complexo em decorréncia das tradi¢des e costumes regionais,
ou seja, muitas vezes, o que representa produto de boa qualidade para um grupo de
consumidores pode ser totalmente inaceitavel para outro (Magalhaes Junior et al.,
2003). Segundo Castro et al. (1999) ha a valorizagcdo de certas caracteristicas do
gréo que sao pouco relevantes para outros cereais, por exemplo, gréos que sejam
visivelmente atraentes antes e apds o cozimento. Um caso representativo € quanto as
dimensdes do grao, caracteristica que nada influi na qualidade nutricional e culinaria
do gréo, porém o consumidor brasileiro prefere consumir arroz tipo longo fino. De
acordo com Ferreira et al. (2005), a partir da década de 1960 houve um declinio no
consumo de graos curtos e médios e uma intensificagdo no consumo de gréaos longos,
prevalecendo até 1975 como preferéncia do consumidor brasileiro, caracteristica que,
na época, era encontrada principalmente no arroz de terras altas.

A qualidade de graos de arroz envolve varios aspectos, como variagéo de uso,
finalidade na dieta, valor nutritivo, caracteristicas fisiolégicas, qualidade industrial,
adequacao do produto aos padrdes de comercializagdo e qualidade culinaria e
sensorial (sabor, consisténcia, visual e odor), valores que, por sua vez, mudam
dependendo do pais, das condigbes socioculturais da populagédo, sendo inviavel
uma definicdo que atenda a todas as situagoes. O certo, em qualquer circunstancia,
independentemente do pais ou regido de consumo, € que o nivel de exigéncia &
grande quanto ao aspecto fisico e a aparéncia do gréo antes e apds o cozimento.

No Brasil, geralmente, o consumidor de arroz prefere o produto com os
parametros: graos translucidos, dimensdes homogéneas e baixo conteudo de
quebrados e/ou danificados. Além da aparéncia do produto cru, a preferéncia é por
arroz com qualidade de cocgao que proporcione bom rendimento de panela, cozinhe
rapido e apresente gréos secos e soltos apds o cozimento (Ferreira et al., 2005). A
comercializagao ocorre com base em trés tipos de produto: arroz beneficiado polido,
arroz parboilizado (integral e polido) e arroz integral.

Para a classificagao sdo consideradas cinco categorias, com base nas dimensoées
dos graos inteiros apoés o descasque e polimento, longo fino, longo, médio, curto e
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misturado. As partes integrantes do grao do arroz podem ser utilizadas de diversas
formas e a parte central do grdo é utilizada no preparo direto de comida ou como
matéria-prima de outros produtos, como discorre-se neste capitulo.

Em suma, os aspectos mais relevantes ligados a qualidade de graos englobam
a aparéncia fisica, as propriedades culinarias e sensoriais e, mais recentemente, o
valor nutricional (Fitzgerald et al., 2009), sendo possivel afirmar que as caracteristicas
que permeiam esses aspectos sdo percebidas de maneira diferente por cada
publico e que as determinantes da qualidade do grao de arroz refletem diretamente
no valor de mercado e na aceitagdo do produto pelo consumidor. As propriedades
fisicas incluem o rendimento de gréo apds beneficiamento, uniformidade, brancura
e translucidez do gréo, arroz vitreo, auséncia de graos gessados e de manchas e
alto rendimento de gréos inteiros apds o beneficiamento industrial. As qualidades
culinarias e sensoriais tipicas incluem tempo de cozimento, textura do arroz
cozido, aroma e a retengao apods cozimento e potencial de maciez apés cozimento
(Colombari Filho; Rangel, 2015).

O arroz é muito mais do que o grdo consumido, envolvendo questdes sociais,
culturais e econémicas, as quais variam conforme a sociedade e o local considerados,
sendo alimento de subsisténcia que fornece carboidratos e calorias para mais de
50% da populagdo mundial. A descoberta de propriedades especificas e exclusivas
do arroz fortalece e apoia a intencao de atender a demanda por produtos de alta
qualidade, de aumentar o seu valor agregado e de cumprir com as expectativas de
uma classe consumidora cada vez mais exigente e preocupada com segurancga
alimentar (Marquez, 2011).

A planta de arroz

A espécie Oryza sativa € uma monocotiledénea da familia de plantas
Poaceae, ciclo anual, classificada no grupo C-3, adaptada a solos alagados, mas
desenvolvendo-se com sucesso em solos drenados ou em terras altas. A adaptagao
€ devida a presencga de aerénquima no colmo € nas raizes da planta, o que possibilita
a passagem de oxigénio do ar para a camada da rizosfera. A planta é formada de
raizes, colmos, folhas e paniculas (Figura 1).

O ciclo de desenvolvimento do arroz é dividido em trés fases principais:
vegetativa, reprodutiva e de maturagéo, com a duragao de cada uma dependendo da
cultivar, da época de semeadura, da regido de cultivo e das condigdes de fertilidade
do solo, variando entre 90 e 140 dias para a maioria das cultivares. Quanto ao
ciclo de desenvolvimento, as cultivares para ambiente irrigado s&o classificadas em
superprecoces (<100 dias), precoces (101 a 120 dias), ciclo médio (121 a 130 dias)
tardio (131 a 150 dias) e muito tardio (>150 dias). Ja as cultivares de arroz de terras
altas séo classificadas como superprecoces (<91 dias), precoces (91 a 100 dias),
ciclo médio (101 a 110 dias), tardio (111 a 120 dias) e muito tardio (>120 dias).
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———> Panicula

Figura 1. Morfologia da planta
de arroz.

llustragdo: Sebastido José de Araujo

Raiz

O sistema radicular do arroz é formado basicamente de raizes adventicias,
as quais sao fibrosas com muitas ramificagées, e pelos radiculares. Os principais
fatores que determinam o crescimento das raizes e dos pelos absorventes sao:
a idade da planta, o suprimento de oxigénio, o teor de umidade, a temperatura,
a disponibilidade de nutrientes, a pressdo osmotica da solugdo do solo, os niveis
toéxicos de elementos, a presenca de patdgenos, a textura do solo e o método
de cultivo, além de, naturalmente, a cultivar (Guimaraes et al., 2002). Das raizes
surgem numerosas hastes formadas por uma série de nés e entrends, carregando
cada n6 uma folha e uma gema. O perfilhamento dos colmos (cilindricos) € maior
nos solos mais férteis e quando as plantas estao distanciadas entre si.

Folha

As folhas séo dispostas de forma alternada no colmo e surgem a partir de
gemas situadas nos nés. A porgao da folha que envolve o colmo denomina-se
bainha. A partir do colmo principal, originam-se entre oito e 14 folhas, conforme o
ciclo da cultivar. A ultima folha a surgir em cada colmo denomina-se folha-bandeira.
Os gendtipos diferem em comprimento, largura, angulo de inser¢ao, pubescéncia e
cor das folhas, caracteristicas relevantes na tipificagcao varietal.

Colmo

A planta de arroz é composta de um colmo principal € um numero variavel de
colmos primarios e secundarios, ou perfilhos, constituido por nés e entrends, sendo
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totalmente envolvido pela bainha antes da floragdo, porém, pequena parte dele
€ exposta, abaixo da panicula, apds a floragcdo. As caracteristicas dos entrends,
tais como comprimento, didmetro e espessura, determinam a resisténcia ao
acamamento. A cor dos nos e entrends, o nimero de perfilhos e os seus angulos
sdo importantes caracteristicas de descri¢cao varietal.

Panicula

Ainflorescéncia (conjunto de flores) do arroz é chamada de panicula e localiza-se
sobre o ultimo entrend do colmo em &angulo subtendido pela folha-bandeira.
A panicula é composta pelo raquis principal que possui nés dos quais saem as
ramificagbes primarias que, por sua vez, dao origem as ramificagdes secundarias
de onde surgem as espiguetas, as quais sdo formadas por dois pares de bracteas
ou glumas. As glumas do par superior denominam-se palea e lema, contendo no
interior das respectivas a flor propriamente dita, composta por um pistilo, o qual
contém um évulo, e seis estames.

O grao de arroz

Desde o principio da evolugao, o homem busca alimentos, seja de origem animal
ou vegetal. Assim, as sementes e frutos das plantas propicias para a alimentagao séo
modificadas por processos técnicos, principalmente melhoramento genético, para a
producéo que atenda a demanda dos consumidores. No entanto, biologicamente a
planta ndo muda, produzindo como mecanismo de sobrevivéncia, pois os frutos e
os graos sao o meio de se multiplicar e garantir a existéncia da espécie.

O gréo de arroz possui diferentes tecidos que variam em relagédo a composigéo,
estrutura e funcéo (Juliano; Tuafio, 2019), cada um exercendo papel especifico. O
grao de arroz é composto basicamente da casca, de uma camada protetora que
delimita a semente, do endosperma e do embrido (Figura 2).

Casca

Endosperma

Pelicula

Figura 2. Estrutura do gréao de arroz.

) Fonte: Adaptado pelos autores de Vieira e
Gérmen Rabelo (2006); Juliano e Tuafio (2019).
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Formada por duas folhas modificadas, a lema e a palea, a casca corresponde
a aproximadamente 20% da massa do grao, promovendo protegcdo a cariopse e
considerada uma barreira a infestagdo de insetos durante o armazenamento do
grao e também ao ataque de fungos (Juliano; Tuafio, 2019), bem como protegéo as
partes internas contra os choques e abrasoes (Silva; Corréa, 2008).

Camada protetora

Formada por diferentes camadas, ou seja, tegumento, pericarpo e aleurona,
representam entre 5% e 8% da massa do arroz integral. O tegumento é formado
por camadas celulares originarias dos integumentos ovulares, enquanto o pericarpo
€ originario da parede do ovario. Na semente de arroz essas estruturas estédo
intimamente ligadas, ndo sendo possivel identificar o ponto delimitante. Essa camada
tem como fungbes: a) manter unidas as partes internas das sementes; b) proteger
as partes internas contra os choques e abrasdes; ¢) servir como barreira a entrada
de microrganismos; d) regular a velocidade de reidratagéo, evitando ou diminuindo
possiveis danos causados pelas pressdes desenvolvidas durante a embebigao; e)
regular a velocidade das trocas gasosas; e f) regular a germinagéo, provocando
dorméncia nas sementes em alguns casos (Silva; Corréa, 2008). A camada de
aleurona apresenta duas estruturas de armazenamento proeminentes, os graos
de aleurona (corpos proteicos) e os corpos lipidicos que, além de substancias
de reserva, auxiliam a degradacdo do amido a fim de nutrir o embrido durante o
processo germinativo da semente.

Endosperma

Formado pela camada de aleurona e o endosperma amilaceo, onde ficam
as substancias de reserva cuja fungao € garantir o processo germinativo das
sementes. Os carboidratos s&o os principais constituintes do arroz e o endosperma,
que compde a maior parte do grao integral (85% a 90%), apresenta células ricas em
granulos de amido, o que o torna o principal componente (Juliano; Tuafio, 2019),
mas armazena também outros carboidratos, assim como déleos e alguns corpos
proteicos (Juliano; Bechtel, 1985; Silva; Corréa, 2008). A substancia predominante
€ o0 amido, cuja semente € denominada amilacea. A concentragdo de amido no arroz
pode variar devido a fatores genéticos e ambientais, como observado por Frei et al.
(2003). O processamento também influencia o percentual de amido, sendo maior
no arroz branco polido (87,6%) e no parboilizado polido (85,1%), comparado ao
integral (74,1%) devido a remogéo do farelo (Storck, 2004).

O amido é um homopolissacarideo composto por cadeias de amilose e
amilopectina: a amilose, que constitui a fragédo linear da molécula, é formada por
unidades de (a-1,4)-D-glucosil, e a amilopectina por ligacdes de (a-1,4) e (a-1,6)-D-
glucosil (Vandeputte et al., 2003). A amilose, juntamente com outras caracteristicas
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fisicas e quimicas do amido, como a consisténcia de gel e a temperatura de
gelatinizagao, fornecem informagdes indiretas sobre as propriedades culinarias e
sensoriais do arroz. As proporgdes diferem entre gendtipos e, de maneira geral, os
graos sao classificados conforme o teor de amilose que apresentam, como cerosos
(TA 0% - 2%), teor de amilose muito baixo (TA 3% - 9%), teor de amilose baixo (TA
10% - 19%), teor de amilose intermediario (TA 20% - 25%) e alto teor de amilose
(TA >25%) (Fitzgerald, 2004). Porém, embora o teor de amilose influencie de
maneira acentuada as propriedades culinarias e sensoriais do gréo, de forma geral,
os detentores de maior teor de amilose tém textura mais firme apds o cozimento,
0s quais sao preferidos em diversos paises, a exemplo do Brasil, por isso essa
caracteristica € avaliada durante o desenvolvimento de cultivares. Entretanto,
outros fatores, como a estrutura das cadeias de amilopectina e o teor de proteina,
também influenciam tal caracteristica (Ong; Blanshard, 1995).

A composicao do grédo e das suas fragcoes estdo sujeitas a diferengas varietais,
variagdes ambientais, de manejo, de processamento e de armazenamento (Zhou
et al., 2002), resultando em grdos com caracteristicas nutricionais diferenciadas
(Juliano; Tuafo, 2019). Por exemplo, no arroz vermelho e no preto, ha uma notavel
atividade antioxidante in vitro em fungdo da presenca de compostos bioativos
especificos, ausentes nos tipos sem pigmento (Shao et al., 2011).

Embridao ou gérmen

Termo originado do latim, germen, que significa broto, o embrido do arroz é
pequeno e se localiza na base do grao, caracterizando-se por ser responsavel
pela germinagdo do gréo, possuir alto conteudo lipidico e proteico e representar,
aproximadamente, 3% do grao integral (Walter et al., 2008).

Classificagao do grao de arroz

Os graos de arroz sdo comercializados com base em padrbes nacionais
e internacionais de classificagdo, com o padrao oficial definido no Regulamento
Técnico do Arroz, aprovado pela Instrugdo Normativa n° 6, de 16 de fevereiro de
2009 (Brasil, 2009), segundo a qual os requisitos de identidade do cereal séo
definidos pela propria espécie do produto e pela forma de apresentagdo, enquanto
os requisitos de qualidade séo definidos em fung¢do do processo de beneficiamento,
das dimensdes do gréo e dos limites maximos de tolerancia estabelecidos nessa
norma. O regulamento normativo técnico trata também de normas para embalagem
e rotulagem.

O arroz é classificado em dois grupos: arroz em casca e arroz beneficiado, os
quais se dividem em subgrupos. O arroz em casca € dividido nos subgrupos natural
e parboilizado; e o arroz beneficiado nos subgrupos arroz integral, arroz polido,
arroz parboilizado integral e arroz parboilizado polido (Tabela 1).
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Tabela 1. Classificacdo do arroz por grupo e subgrupo, conforme a Instrucdo Normativa
n° 6/2009.

Grupo Subgrupo Descrigao
Arroz natural Antes do beneficiamento ndo passa por
qualquer preparo industrial ou processo

tecnoldgico

Arroz parboilizado Submetido ao processo de parboilizagao,
técnica que consiste em processo
hidrotérmico, anterior as etapas de
descasque e polimento, no qual o arroz em

Arroz em casca casca é imerso em agua, em temperatura
acima de 58 °C, seguido de gelatinizacao
parcial ou total do amido e secagem.

No processo, algumas substancias
hidrossoluveis como vitaminas e minerais
sdo transportadas para o centro do gréo,
aumentando o valor nutritivo em relagdo ao

arroz polido
Arroz integral Arroz descascado ou integral (esbramado),
do qual somente a casca foi retirada
Arroz beneficiado - Arroz polido No beneficiamento se retiram o gérmen, o
produto maduro pericarpo e a maior parte da camada interna
submetido a (aleurona)

processo de
beneficiamento e, no
minimo, sem casca

Arroz parboilizado Integral a partir do grao parboilizado
integral

Arroz parboilizado Polido a partir do grao parboilizado
polido

Fonte: Brasil (2009).

As dimensodes dos gréos inteiros apos descasque e polimento sdo os parametros
utilizados para enquadrar o arroz nas classes, conforme descrito na Tabela 2.

Tabela 2. Par&@metros estabelecidos pela Instrugdo Normativa n°® 6/2009 para a classificagao
do arroz em casca, beneficiado, em variedades especiais em casca ou beneficiado e
arroz com premix (produto de arroz beneficiado mais grdos ou granulos com nutrientes,
respeitada a legislacédo especifica), conforme as dimensdes.

Tipo Caracteristica do produto

Produto com, no minimo, 80% do peso dos graos inteiros, medindo
Longo fino 6 mm ou mais de comprimento, espessura menor ou igual 1,9 mm e
relagdo comprimento/largura maior ou igual a 2,75 mm ap6s o polimento

Londo Produto com, no minimo, 80% do peso dos graos inteiros, medindo
Classe g 6 mm ou mais de comprimento, apds o polimento

e Produto com, no minimo, 80% do peso dos graos inteiros, medindo
menos de 5 mm de comprimento, apds o polimento

Misturado  Produto que n&o se enquadra em nenhuma das classes anteriores
Fonte: Brasil (2009).

O tipo do arroz é determinado em termos de limites maximos de tolerancia de
tépicos considerados como defeitos, expressos em porcentagem por peso. Estédo
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sujeitos ao enquadramento de tipo o0 arroz em casca natural, 0 em casca parboilizado,
o beneficiado integral, o beneficiado parboilizado polido, o beneficiado parboilizado
integral, o beneficiado polido, o fragmento e a mistura de arroz polido e parboilizado.
No caso do arroz beneficiado polido, os defeitos considerados sdo: matérias estranhas
e impurezas; graos mofados e ardidos; graos picados e manchados; graos gessados
e verdes; graos rajados; graos amarelos; total de graos quebrados e quirera. O tipo
1 tem menor tolerancia para defeitos. A classificagdo abrange os tipos 1, 2, 3,4 e
5, podendo se enquadrar também como fora de tipo e desclassificado. Os limites
estabelecidos para os diferentes tipos de arroz beneficiado polido estdo na Tabela 3.

Tabela 3. Limites maximos de tolerancia, expressos em porcentagem por peso, para
classificagdo do tipo do arroz beneficiado polido.

. SRS Mofados Picados ou Gessados . LEECD Quirera?
Tipo estranhas e X Rajados Amarelos quebrados P
impurezas’ e ardidos manchados e verdes e quirera (maximo)
1 0,1 0,15 1,75 2 1 0,5 75 0,5
2 0,2 0,3 3 4 1,5 1 15 1
3 0,3 0,5 4,5 6 2 2 25 2
4 0,4 1 6 8 3 3 35 3
5 0,5 1,5 8 10 4 5 45 4

Observacédo: O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro (arroz em casca) é de dez grdos em 1.000 g para
todos os tipos. Acima desse limite, o produto sera considerado como fora de tipo.

' Matérias estranhas s&o corpos ou detritos de qualquer natureza estranhos ao produto, a exemplo de grdos ou
sementes de outras espécies vegetais, sujidades e insetos mortos. No arroz com premix os gréos ou granulos com
nutrientes ndo sao considerados matérias estranhas.

2 Fragmento de arroz que vaza na peneira de furos circulares de 1,6 mm de diametro.

Fonte: Brasil (2009).

Considera-se fora de tipo a mistura de arroz polido e parboilizado que exceder
os limites maximos de tolerancia estabelecidos para o tipo unico do Anexo IX da
Instrucdo Normativa n°® 6/2009, ndo podendo ser comercializada como se apresenta,
devendo ser rebeneficiada, desdobrada ou recomposta para enquadramento em
tipo. Sao desclassificados e considerados improprios para 0 consumo humano os
produtos que apresentarem uma ou mais das situacdes indicadas: a) mau estado
de conservagao; b) percentual de grdos mofados, ardidos e enegrecidos, de
acordo com o subgrupo de ocorréncia, igual ou superior a 5% quando o produto for
destinado diretamente a alimentagdo humana; c) percentual de matérias estranhas
e impurezas, de acordo com o subgrupo de ocorréncia, igual ou superior a 3%,
exceto para a categoria quirera dos fragmentos do arroz, que sera de 7%.

O arroz mais consumido no Brasil € do tipo 1, classe longo fino. O tipo & definido
por limites de tolerancia e, nesse caso, no minimo 80% dos graos inteiros do arroz
embalado no pacote devem medir 6 mm ou mais de comprimento, com espessura
menor ou igual a 1,9 mm e a relagdo comprimento/largura maior ou igual a 2,75 mm
apo6s o polimento dos gréos (Figura 3).
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:Comprimento ~Largura

¥_/ Figura 3. Dimensdes do grao de

arroz tipo 1.
Relagao = CEMITETD (18 i) = (>2,75 mm) Fonte: Adaptado pelos autores, de Brasil
Largura (< 1,85 mm) (2009).

O grao gessado é aquele descascado e polido, inteiro ou quebrado que apresenta
no endosperma coloragéo totalmente opaca, semelhante ao gesso. Tal alteracao
ocorre pelo arranjo entre os granulos de amido e proteina, o qual se desencadeia
sob condigbes adversas de clima e cultivo. O grao gessado é considerado defeituoso
e o consumidor brasileiro rejeita graos com essas caracteristicas.

No Brasil, o controle sanitario e a garantia da seguranca e da qualidade dos
produtos vegetais, incluindo o arroz, € uma responsabilidade compartilhada entre
o6rgaos e entidades da administracdo publica, Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia (Inmetro), Ministério de Minas e Energia (MME), érgaos de
defesa do consumidor, Procon e Decon, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa). O Mapa atua
na certificagdo da identidade e da qualidade, fiscalizando estabelecimentos que
preparam, embalam e comercializam produtos destinados ao consumo humano ou
processamento.

Tipos especiais de arroz

Entendem-se como tipos especiais de arroz os que possuem caracteristicas
diferentes em relagdo aos considerados padrao, o grao branco longo e fino, o qual,
apos o cozimento, apresenta gréo branco e solto. Essas caracteristicas diferenciais
podem estar relacionadas principalmente a forma e a dimensao do grao, bem como
ao teor de amilose, a cor do endosperma, a textura e ao aroma (Figura 4).

Figura 4. Aspectos morfolégicos,
de coloragéo e de translucéncia de
diferentes tipos de arroz de gréos
especiais.

Foto: Ester Wickert
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Atualmente, no Brasil, os tipos especiais de arroz sdo consumidos por
segmentos especificos de mercado associados a tradigbes culturais de alguns
povos ou mesmo oferecidos em restaurantes especializados ou étnicos, por isso
tém maior custo. Os tipos especiais mais conhecidos e dispostos nas gdndolas
dos supermercados sao os de pericarpo colorido (vermelho e preto), de baixa
amilose (culinaria japonesa e italiana) e os aromaticos (associados a culinaria
oriental).

Arroz de pericarpo colorido ou pigmentado

Embora a maior parte do arroz cultivado e consumido no mundo pertenga a
espécie O. sativa e tenha pericarpo branco, ha gendétipos que produzem graos
com pericarpo de tonalidade marrom, vermelha, purpura e preta, formadas por
depdsitos, em grande quantidade, de antocianina em diferentes camadas do
pericarpo, do tegumento e da aleurona. A coloragéo torna-se visivel quando os
graos sao descascados, mas a tonalidade pode ser removida por polimento,
revelando o endosperma branco (Chaudhary et al., 2001).

Ainda que os graos de pericarpo branco sejam preferidos pelo consumidor, o
pericarpo vermelho é uma caracteristica disseminada entre as espécies ancestrais
do arroz (Oryza rufipogon e Oryza nivara), bem como na outra espécie cultivada,
Oryza glaberrima, presente apenas no Oeste da Africa (Pereira, 2019). Nos
graos de cor vermelha e preta, dois genes de acdo dominante estdo envolvidos
na deposicao de pigmentos primarios de antocianina, também chamados de
proantocianidinas, Pb e Pp, localizados nos cromossomos 1 e 4 (Rahman et
al., 2013). Os pigmentos que conferem cor parecem atuar de forma vital contra
patégenos e predadores, além de contribuir em funcdes fisiolégicas da semente,
como maturagdo e dorméncia, razado pela qual, provavelmente, mutagdes
espontaneas que inibiam a producdo de pigmento foram selecionadas em
detrimento do gendtipo original (Shirley, 1998). Entretanto, em algumas regides
do mundo, gendtipos de arroz de pericarpo colorido sédo preferidos por seu sabor
e textura ou associados a tradi¢gdes cerimoniais culturais e/ou atribuidos valores
medicinais (Pereira, 2004, 2019; Sweeney et al., 2006).

O arroz vermelho mais conhecido é a forma espontanea da espécie O. sativa,
considerada como planta invasora, o arroz daninho, ao causar consideraveis
prejuizos as lavouras de arroz branco por competir diretamente com luz, agua
e nutrientes e o alto grau de degrane natural, acarretando aumento dos custos
de produgado devido ao dispéndio das praticas adicionais de controle adotadas
pelo produtor, além das sementes de arroz vermelho permanecerem viaveis no
solo por longo tempo, tornando dificil a erradicagdo em areas infestadas (Noldin
et al., 2004). Entretanto, ecotipos com baixo degrane natural sdo conhecidos
e cultivados ha milhares de anos em diferentes regides da Asia, sendo alguns
introduzidos no século 16 na regiao Nordeste do Brasil, onde ficaram conhecidos
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como arroz de Veneza. A diferenga, botanicamente, € que um existe na forma
cultivada, enquanto o outro € uma forma espontanea, ou seja, enquanto o cultivado
vem sendo submetido a um longo processo de selegcdo, o espontadneo continua
uma planta silvestre.

No Brasil, o arroz vermelho é cultivado principalmente na regido Nordeste
e a producdo esta associada ao habito alimentar das populagdes locais que
se utilizam de praticas culturais rudimentares, tornando a produgao apenas de
subsisténcia.

O arroz preto também € originario da China, onde é plantado ha mais de
4.000 anos, e era conhecido como ‘arroz proibido’, uma vez que o consumo
estava restrito apenas ao imperador chinés e aos altos mandatarios do Império
do Sol. Analises realizadas mostraram que esse arroz possui maior quantidade de
proteinas, fibras e carboidratos do que o arroz branco e o integral, entretanto, a
maior vantagem esta na quantidade de compostos fendlicos, que sdo poderosos
antioxidantes benéficos para a saude, sendo cerca de dez vezes maior do que no
arroz integral, por isso a classificagédo é pleiteada como alimento funcional.

Uma vez que o arroz vermelho e o preto sdo consumidos na forma integral,
ambos possuem maior valor nutricional do que o branco parboilizado ou polido.
Sao reportadas na literatura as propriedades nutracéuticas das antocianinas,
evidenciando as propriedades antioxidantes, conhecidas por sua associagéo
na redugao do risco de desenvolvimento de doengas cardiovasculares crdnicas,
diabetes tipo 2 e alguns tipos de cancer (Shao et al., 2011), além de proteger o
organismo do declinio cognitivo e de outras desordens metabdlicas.

Arroz de baixa amilose

O arroz com baixo teor de amilose e, por consequéncia, alta capacidade de
agregacgao dos graos entre si (glutinoso) € muito utilizado na culinaria oriental para
o preparo de pratos tipicos, principalmente a japonesa. As variedades Koshihikari e
Sasanishiki sdo consideradas referéncias de tipo de grao para a culinaria japonesa
(Figura 5). Os graos sado pequenos, brilhantes e tém formato arredondado,
mantendo-se coesos apos 0 cozimento para sushi e niguiri. Grédos de aspecto
ceroso ou completamente gessado também sao utilizados para o preparo do
tradicional mochi, mais conhecido no Brasil como moti (Figura 6). Embora tenham
caracteristicas culinarias excelentes, a producdo desses graos é dificultada por
causa da suscetibilidade a doencas.

Graos com baixa amilose também sdo muito utilizados na tradicional culinaria
italiana, dado que risotos também utilizam graos agregadores com a caracteristica
de absorver sabores durante o cozimento, mantendo a forma e produzindo pratos
cremosos. Embora existam muitas variedades com formato e aparéncia de gréao
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diferentes que tém as caracteristicas requeridas para o preparo de risoto, no
mercado brasileiro os representantes mais conhecidos sédo as variedades Arbério e
Carnaroli (Figura 7), variedades antigas e tradicionais que apresentam dificuldades
de cultivo em funcao de suscetibilidade a doencas e arquitetura de plantas.

Figura 5. Aspectos morfolégicos dos grdos especiais da culinaria japonesa para o
preparo de sushi e niguiri. Da esquerda para a direita, grdos polidos, integrais e em
casca.

Foto: Ester Wickert

Figura 6. Aspectos morfoldgicos dos gréos especiais gessados/cerosos polidos, integrais
e em casca utilizados na culinaria japonesa para o preparo de mochi. Da esquerda para
a direita, gréos polidos, integrais e em casca.

Foto: Ester Wickert
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Figura 7. Aspectos morfold-
gicos, de formato, coloragéo
e translucéncia de diferen-
tes tipos de gréos de arroz
polidos para risoto. Acima,
da esquerda para a direita,
Arbdrio e Carnaroli. Abaixo,
esquerda para direita, Roma
e Vialone Nano.

Foto: Ester Wickert

Arroz aromatico

O arroz aromatico, do qual as variedades Basmati e Jasmine sdo as mais
conhecidas, agrega um conjunto de variedades que produzem altas concentragdes
de 2-acetil-1-pyrroline, composto volatil que confere a essas variedades um
aroma natural amanteigado ou de pipoca de micro-ondas. Esse tipo de arroz é
originario das planicies centrais da Tailandia, onde comecou a ser cultivado ha
mais de 4.000 anos, tem grande valor comercial e é muito apreciado pela alta
gastronomia, consumido em gréos integrais ou polidos, os quais tém formato longo
fino, brancos, translicidos ou com algumas areas gessadas, sendo a diferenca
entre ambos mais visivel apés o cozimento. Enquanto a variedade Jasmine, no
cozimento, tem crescimento equivalente ao formato, a variedade Basmati cresce
mais no comprimento do que na largura e espessura, com um fator de elongagao
de cerca de duas vezes o comprimento inicial (Colombari Filho et al., 2018). Ambas
apresentam sabor adocicado, textura macia e aroma sofisticado.

O aroma em arroz € uma caracteristica sensorial identificada como o odor
exalado por genétipos aromaticos (Sun et al., 2008). E essencial que esse fenétipo
seja identificado pelos melhoristas em estagios precoces dos programas de
melhoramento, uma vez que se trata de carater de efeito recessivo. O fendétipo
aroma, em arroz, € geneticamente controlado por genes presentes no nucleo das
células e de heranca independente do citoplasma, provavelmente envolvendo genes
modificadores sem efeito materno. Estudos também demonstraram que o fenoétipo
nao aromatico tem efeito dominante (Sun et al., 2008). Variedades aromaticas



Arroz e feijao - tradigéo e seguranga alimentar m 131

emitem aroma a partir das folhas, graos e o6rgaos reprodutivos em diferentes
estagios de maturagéo. Diferentes constituintes quimicos estdo envolvidos, embora
a 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) seja o componente principal do aroma em arroz. O
acumulo de 2AP em gendtipos aromaticos pode ser explicado pelas mutagdes que
resultam na perda da fun¢do do produto do gene fgr (Bradbury et al., 2005).

O arroz aromatico constitui-se de um tipo especial de gréo destinado a segmentos
de mercado de alto valor agregado, em fungéo do aroma distinto e agradavel, entre
os quais o Basmati, da india e Paquist&o, e o Jasmine, da Tailandia, representantes
mais conhecidos de tipos aromaticos. No Brasil, em 1985, a Empresa de Pesquisa
Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri) langou a variedade
Empasc 104 que, embora desenvolvida para o mercado de arroz branco, também
apresentava a caracteristica aromatica (Figura 8). Cultivares aromaticas séo
altamente valorizadas na Asia e largamente aceitas na Europa, na Australia e nos
Estados Unidos. O aroma e a intensidade sdo considerados os principais fatores
determinantes da aceitacdo do consumidor e a comercializagao das variedades
nesses locais (Sakthivel et al., 2009).

Jasmine Empasc 104

Figura 8. Aspectos morfologicos, de coloracdo e de translucéncia de diferentes tipos de
arroz de gréos aromaticos polidos.

Foto: Ester Wickert

Tipos especiais de arroz no Brasil

O mercado para os tipos especiais de arroz experimenta crescimento acelerado
em todo o mundo. Conhecedoras da tendéncia atual de consumidores dispostos a
adotar novos produtos, algumas industrias e varejistas realizaram investimentos no
setor, principalmente na importacdo dos produtos desejados pelo mercado, tanto
dos tipos de pericarpo colorido quanto dos de baixa amilose e aromaticos.
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O segmento de mercado que atende aos tipos especiais de arroz (alto valor
agregado) sente os efeitos da falta de uma estrutura produtiva organizada para
atender as demandas. A oferta de cultivares de gréos de pericarpo colorido,
aromaticos e de baixa amilose e as recomendagdes para cultivo, constituem-se nos
primeiros passos para o atendimento dessa cadeia.

Ofatode ostipos especiais de arroz possuirem um valor agregado normalmente
superior ao do branco torna o cultivo desses tipos atrativo para os agricultores.
Entretanto, ainda é restrito devido a caréncia de informagdes sobre os gendétipos
e a falta de variedades recomendadas para producao nos diferentes estados do
Brasil.

O Instituto Agrondmico de Campinas (IAC) foi o pioneiro no langamento de
variedades de graos especiais, aromatico (IAC 500), preto (IAC 600) e de baixa
amilose (IAC400e|IAC 300)nosanosde 2001, 2004, 2005 € 2009, respectivamente.
Entretanto, a adogéo nao foi significativa, possivelmente por causa do mercado
incipiente na época e do desconhecimento do grande publico dos diferentes tipos
de arroz (IAC, 2001, 2004, 2005, 2009).

Cientes do papel fundamental no desenvolvimento e aplicacdo de novas
tecnologias para a sustentabilidade do sistema de producdo de arroz irrigado
do Brasil, a Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de Santa
Catarina (Epagri) e a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa)
desenvolveram variedades de arroz destinadas ao mercado de tipos especiais, 0
que é foco de pesquisa e desenvolvimento das duas empresas, constituindo-se
em uma alternativa para a viabilizacdo econdémica de pequenas propriedades que
tém a cultura como principal fonte de renda.

A Epagri e a Embrapa conduzem programas de melhoramento visando
selecionar variedades para o mercado de tipos especiais com resisténcia a fatores
bidticos e abidticos, arquitetura de planta moderna e com as caracteristicas de
qualidade de gréo requeridas. Assim, em 2013, a Epagri disponibilizou duas
cultivares de pericarpo colorido, as variedades SCS119 Rubi (Figura 9), vermelho,
e a SCS120 Onix (Figura 10), preto (Wickert et al., 2014). Em 2014, a Embrapa
disponibilizou a cultivar BRS 358 (Cordeiro et al., 2014), com atributos para a
culinéria japonesa, e em 2015, a cultivar BRS 902 (Figura 11), de pericarpo
vermelho e graos curtos e arredondados, muito apreciados na culinaria nordestina
(Pereira et al., 2015). Em 2018, a Epagri langou a variedade SCS123 Pérola
(Figura 12) destinada a culinaria italiana, mais especificamente ao tdo apreciado
risoto (Wickert et al., 2018), e o IAC langou a variedade IAC 301, para a citada
culinaria (IAC, 2018).
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Figura 9. Aspectos morfoldgicos
dos graos descascados e em
casca da variedade de arroz ver-
melho SCS119 Rubi.

Foto: Ester Wickert

Figura 10. Aspectos morfolégi-
cos dos graos descascados e em
casca da variedade pigmentada
SCS120 Onix.

Foto: Ester Wickert

Figura 11. Aspectos morfolégicos
dos gréos da variedade de arroz
vermelho BRS 902.

Foto: Maria Eugénia Ribeiro
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Figura 12. Aspectos morfolégicos dos graos polidos e em casca da variedade para risoto
SCS123 Pérola.

Foto: Ester Wickert

Etapas de beneficiamento do grao de arroz

Depois de colhido, o grdo € submetido a um conjunto de operag¢des antes de
chegar ao consumidor. Cada etapa tem um objetivo especifico e é realizada por
maquinas especializadas, considerando as diferentes caracteristicas fisicas entre os
graos. O conjunto das operagdes visa aprimorar a qualidade e padronizar os graos.

O arroz beneficiado é o grédo submetido a processo de beneficiamento e que
se encontra desprovido, no minimo, da casca. Os graos coloridos, usualmente, séo
consumidos na forma integral, que é o produto do qual somente a casca foi retirada.
O gréo branco polido € o do qual se retira o gérmen (embrido), o pericarpo e a
maior parte da camada interna (aleurona) no beneficiamento, gerando o farelo. Os
nutrientes ndo estdo uniformemente distribuidos nas diferentes fragdes do gréo,
situando-se nas camadas externas as maiores concentragdes de proteinas, lipidios,
fibras, minerais e vitaminas, enquanto o centro é rico em amido. Assim, o polimento
resulta na redugéo do teor de nutrientes, exceto de amido, originando as diferengas
na composi¢ao entre o arroz integral e o polido (Walter et al., 2008). As etapas de
beneficiamento, realizadas na maioria das industrias, sao relatadas a seguir.

Pré-limpeza

O arroz colhido do campo, antes da secagem, deve passar pela pré-limpeza
para que sejam eliminadas as impurezas, geralmente, maiores que 0s graos,
como torrdes, insetos, folhas verdes, palhas e sementes de plantas daninhas
ou de outras espécies que dificultem as operacdes subsequentes, propiciando
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aumento na eficiéncia dos processos de secagem, com reducao de custos e melhor
classificagdo do produto. Além disso, o procedimento inibe o desenvolvimento de
microrganismos e a proliferacdo de insetos. Realizado por uma maquina feita de
peneiras de diferentes tamanhos que vibram a velocidades distintas, o processo
separa a sujeira e o arroz de ma qualidade daquele que vai ser comercializado.

Secagem e armazenamento

No processo industrial, recomenda-se o método de secagem intermitente, que
consiste em passar o produto duas a trés vezes pelo secador até atingir a umidade
adequada de armazenamento, entre 12% e 14%, operacdo necessaria para evitar
a fermentagdo na massa dos graos, o que os tornam improéprios para 0 consumo.
A secagem pode ser obtida naturalmente ao sol ou artificialmente nas industrias. A
secagem ao sol é normalmente utilizada por agricultores que ndo possuem acesso
a infraestrutura de secagem industrial.

A secagem, quando processada de forma insatisfatdria, interfere na qualidade
do gréo, sendo um dos problemas quando é feita uma secagem rapida, diminuindo
bruscamente o teor de umidade de uma massa de grdos. Nesse caso, como a
umidade nao é uniforme em todos os gréos, os que entram no secador com umidade
baixa ficam muito secos ao final do processo e, durante o repouso, ao entrarem
em contato com os grdos com umidade mais alta, realizam a troca de umidade,
formando uma tensdo nas camadas inferiores dos graos, ocasionando ruptura ou
trincamento.

O armazenamento do arroz, além da convencional formacdo de estoque
para ser utilizado na entressafra, tem outra finalidade, com algumas cultivares
necessitando de um tempo de armazenamento, no jargao da rizicultura conhecido
como “tempo de prateleira”, durante o qual ocorre melhora significativa da
qualidade do produto, diminuindo a tendéncia de aglomerar-se apds o cozimento,
apresentando maior capacidade de absorgdo de agua. Os grédos das cultivares
possuidoras dessa caracteristica, quando sdo cozinhados antes do citado periodo,
ficam empapados.

Processamento

Apdés o armazenamento, ha aquisicdo pelas industrias de beneficiamento
e, dai em diante, inicia-se o processamento, composto de 12 etapas: limpeza;
descascamento; separagao pela camara de palha; separagdo de marinheiro —
quando o gréo conserva a casca apos o beneficiamento, correspondendo ao produto
em casca, encontrado no arroz beneficiado (Brasil, 2009); separagédo de pedras;
bruni¢do; polimento; classificagdo; padronizacao via sele¢do eletronica; limpeza;
empacotamento; e enfardamento (Figura 13). O nimero e a precisdo das etapas
dependem da qualidade dos equipamentos e da desejada.
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V Recebimento 1.000 kg
de arroz em casca
[ Impurezas |« Limpeza
¥

O Descasque 200 kg
I de casca
Silo de palha | < ‘ Camara de aspiragéo
¥
+ Separador de marinheiro 800 kg
i de arroz integral

Pedras e outras
particulas mais <—l Separador de impurezas
pesadas que o arroz i

Brunicéo 80 kg

de arroz brunido
D Polimento

i 30kg |
<= * Classificagéo por perfil de quirera
50 kg
¥ 3 140 kg
| Arroz quebrado | - ‘ Classificagao por tamanho qiit?rr:ggs || de arroz
, (classificador trieur) médios | [1 quebrado
@ Padronizagao por g 60 kg
5 Ani e gréos
\ selecdo eletronica quebrados H 580 kg
grandes de arroz
m Limpeza + |nt|e|ro
v 640 kg
de arroz tipo 1
v Empacotamento I 2
il 128 sacos
(5 kg)
@ Enfardamento |
21,3 fardos
(30 kg)

<4 = Correspondente a 10% permitidos pela Portaria n° 06, de 18 de fevereiro de 2009, do Mapa.

Figura 13. Etapas do beneficiamento para obtengao do arroz branco polido e quantidades
aproximadas de produtos e subprodutos obtidas com o processamento de uma tonelada
de arroz em casca.

Fonte: Adaptado de Castro et al. (1999).
Limpeza

Por mais eficazes que sejam os cuidados na colheita e na pré-limpeza, o arroz com
casca ainda pode conter substancias estranhas e impurezas. A limpeza é realizada
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por uma maquina de ar e peneira, cujo funcionamento é similar ao da maquina de
pré-limpeza, porém com mais recursos para separar as impurezas nao eliminadas
nessa etapa. A operagéo tem maior numero de opgdes de peneiras e melhor controle
de ventilagao, aspirando ou soprando os corpos estranhos mais leves que o gréo.

Descascamento

Etapa do beneficiamento que consiste na separagdo da casca do gréao
(Figura 14), originando o arroz descascado ou integral (Figura 15). O arroz é
descascado por dois roletes de borracha que funcionam em dire¢des opostas e
com velocidades diferentes, retirando o grdo do interior da casca, o qual passa
através de um pequeno espago existente entre os dois e sofre um movimento de
torcado que possibilita a separagédo. Na operagcdo deve-se evitar a quebra de gréos.
A porcentagem total de gréos inteiros € chamada de renda de beneficio.

Figura 14. Arroz em casca.

llustragéo: Fabio Fernandes Noleto

X
K. 7 ’ o “" - k‘ . - .
Cp oy e <A Ry Figura 15. Arroz integral.
1S ? R, e
= *\i }:& LS. llustragéo: Fabio Fernandes Noleto

Separagao na camara de palha

Apobs o descascamento o arroz passa pela camara de palha, que separa, através
de sistema pneumatico, o arroz inteiro do arroz mal granado ou verde da casca e
de seus derivados. Cabe ressaltar que, entre os subprodutos do beneficiamento, a
casca representa o maior volume, correspondente, em média, a 22%. Na separagéo
pela camara de palha, a casca é direcionada para um silo.

Separagao de marinheiro

Normalmente, o descascador ndo consegue remover a casca de todos os graos
€ 0S que permanecem com casca sdo chamados de marinheiros. A retirada dos
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marinheiros é importante para a qualidade do produto final, os quais sdo separados
nessa etapa, voltando para o descascador, enquanto os outros gréaos seguem o fluxo.

Separacéao de pedras

Nessa etapa, o separador elimina as impurezas, retirando particulas sélidas maiores
que o grao de arroz, tais como pedras, insetos, corpos estranhos e outros elementos.

Brunigéao e polimento

Conhecida também como branqueamento, nesse estagio o arroz descascado,
integral, é lixado por maquinas compostas por pedras abrasivas (brunidores) que
retiram a pelicula externa do grao, parte do endosperma e a totalidade do embrido,
assim como separam o arroz branco. O polimento do gréo reduz o teor de nutrientes,
exceto de amido, o que ocasiona diferengas na composicao do arroz polido comparado
com o integral (Walter et al., 2008; Brasil, 2009). A presenca do farelo atribui ao arroz
integral maior contetido de fibras, lipidios, vitaminas e minerais, além de valor nutritivo
superior ao branco ou polido. Complementando o processo de brunigdo, faz-se a
homogeneizacao, ocasiao em que uma maquina, utilizando a pulverizagéo de agua e
ar, retira o farelo de arroz que ainda permanece aderido ao gréo. Conquanto o polimento
objetiva melhorar a aparéncia, conferindo mais brilho ao arroz apds a brunicao.

Classificagao

Na classificagao os cilindros alveolados ou trieur separam os gréos quebrados e
descascados que nao foram separados na pré-limpeza, dos graos inteiros. Além dos
cilindros, a mesa de gravidade ou densimétrica, que classifica por peso especifico,
elimina os graos mais leves que, embora ndo se diferenciem dos mais pesados na
forma ou dimensé&o, ndo foram removidos pelos equipamentos de limpeza.

Os gréaos quebrados s&o utilizados para compor marcas comerciais inferiores
ou por outras empresas, como cervejarias, fabricas de racado animal e de farinha de
arroz (Figura 16).

Aquantidade de arroz quebrado produzida durante o beneficiamento pode ocorrer,
entre outras causas, por caracteristicas genéticas da cultivar, do teor de umidade dos
graos na colheita e durante o beneficiamento e das condi¢des sanitarias do produto.

i Figura 16. Farinha de Arroz.

llustragdo: Fabio Fernandes Noleto
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Padronizagéao

Selecionador eletrbnico € um equipamento que separa os gréos de acordo
com um padrao pré-estabelecido de coloragao, granulometria e homogeneidade. A
selecao é feita por leitor 6tico que analisa os graos individualmente e elimina, com
um jato de ar, os defeituosos ou fora do padrao estabelecido.

Limpeza

Para garantir a higiene e a limpeza depois da selecdo eletrbnica, os graos
passam por uma camara para retirar o farelo acumulado nas etapas anteriores.
Tal operagéo deve ser bem-feita, pois o farelo remanescente adere as embalagens
plasticas, prejudicando a aparéncia do produto.

Empacotamento e enfardamento

As empacotadoras realizam a dosagem da quantidade de arroz a ser embalada,
normalmente em sacos plasticos de 1 kg ou 5 kg, os quais constituem os pacotes
ofertados no varejo.

A normalizagéo das formas de apresentagédo para o consumo de arroz é feita
pelo Mapa, por meio da Instrucdo Normativa n° 06, de 16 de fevereiro 2009, que
estabelece a observancia das formas de embalagem com os seguintes critérios:
economia de custo; facilidade de manuseio e transporte; seguranga; protecao;
conservagéao e integridade do produto; boa apresentacao; facilidade de fiscalizagéo
da qualidade e de outras caracteristicas, tais como tamanho, forma, capacidade,
peso e resisténcia; e facilidade de marcacao e rotulagem.

Entre a industria e o mercado varejista, o arroz € comercializado em fardos de
30 kg (seis pacotes de 5 kg ou 30 de 1 kg). O enfardamento é feito por equipamento
automatizado.

Formas de utilizagcao do arroz

Além do consumo tradicional de arroz integral, branco e parboilizado, existe
grande diversificagéo de produtos tanto na forma de graos inteiros como de farinhas
e amido, a qual é importante economicamente para a cultura, tanto na agregacéo
de valor ao produto primario como na ampliagao das opgdes de mercado.

Alimentagdo humana

Tradicionalmente, no Brasil o arroz sempre foi consumido, essencialmente, em
gréo polido, branco ou parboilizado. Nas ultimas duas a trés décadas, a medida
que aumentou a produgéo para niveis superiores ao consumo do mercado interno,
associada a redugado no consumo per capita de arroz no Pais, aumentou também a



140 m Capitulo 7

necessidade de outras formas de uso ou consumo, antes restritas ao arroz quebrado e
ao sem classificagédo. Outro fator que contribuiu para a diversificagéo de uso € a busca
por alternativas de alimentagdo mais seguras e saudaveis, incluindo o arroz integral
e os tipos especiais coloridos, além dos com caracteristicas especificas, como arroz
para risoto, aromatico, graos tipo cateto ou com baixa amilose, para sushi. Importante
também é o crescente percentual da populagado com intolerancia ao gluten, para a qual
0 arroz € uma excelente alternativa, tanto para consumo como fonte de carboidratos,
como de subprodutos da farinha de arroz, dentre os quais as bebidas fermentadas,
como a cerveja. Os avangos no conhecimento cientifico e tecnoldgico permitem
redefinir o valor do arroz sob o enfoque da exploragéo das propriedades nutricionais,
fisico-quimicas, aplicagbes em novos produtos e estratégias de comercializagéo.

a) Grao integral, parboilizado e polido - O consumo de arroz integral, parboilizado
ou nao, é insignificante se comparado como o polido, apesar da tendéncia de
crescimento, dada a preocupacao de parte da populagado em priorizar o consumo de
alimentos menos processados e com maior valor nutricional. O arroz integral destaca-
se nesse aspecto por conter percentuais mais elevados de lipideos, de fibra total e de
proteinas, comparativamente com o polido (branco ou parboilizado) (Tabela 4).

Na diversificagdo do consumo do arroz, destaca-se ainda a utilizagdo na forma de
outros produtos, entre os quais, 0 arroz de cozimento rapido (quick-cooking rice ou
arroz de minuto); o enriquecido com vitaminas; o enlatado (sopas); e o expandido ou
inflado, utilizado no preparo de alimentos matinais.

Tabela 4. Composicao centesimal média (porcentagem de matéria seca) em arroz integral,
arroz branco polido e arroz parboilizado polido.

Componente Arroz integral Branco polido Parboilizado polido
Amido total 74,12 87,58 85,08
Proteina (N x 5,95) 10,46 8,94 9,44
Lipidios 2,52 0,36 0,69
Cinzas 1,15 0,3 0,67
Fibra total 11,76 2,87 4,15
Fibra insoluvel 8,93 1,05 1,63
Fibra soluvel 2,82 1,82 2,52

Fonte: Walter et al. (2008).

b) Farinhas - A farinha de arroz nao contém gluten, por isso € uma excelente
opcao para as pessoas com doenca celiaca ou com intolerancia ocasional. Os
diferentes tipos de farinha se distinguem conforme o tipo de arroz e de beneficiamento
do grao utilizados, integral, polido, parboilizado integral e parboilizado polido. Assim
como o arroz parboilizado, a farinha produzida com esse grao tem maior tempo de
prateleira ou validade, comparativamente ao integral ndo parboilizado.
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Afarinha de arroz integra com frequéncia a primeira alimentagéo sélida de bebés.
O teor de amilose é uma caracteristica muito importante na elaboragao da farinha
de arroz, pois os produtos fabricados que contenham baixa amilose tém textura
mais leve e crocante. Entretanto, as com alto teor de amilose, entre 25% e 30%, sao
mais adequadas para géneros para fritar ou assar. Destaca-se que produtos a base
de farinha de arroz reduzem a absor¢éo de gordura durante a fritura.

c) Farelo - E o subproduto resultante do polimento do arroz integral para a
obtencgéo do polido, branco ou parboilizado, representando cerca de 8% a 10% do
gréo em casca. Tradicionalmente, no Brasil o farelo de arroz é fonte de alimentagéo
para animais, no entanto, o farelo se constitui numa excelente fonte de vitaminas, sais
minerais, fibras e proteinas e, gragas ao desenvolvimento de inUmeros trabalhos de
pesquisa, existe muito conhecimento sobre a composic¢ao e os beneficios para a saude,
além da ampliagéo das possibilidades de uso no desenvolvimento de novos produtos
(Carvalho; Bassinello, 2006). Estudos realizados por Lacerda et al. (2010) mostraram
que o farelo de graos parboilizados tem maior teor de proteinas (17,2 g 100 g™),
lipidios (36 g 100 g'), fibra alimentar (34,1 g 100 g™), calcio (99,5 mg 100 g), zinco
(15,6 mg 100 g), cobre (1,5 g 100 g') e manganés (17,8 g 100 g'), da mesma
forma, menor teor de carboidratos (5,7 g 100 g"), cinzas (7,1 g 100 g"), potassio
(507,6 mg 100 g™) e ferro (6,8 mg 100 g'), em comparagdo com o farelo de arroz
integral n&o parboilizado. O farelo de arroz oferece beneficios a saude, tais quais o
teor de fibras que favorece as fungdes do trato intestinal e ajuda prevenir o cancer
de cdlon; e a fibra e o0 6leo que atuam reduzindo o colesterol e, consequentemente,
os riscos de doengas cardiacas (Carvalho; Bassinello, 2006), sendo usado como
importante ingrediente, tanto para alimentagdo humana quanto animal.

d) Bebidas a base de arroz - Em paises asiaticos, historicamente, o arroz
€ consumido em grdos e na conformacdo de inuUmeros produtos fermentados,
classificados como solidos, pastosos e liquidos, a exemplo do vinagre de arroz.
Especialmente na China (Shaoxing rice wine) e no Japéo (saqué), as bebidas a
base de arroz sempre ocuparam posigéo de destaque (Wang, 1991). Na Europa e
na América do Norte, e mais recentemente no Brasil, tem aumentado o mercado de
bebidas a base de arroz, especialmente para a alimentagéo infantil, mas também
com foco no atendimento a populagdo com restrigbes ao gluten e a lactose.

A cerveja é uma das bebidas mais consumidas no mundo e o malte de cevada é
o principal ingrediente utilizado e o mais apropriado, gracas as caracteristicas fisico-
quimicas e as enzimas amiloliticas desenvolvidas durante o processo germinativo
(Ceppi; Brenna, 2010). No entanto, devido ao conjunto de proteinas presentes no
cereal (gluten), a cerveja € uma bebida limitada para os celiacos. As estimativas
indicam que 1% da populagdo mundial € acometida da doenca celiaca e cerca de 6%
tém sensibilidade ao gluten. O arroz tem sido usado como complemento ao malte de
cevada (Marconi et al., 2017). No entanto, mais recentemente, informagdes sobre o
uso do arroz maltado vém destacando as caracteristicas dos gréos para a fabricagao
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de cerveja de qualidade, totalmente de arroz (Okafor; lwouno, 1990; Ceppi; Brenna,
2010; Mayer et al., 2016). Aliados do aumento paulatino das informacgdes disponiveis,
a disponibilidade de arroz no mercado, a busca de novas utilidades para o produto € 0
aumento da demanda por uma bebida livre de gluten, sdo razbes para a demonstragao
de interesse de empresas nesse mercado. Tais possibilidades aumentam, em varias
regides do Brasil, o numero de microcervejarias, as quais tém melhor estrutura
logistica para oferecer produtos diferenciados ao mercado consumidor.

e) Oleo - Obtido do farelo de arroz, a etapa inicial do processo & a extragéo, com
solventes organicos, do 6leo bruto. O refino, subsequentemente, remove compostos
apolares e semipolares de alto (ceras) e baixo (odores) pesos moleculares, além
dos que acarretam interferéncias na cor. O refino do 6leo de arroz deve promover
o0 minimo de alteragdes na composigédo dos acidos graxos do 6leo. O 6leo contém
uma substancia chamada oryzanol, que é a mistura de ésteres de acido felurico
com alcoois triterpenos, rica em tocoferéis (vitamina E). Esses compostos tém
propriedades antioxidantes que proporcionam varios beneficios.

O ¢leo de arroz é usado na alimentagao humana, auxiliando a reduzir o colesterol
ruim e aumentar o bom, estimulando o sistema imunoldgico e protegendo o coragao
devido a acao antioxidante e a presenca da vitamina E que previne danos celulares
(Esa et al., 2013; Bodie et al., 2019), podendo ser acrescentado também em pratos
como peixes e saladas.

Alimentagao animal

Tradicionalmente, o conhecido arroz de terceira era comercializado como alimento
animal, especialmente para caes (‘arroz para cachorro’). Com o crescimento do
mercado de ragdes para pets, eventualmente, o arroz quebrado passou a ser utilizado
como um dos componentes da ragéo animal. No ano de 2015, a Embrapa langou uma
cultivar de arroz, BRS AG Gigante, com alto potencial produtivo, destinada para uso
na ragao animal e/ou produgao de etanol (Magalhaes Junior et al., 2015).

Industria farmacéutica e cosmética

O amido de arroz pode ser utilizado na industria farmacéutica em preparagdes
tépicas, como pomadas, e excipientes para comprimidos e capsulas (Mitchell, 2009;
Builders; Arhewoh, 2016). Entretanto, apesar das excelentes caracteristicas quimicas
e fisicas do amido de arroz, um melhor aproveitamento ainda é inviabilizado por
causa do maior custo, comparado com o amido de milho. Na industria cosmética,
séo conhecidos e utilizados desde a Idade Antiga diferentes produtos como o 6leo e
o amido de arroz, em fungao das propriedades adstringentes, emolientes, esfoliantes
e cicatrizantes (Builders; Arhewoh, 2016; Khir; Pan, 2019). Atualmente € utilizado na
formulacado de emulsbes (cremes e logdes) e produtos para maquiagem (blushes,
sombras e pd compacto) para absorver a oleosidade e auxiliar na exceléncia
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sensorial da formula. Retratando uma substancia de facil absorcdo e contendo
altos indices de compostos antioxidantes, o 6leo de arroz também é usado para
hidratagdo da pele e formulagdes cosméticas, como de xampus e condicionadores.

Outros usos

Acasca é um subproduto do descascamento do arroz e, por muito tempo, foi objeto
de descarte em aterros sanitarios ou simplesmente no ambiente, causando impactos
negativos para a natureza. Devido a crescente preocupagao de muitas empresas com
a sustentabilidade ambiental e o elevado aumento do custo da energia de operagéo,
varias industrias arrozeiras investiram no processo de geragéo de energia a partir da
casca. Além de gerar energia por meio da combustéo, a casca e a propria cinza tém
inUmeros outros usos, entre os quais citam-se: como substrato para cultivo de plantas;
elemento na fabricagao de produtos adsorventes de materiais toxicos; componente
da ragdo animal; base para camas ou ninhos de animais; e parte da confeccao de
tijolos e outros materiais (Carvalho; Bassinello, 2006).
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Capitulo 8

Importancia nutricional do arroz e do
feijao

Semiramis Martins Alvares Domene, Natélia Simonian
Rodrigues Valente Ghedini, Josiane Steluti

Introducgao

O arroz e o feijao estdo presentes na alimentagao em todo
o0 mundo. Estima-se que mais da metade da populagdo mundial
tem o arroz como principal alimento (FAO, 2004). O feijao,
juntamente com outras fabaceas, € um alimento com importante
valor nutricional, havendo registros de que integra a dieta
humana ha mais de 10.000 anos (Mudryj et al., 2014).

O arroz ¢é alimento basico em mais de 100 paises (FAO,
2004), consumido regularmente em quantidades importantes
da dieta e das necessidades de energia e nutrientes. Todavia,
nenhum alimento, basico ou nao, atende as necessidades
nutricionais totais de um individuo ou populagéo; assim, um dos
fundamentos da nutrigdo apoia-se na necessidade de consumo
de diversos alimentos, principalmente entre criangas e outros
grupos nutricionalmente vulneraveis. No Brasil, o arroz ocupa a
primeira colocagdo entre os alimentos mais consumidos no dia
a dia da populagéo (Souza et al., 2013). Cereal rico em energia
e carboidratos e, geralmente, de baixo custo, comparado aos
outros alimentos, estando entre os mais acessiveis e vital em
muitas dietas (Global Rice Science Partnership, 2013).

Os feijoes, de diferentes tipos na forma, cor e tamanho,
compartilham um teor de proteina significativamente mais alto
do que o encontrado na maioria dos cereais. Os feijdes sao
importantes contribuintes de proteinas, vitaminas, carboidratos
complexos e fibras que estdo entre as de menor custo no
repertério alimentar (Leterme; Carmenza Mufioz, 2002). Além
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disso, tém capacidade Unica de enriquecer o solo em que crescem, dado o poder
de fixar nitrogénio atmosférico no terreno, consequentemente reduzindo, ou até
eliminando, a necessidade de fertilizante nitrogenado (Terra et al., 2019).

Arroz e feijao sdo alimentos que, quando ingeridos como parte de dieta rica
em outros alimentos de origem vegetal e com participagdo moderada de alimentos
de origem animal, contribuem para a prevengéao de varias doengas cronicas, como
diabetes tipo 2 e doengas cardiovasculares (Liu et al., 1999; Bazzano et al., 2001;
Anderson; Major, 2002; Jacobs et al., 2007; Mellen et al., 2008; Sun et al., 2010;
Afshin et al., 2014; Wu et al., 2015; Zong et al., 2016; Guasch-Ferré et al., 2019).
Atualmente, o World Cancer Research Fund International (2018) recomenda o
consumo regular de cereais integrais, legumes, verduras, frutas e fabaceas, a
exemplo de feijao e lentilha, como parte das estratégias para a prevencéo de
cancer.

Na culinaria, cada pais tem peculiaridades que refletem a cultura alimentar e
as preferéncias locais de utilizacdo dos alimentos, como exemplos risoto, pasta
e o fagioli na Itélia, paella na Espanha, jambalaya no Sul dos EUA, arroz de coco
na Colédmbia, mejadra no Leste Europeu, arroz cozido no vapor na China, burrito
no México, cassoulet na Franga e arroz doce em Portugal. No Brasil, além do
tradicional arroz com feijao, ha diversas preparagdes culinarias no dia a dia que
utilizam esses alimentos: baido de dois, feijao-tropeiro, tutu de feijao, arroz a
grega, feijoada, arroz de carreteiro, arroz de jambu, dentre outros destacados no
Capitulo 1.

Consta que as fabaceas como o feijdo, o amendoim e a lentilha, s&o
complementos nutricionais de preparagdoes a base de arroz e outros cereais,
fornecendo tal mistura de grdos um melhor perfil de aminoacidos. Muitas
preparagdes culinarias tradicionais no mundo combinam esses ingredientes para
alcancar um melhor equilibrio nutricional (Domene, 2012).

Composic¢ao nutricional

“[...] E todo mundo diz que ele completa ela e vice-versa que nem fejjdo com arroz” (Manfredini
Junior, 1986, letra de ‘Eduardo e Ménica’, ©Edi¢cdes Musicais Tapajos Ltda).

O “romance” entre o feijdo e o arroz ndo é apenas inspiracdo de musica. Dizer
que a combinagao de arroz e feijao é perfeita e que um alimento completa o outro
tem fundamentacéo cientifica baseada na composicao nutricional desses. Arroz
e feijao tém perfis proteicos distintos, considerados “incompletos”. No entanto,
quando consumidos juntos, tém papel complementar para a oferta de aminoacidos
essenciais, representando um substituto nutricionalmente equilibrado para as
proteinas “completas” encontradas, por exemplo, nos alimentos de origem animal
como ovos e laticinios (FAO, 2014), o que ¢ explicado pelos conteudos limitados de
dois amino&cidos essenciais, a lisina, nos cereais, e a metionina, nos feijoes.



Arroz e feijao - tradigédo e seguranca alimentar m 149

A maioria do arroz produzido no mundo é consumido como grao polido branco,
apesar de o integral conter valioso conteudo nutricional, pois nutrientes sédo perdidos
quando o farelo é removido durante o processamento. Na Figura 1 verifica-se as
principais diferencas dos componentes e valores nutricionais do grdo de arroz
polido e integral. Anos atras, o arroz parboilizado apresentava uma cor amarelada
e odor mais forte; atualmente, apds o preparo para consumo, tem caracteristicas
sensoriais e textura mais agradaveis e compativeis com o perfil gastrond6mico do
arroz nao parboilizado. A origem da palavra é do inglés, parboiled, uniao de partial
e boiled, ou seja, parcialmente fervido. A parboilizagéo é o processo hidrotérmico no
qual o arroz em casca € imerso em agua potavel aquecida a certa temperatura em
autoclave, levando a gelatinizagéo parcial ou total do amido (Botelho et al., 2010).
Nutricionalmente, o arroz parboilizado tem teor aumentado de cinzas, comparado
aos outros tipos, devido a migragédo de nutrientes durante as etapas do processo de
parboilizagdo (Walter et al., 2008).

Pesquisas buscam melhorar o conteudo nutricional do arroz através da selegao
e do cultivo de variedades com teores superiores de nutrientes ou da alteragéo
do cdédigo genético do grédo, caso do Golden Rice [arroz transgénico contendo
carotenoides no endosperma, precursores da vitamina A] (FAO, 2004) que nao séo
tipicos.

O feijao, por sua vez, tem concentragdo de proteina préoxima de 20%. A
combinagdo com cereais foi motivo de grande interesse da pesquisa na area
alimentar nas décadas de 1970 e 1980, época em que se notabilizaram os trabalhos
sobre o valor nutritivo das mesclas vegetais, como ja mencionado (Robinson et al.,
2019). A incluséo de feijdes no cardapio garante também importante contribuigéo
no consumo de fibra alimentar, composta tanto por componentes insolluveis quanto
soluveis, representando entre 18% e 30% da massa do grao (Universidade Estadual
de Campinas, 2011).

Dada a importancia dos graos, estudos indicam a necessidade de promover
diretrizes claras para o estimulo do consumo cotidiano de feijao. Assim, iniciativas
para a disseminacao de aplicagbes culinarias (Figueira et al., 2019), de por¢des
minimas (Marinangeli et al., 2017), e para a producao (Cernay et al., 2016), crescem
em diferentes regides do mundo.

A composigdo nutricional dos diferentes tipos de arroz e de feijdo consta na
Tabela 1. Detalhes sobre os macronutrientes, fibra alimentar, micronutrientes
(vitaminas e minerais), além de antinutrientes e contaminantes do arroz e do feijao
sdo abordados nos proximos topicos deste capitulo.
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[ Pericarpo J Casca
+
Tegumento (8% a 9%) (20%)
+
Aleurona
Farelo » »
Gérmen Endosperma
(1% a 2%) (70%)

Gréo integral Gréo polido
Valor nutricional (100 g)
Carboidratos Lipideos Proteinas Fibras Outros
(Kcal) (9) (9) (9)

Vitaminas,

Farelo 15-19,7 11,3-14,9 minerais e
antioxidantes

Endosperma 77 - 89 0,3-0,7 6,3-7,1 0,7-2,7 Complexo B

Figura 1. Componentes e valores nutricionais do grao de arroz.

Fonte: Juliano e Tuafio (2019).

Tabela 1. Composicéo nutricional dos diferentes tipos de arroz e feijao (100 g cozidos).

Macronutrientes Minerais Vitaminas
=TT | — e

Alimento cozido (Kcal)

Ptn C Lip Ca Mg Mn P Fe Na K Cu Zn B1 B2 B3
@ (@ (@ (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) ( (mg) (mg) (mg) (mg)

Arroz integral® 124 26 258 10 27 5 59 063 106 03 1 75 002 07 008 Tr Tr 08

Arroz branco tipo 1 128 25 281 02 16 4 2 03 18 01 1 15 002 05 Tr Tr Tr Tr

Arroz branco tipo 2 130 26 282 04 1,1 3 6 037 22 01 2 2 004 05 T Tr Tr Tr

Arroz parboilizado® 123 29 261 04 09 19 9 036 5 02 2 5 007 04 007 002 231 0,16
2

Feijao-carioca’ 76 48 136 05 85 27 42 028 8 13 255 019 07 04 Tr Tr Tr
Feijao-fradinho!" 78 51 135 06 75 17 38 053 8 11 1 253 010 11 012 Tr Tr Tr
Feijao-jalo® 91 61 165 05 139 29 44 032 121 19 1 348 024 10 013 Tr Tr 0,04
Feijao-preto 77 45 140 05 84 29 40 037 8 15 2 256 020 07 006 T Tr 0,03
Feijao-rajado(” 8 55 153 04 93 29 42 029 113 14 1 315 023 09 009 T Tr 0,04
Feij&o-rosinha” 68 45 18 05 48 19 43 046 9 12 2 241 009 13 T Tr 369 Tr
Feijao-roxo(” 77 57 129 05 115 23 34 032 106 14 1 268 022 10 015 T Tr 0,03

Ptn - Proteina; C - Carboidratos; Lip - Lipideos; FA - Fibra alimentar; B1 - Tiamina; B2 - Riboflavina; B3 - Niacina; B6 - Piridoxina.
Fonte: " Universidade Estadual de Campinas (2011) e @ USDA (2013).
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Energia

O valor energético dos alimentos, representado em quilocalorias (Kcal) em
paises como o Brasil, é calculado pelo valor de combustéo e digestibilidade, sendo
resultado da soma das energias provenientes dos macronutrientes (carboidratos,
proteinas, lipideos e fibras alimentares). Algumas tabelas de composigao alimentar,
como a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), consideram
a energia proveniente das fibras alimentares no calculo do valor cal6rico dos
carboidratos dos alimentos (Universidade Estadual de Campinas, 2011; USDA,
2013).

O arroz fornece 20% do suprimento de energia alimentar do mundo, enquanto
o trigo fornece 19% e o milho 5%. A Figura 2 ilustra a contribuicdo do arroz para
o suprimento de energia da dieta em diferentes regides (FAO, 2004). No Brasil, a
porcentagem de energia proveniente do arroz n&o ultrapassa 15%.

Os feijdes alcangam 21 g por dia de valor médio da ingestao diaria no mundo,
fornecendo cerca de 3% do suprimento de energia (Rawal; Navarro, 2019).
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Figura 2. Contribuigcdo energética percentual do arroz nas dietas de diferentes regides
do mundo.

Fonte: Adaptado de FAO (2004).

Proteinas

As proteinas sdo macronutrientes com as principais fun¢des associadas as
estruturas da pele, dos ossos, dos musculos, das unhas e do cabelo, entretanto
tém as especiais, enzimas e anticorpos, e precursoras e carreadoras de moléculas
essenciais a vida, a exemplo da constituicdo do DNA e para o transporte do oxigénio
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(Rodrigues, 2013). As proteinas fornecem também energia, sendo quatro calorias
a cada grama do nutriente, representando cerca de 8% do valor energético total
nos graos de arroz cozidos e em torno de 26% nos de feijao cozidos (Universidade
Estadual de Campinas, 2011; USDA, 2013).

Os aminoacidos séo os principais componentes estruturais das proteinas e as
fazem ser diferentes quanto a qualidade, determinando o valor biolégico (VB). O VB
de uma proteina se da conforme a composi¢cdo em aminoacidos essenciais, sendo
de alto VB as que tém todos, e as proteinas de baixo VB as que ndo contém um ou
mais aminoacidos essenciais em quantidade suficiente para atender as demandas
nutricionais. O perfil de aminoacidos do arroz expressa que é rico em acido glutamico
e aspartico, enquanto a lisina € o aminoacido limitante. Ja o feijao tem baixa
concentracdo de aminoacidos sulfurados, especialmente metionina, considerado o
limitante nos feijoes (Nosworthy et al., 2018). Assim, a combinagao arroz e feijao
€ uma representagao perfeita da combinagao de aminoacidos essenciais, o que a
determina como uma mistura excelente contribuinte de proteinas de origem vegetal
(Silva et al., 2007).

Carboidratos

Os carboidratos e as proteinas compdem o grupo dos macronutrientes
e fornecem quatro calorias a cada grama. Dentre as funcgdes, destaca-se o
fornecimento de energia, sendo a glicose o principal substrato energético utilizado
pelo metabolismo humano, ostentando também a fungao de reserva de energia, por
causa da polimerizagédo de diversas moléculas de glicose na forma de glicogénio,
sendo encontrado nas paredes celulares ligado a sua estrutura (Pinheiro et al.,
2005).

A maior fragéo energética dos gréos de feijao e de arroz advém dos carboidratos,
os quais fornecem, em média, 85% da energia total dos gréos cozidos de arroz e
70% dos de feijao, por isso considerados alimentos fontes de carboidratos (Naves,
2007; Universidade Estadual de Campinas, 2011; USDA, 2013).

Fibra alimentar

Capazes de modular o tempo de digestao, as fibras prolongam a saciedade e
podem reduzir a velocidade de chegada dos carboidratos dos alimentos, na forma
de glicose, a corrente sanguinea. Em processos diarreicos, as fibras soluveis podem
aumentar o tempo de digestao. Outrossim, a ingestao regular de fibras traz beneficios
a saude do coragao, regula o transito intestinal, bem como previne complicagdes de
origem gastrointestinal (Bernaud; Rodrigues, 2013). Mas, ao contrario dos demais
macronutrientes, a energia da fibra é reduzida, consistindo em duas calorias, em
média, a cada grama do nutriente.
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Como muitos alimentos vegetais, o arroz contém fibras que representam cerca
de 1,9% nos graos cozidos. No entanto, chama atencéo o teor de fibra no gréo
integral, pouco mais de 4% a cada 100 g do alimento cozido, reforcando o conteudo
de aleurona que permanece, a maioria, nos graos de arroz integral que chegam
ao consumidor. Ja o feijao é considerado alimento fonte de fibras, devido a maior
contribuigdo do nutriente, comparado ao arroz. Nos feijoes, as fibras representam,
em média, 22,8% do total energético, sendo a maioria atribuidas ao tegumento que
recobre o gréo (Universidade Estadual de Campinas, 2011; USDA, 2013).

Lipideos

Os lipideos, do grupo de macronutrientes, tém a mais alta densidade energética
do grupo, levando em conta a contribui¢do de nove calorias a cada grama. Além de
excelente fonte de energia, as gorduras desempenham importantes papéis para a
saude, destacando-se a funcéo de transportar as vitaminas lipossoluveis (A, D, E
e K) que sdo, como preconiza o nome, vitaminas que apresentam solubilidade em
gorduras que facilitam o transporte. As gorduras séo nutrientes indispensaveis para
a produgéo e a regulagéo de horménios e proteinas humanas (Braga, 2014) e para
constituicdo das estruturas e sinalizagao celular.

Oslipideos compdemamenorfracao dos cereais e fabaceas, quando comparados
aos carboidratos e as proteinas. A classe de macronutrientes representa, em média,
0,3 g em 100 g do alimento, variando entre 1,4% e 2,8% da energia total do arroz
cozido, conforme o tipo; exceg¢do dada ao arroz integral, para o qual a gordura
contribui com cerca de 7% do valor energético total. Para os graos de feijao cozidos
a contribuicdo das gorduras € um pouco maior, em média 0,5 g a cada 100 g do
alimento cozido, representando entre 4% e 7% do valor total de energia. A maior
fracdo dos lipideos nos graos, tanto de arroz quanto de feijéo, € constituida por
gorduras do tipo insaturada, com pequena participagdo de gorduras saturadas
(Universidade Estadual de Campinas, 2011; USDA, 2013). O modo de preparo do
arroz e do feijao com adi¢ao de 6leo ou azeite, comum no Brasil, pode aumentar a
quantidade ingerida de lipideos, considerando o consumo frequente e de porgdes
significativas de preparacdes culinarias com os grdos. A correta indicagdo da
quantidade de 6leos vegetais para o preparo dos alimentos contribui para garantir
segurancga da qualidade no que se refere as técnicas culinarias (Domene, 2018).

Micronutrientes

O arroz integral € um contribuidor significativo de vitaminas do complexo B,
tais como tiamina, riboflavina e niacina, e de minerais como fosforo, potassio e
magnésio. No entanto, a maioria desses micronutrientes concentram-se na camada
de aleurona que recobre o endosperma do gréo, reduzida significativamente no
processo de polimento para produgao do gréo polido, principal forma de consumo
do cereal (Lopes; Lopes, 2008).
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Outro destaque importante é o pré-cozimento do arroz parboilizado, que oferece,
por isso, quantidade maior de nutrientes quando comparado ao branco polido, pois
ocorre a migragdo dos micronutrientes da parte externa para o interior do grao,
antes do beneficiamento que remove a camada de aleurona (Weber, 2012).

O feijédo é um importante alimento fornecedor de ferro, folato, magnésio, potassio
e fosforo, além de quantidades significantes de calcio, zinco, cobre, manganés,
selénio e vitaminas, B1, B2, B3 e B6 (Rebello et al.,, 2014). Nos mais variados
tipos comerciais (preto, carioca, fradinho, azouki, entre outros), o feijdo tem rica
composi¢cao de minerais, 0 que o torna um alimento de extrema importancia no
fornecimento de micronutrientes na alimentagdo humana. Mesmo apds os processos
de maceragéo e cocgao, 0s graos ainda apresentam quantidades significativas de
minerais (Silva et al., 2013).

Antinutrientes

Antinutrientes sdo compostos que interferem na absor¢cdo de nutrientes,
exercendo agéo considerada adversa. Existem varios compostos nos alimentos
que consumimos classificados como antinutrientes, entre eles glucosinolatos,
lectinas, oxalatos, fitatos, saponinas e taninos, sobre os quais discorre-se a seguir.

O fitato presente nos graos refere-se ao acido fitico [forma utilizada pelas
plantas para armazenamento de fésforo, entretanto, ndo é uma fonte de fosforo
nem para humanos nem para animais ndo ruminantes], encontrado principalmente
em cereais nao refinados, como arroz integral, sementes e fabaceas, como os
feijoes (FAO, 2018). Os grupos fosfato do fitato ligam-se fortemente a cations,
principalmente ferro, zinco e calcio, impedindo a absorgéo. O efeito antinutricional
do fitato na dieta é causado pela incapacidade de o sistema digestério degrada-lo,
devido a baixa agao da enzima fitase intestinal nos seres humanos, o que poderia
reduzir o peso molecular do composto e sua capacidade de se ligar aos minerais
(Gupta et al., 2015). Por outro lado, os fitatos também atuam como antioxidantes,
dada a capacidade de inibir a producédo de espécies reativas de oxigénio (ERO).
As ERO podem provocar danos teciduais e, em altas concentragdes, danificar
organelas celulares, acidos nucleicos e promover oxidagao de lipideos e proteinas
(Silva; Bracarense, 2016).

As lectinas sao proteinas ligadas a carboidratos que podem aglutinar hemacias
as células vermelhas do sangue, sendo encontradas na maioria das plantas, no
entanto, em maiores quantidades em trigo, milho, tomate, amendoim, feijao,
banana, ervilha, lentilha, soja, cogumelo, arroz e batata (De Mejia; Prisecaru,
2005). Uma das caracteristicas nutricionais mais importantes das lectinas é a
capacidade de resistir a digestdo pelo trato gastrointestinal, o que permite que
se liguem também a membrana das células que revestem o trato digestério. O
resultado dessa interagao é o desencadeamento de uma série de reacdes locais
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e sistémicas prejudiciais que justificam a caracterizagdo das lectinas como
substancias antinutritivas e/ou téxicas. Localmente, podem afetar a renovacgéo
e a perda de células epiteliais do intestino, danificar as membranas luminais do
epitélio, interferir na digestdao e absor¢cao de nutrientes (calcio, ferro, fésforo e
zinco), estimular alteragdes na flora bacteriana e modular o estado imunolégico do
trato digestorio. Como consequéncia, podem-se observar efeitos colaterais mais
graves, como nausea, vOmito, dor de estdbmago e diarreia; e mais leves, como
inchago abdominal e gases (Vasconcelos; Oliveira, 2004). E importante mencionar
que consumir uma quantidade elevada de lectina € um evento raro e ndo esperado
por meio da dieta. A coccdo das fabaceas e dos cereais, especialmente com
métodos Uumidos que empregam calor de fervura, inativa a agdo antinutricional
das lectinas. Tais processos também sao eficientes para reduzir a quantidade de
outros antinutrientes, como oxalatos e outros compostos com a mesma acéo (Shi
et al., 2018).

Os taninos sao polifenodis presentes em alimentos vegetais como as fabaceas,
encontrados em maior concentracdo nas cascas dos graos escuros. A presenca
de taninos pode acarretar mudancgas na cor do grao, causadas pelo escurecimento
enzimatico e pela reducgao da palatabilidade, fatores que podem afetar o consumo,
diminuindo a aceitagéo do alimento (Benevides et al., 2011). Além da capacidade
de alterar a cor e o0 sabor, esses compostos podem ainda reduzir a qualidade
nutricional do grdo porque tém grande capacidade de se associar as proteinas, o
que torna baixa a digestibilidade de tais nutrientes nos alimentos, e inibir a acéo
de enzimas digestivas. Quanto a absorgdo de micronutrientes, os taninos podem
interferir na absorgéo de ferro (Bonett et al., 2007).

As saponinas sao glicosideos que ocorrem naturalmente em uma grande
variedade de fabaceas. O teor de saponina depende da idade e da parte da
planta. Os niveis nas sementes germinadas sdo maiores do que nas sementes
secas (Shi et al., 2004). As saponinas tém propriedades deletérias e benéficas
identificadas, no passado reconhecidas como antinutrientes devido aos efeitos
adversos. Em niveis elevados demonstraram ser prejudiciais a saude devido
a atividade hemolitica, embora apenas algumas evidenciaram ser téxicas. Em
contrapartida, estudos clinicos recentes mostraram o efeito anticarcinogénico e
antioxidante das saponinas (Kerem et al., 2005; Mudryj et al., 2014). As acdes
benéficas sdo destacadas no topico de compostos bioativos.

Os inibidores de proteases estdo amplamente distribuidos no reino vegetal, em
especial nos graos de fabaceas. As principais atividades bioldgicas dos compostos
sdo a inibicao das atividades da tripsina, quimotripsina, amilase e carboxipeptidase,
observando-se prejuizo a digestédo proteica, em consequéncia. Os efeitos nocivos
dos inibidores em seres humanos nao tém relatos abundantes, entretanto em
animais alimentados com fabaceas cruas, as consequéncias sao, principalmente,
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alteragcdes metabdlicas no pancreas e redugéo da taxa de crescimento (Silva; Silva,
2000).

Os inibidores de protease e de amilase nos feijoes sdo estudados ha muito
tempo (Birk, 1996) e consta que o tratamento térmico empregado para o preparo
do grao é capaz de inativar a agdo. Assim, o consumo de fabaceas e produtos
derivados, ap6s cozimento, ndo traz efeitos adversos (Mojica; De Mejia, 2015).

Compostos bioativos

Arroz e feijdo sédo alimentos que contribuem para a ingestdo de compostos
bioativos, capazes de promover beneficios a saude além daqueles tradicionalmente
atribuidos aos nutrientes (Domene; Torneros, 2009).

Nos feijoes foram identificados peptideos bioativos com efeitos antimicrobianos,
hipotensivos e antioxidantes, entre outros beneficios. Além dos peptideos, os
feijdbes contém fitosterodis, isoflavonas, saponinas e carboidratos bioativos. Os
inibidores de protease, tratados anteriormente quanto ao efeito antinutricional,
mostram atividade contra a proliferagdo tumoral na préstata, na mama e no célon.
Também com efeito benéfico, as lectinas foram responsaveis pelo aumento da
expectativa de vida em ensaios com modelos ndo humanos com linfoma (Cakir et
al., 2019).

Na composic¢ao do arroz os principais compostos bioativos estudados estao nos
graos coloridos, a exemplo do arroz vermelho e do negro, ricos em proantocianidinas
e antocianinas, flavonoides que tém despertado interesse devido a capacidade de
controle de processos oxidativos e inflamatérios associados com o desenvolvimento
de doengas crénicas (Zhao et al., 2020). Uma particularidade do arroz em relagéo
a outras fontes de compostos bioativos de alimentos (CBA) é ser a unica fonte
de gama-orizanol, com efeitos promissores na prevengéo e controle da diabetes.
Gama-oryzanol é extraido da fragéo lipidica do arroz (6leo ou farelo) (Ina et al.,
2019).

O arroz e o feijao na composigao de refeigoes brasileiras

No Brasil, o arroz beneficiado é processado na pdés-colheita de diferentes
maneiras e consumido basicamente em trés conformacgdes, arroz branco (polido),
integral e parboilizado (Vieira; Rabelo, 2006). Graos com outras cores do pericarpo
e formato sdo menos consumidos, como o arroz vermelho, o arroz negro e o arroz-
cateto, de grande potencial para enriquecer a culinaria com sabores e texturas.
Aproximadamente, 95% dos brasileiros consomem arroz e mais de 50% uma
vez por dia, no minimo. A preferéncia nacional € o grao longo fino e translucido,
conhecido como arroz-agulhinha (Barata, 2005). O maior consumo, pouco mais de
70% do total, ainda é de arroz branco polido, aparecendo na segunda posi¢ao o de
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parboilizado, cujo aumento foi de mais de cinco vezes nas duas ultimas décadas,
se aproximando de 25% do total consumido no Pais. Em seguida, o integral com
apenas 3% a 4% do arroz consumido no Brasil (Elias et al., 2012). O arroz integral,
bastante consumido antes do surgimento das modernas beneficiadoras de arroz,
voltou a ser utilizado devido a maior divulgagao dos beneficios relacionados a
saude e mudancas na preferéncia dos consumidores por caracteristicas de cor e
sabor, entre outras. De acordo com a Associagao Brasileira das Industrias de Arroz
Parboilizado (Abiap), o consumo de arroz integral aufere aumento médio de 20% ao
ano (ABRAS, 2013).

O Ministério da Saude, por meio da Vigilancia de Fatores de Risco e Protecao
para Doengas Croénicas por Inquérito Telefénico (Vigitel), investiga e monitora dados
de indicadores do consumo alimentar de adultos maiores de 18 anos, por sexo, em
algumas capitais dos estados brasileiros e no Distrito Federal. Quando questionados
sobre consumo de feijado em cinco ou mais dias da semana, importantes diferencas
regionais foram observadas, com frequéncias variando de 29,1%, em Floriandpolis,
a 78,4%, em Belo Horizonte, e no conjunto de 27 cidades do Pais foi de 59,5%,
sendo maior entre homens (66,4%) do que entre mulheres (53,6%). A frequéncia
de consumo de feijao pouco variou entre as faixas etarias avaliadas, mas diminuiu
relativamente ao aumento da escolaridade (Brasil, 2018).

Apesar da relevancia nutricional, culinaria e cultural do arroz, a Pesquisa de
Orgamentos Familiares (POF) dos anos de 2008 e 2009, do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), apontou que nas regides metropolitanas de Recife,
Salvador, Belo Horizonte, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Curitiba, Porto Alegre e Belém
e em Brasilia, DF, o arroz polido teve redugéo de 60% na quantidade anual per
capita adquirida para consumo no domicilio, desde 1975 até 2009, a qual foi mais
intensa entre as POF de 1995-1996 e 2008-2009 (53%) (IBGE, 2010). A avaliagao
da evolugéo dos indicadores do Vigitel mostra queda do consumo regular de feijao,
passando de 67,5%, em 2012, para 61,3%, em 2010 (Brasil, 2017). Entre os dados
mais recentes publicados pela POF (2017-2018) em relagdo ao peso dos grupos
de produtos na despesa com alimentagdo no domicilio da populagéo brasileira,
destaca-se a queda da participagao do grupo cereais, fabaceas e oleaginosas,
passando de 10,4%, em 2002-2003, para 9%, em 2008-2009, e para 5%, em 2017-
2018 (IBGE, 2019).

Consideracgoes finais

No contexto histérico da tentativa de combate a fome, por muito tempo a
énfase se deu ao fornecimento de calorias (energia). Embora a ingestao energética
adequada seja inegavelmente importante, desde o inicio do século 20 sabe-se que o
perfil de macronutrientes e micronutrientes das dietas é essencial para a prevencao
de caréncias nutricionais. Com a consolidacao das pesquisas na area de Ciéncia
de Alimentos e Nutri¢cao, ficou evidente o papel dos nutrientes para a prevencéao de



158 m Capitulo 8

doencas crdnicas. Os alimentos basicos arroz e feijao integram a dieta humana néo
apenas para a seguranga alimentar, mas também para o combate a desnutricdo
e promogao da saude, com a vantagem de haver tecnologias e conhecimentos
que possibilitam a produgdo em sistemas agroalimentares sustentaveis, além de,
principalmente quando consumidos juntos, serem ativos importantes no incremento
do valor nutricional dos alimentos, especialmente a conta de conteudo de proteinas,
fibras, vitaminas do complexo B e minerais como ferro, potassio, cobre, fosforo e
manganés.

Atualmente, concebe-se que uma dieta habitual com cereais integrais, baixo
consumo de carne vermelha e processada, legumes e verduras, frutas e fabaceas,
incluindo o feijao e a lentilha, é essencial para promog¢éo da saude e prevencao de
doencgas. No Brasil, o desenvolvimento e a implementagdo de guias alimentares
integram a agenda de incentivo da alimentacdo adequada e saudavel. Em 2014
foi langada a segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, do
Ministério da Saude (Brasil, 2014), com principios e recomendagbes embasados
no Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA), cujo cumprimento envolve
dimensbes como acesso fisico e financeiro aos alimentos, justiga social, adequagéo
biologica, prazer no ato de comer, sustentabilidade dos sistemas de produgéo
e referéncia cultural. O guia destaca a importancia dos alimentos in natura ou
minimamente processados como base da alimentacdo, merecendo destaque o
consumo de arroz e feijdo. Agdes intersetoriais nesse sentido envolvem também o
fortalecimento das cadeias produtivas, a preservacao e uso de sementes crioulas,
em alguns cenarios, a garantia de acesso e resgate de habilidades culinarias e a
valorizacao do arroz e do feijao nos cardapios brasileiros.
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Anexo | - Grupos e tipos de feijao consumidos no Brasil
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Feijdes consumidos no Brasil: carioca (A); preto (B); mulatinho (C); rosinha (D);
bico-de-ouro (E); branco (F); manteiga (G); roxo/roxinho/vermelho pequeno (H); vermelho
graudo (1); bolinha (J); rajado (K); cranberry (L); pinto beans (M); pardo/enxofre/chumbinho
(N); caupi (O); mungo (P); feijao-arroz (Q); azuki/adzuki (R).



A alimentacgao tornou-se o fator mais importante na determinagéo das
condicoes de saude da populagdo. Estima-se que metade da carga global
de doencas se deva a alimentacao nao saudavel.

No século atual, predomina a troca de padrdes alimentares tradicionais
das sociedades, no Brasil, a alimentacdo conhecida como “comida de verda-
de”, por padrdes baseados no consumo de produtos ultraprocessados.

A relacao entre alimentagédo e saude é complexa, entretanto a solucdo é
relativamente simples, devendo ser buscada nos padrées tradicionais. Tais
padrdes resultam de experimentos naturais praticados por seguidas gera-
¢oes, culminando em combinacdes de alimentos que atendem simultanea-
mente as necessidades bioldgicas e o prazer proporcionado pela alimenta-
¢ao, entre outras condicdes.

A promocao de padrdes tradicionais de alimentacdo demanda, primei-
ramente, a correta informacao a populacao. Neste livro, abordamos a impor-
tancia do arroz e do feijao para a alimentacdo humana, como parte do movi-
mento “Arroz e Feijao: a comida do Brasil”, buscando revigorar o consumo
desses alimentos e o envolvimento de instituicbes e empresas publicas e
privadas.
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