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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o conhecimento do consumidor frente ao arroz parboilizado. Os
resultados apresentados sdo os que prevaleceram como a maioria entre os entrevistados, onde mais da
metade dos entrevistados eram mulheres, a instrugdo de 3° grau foi sobrelevada, com renda
predominante de 2 a 4 saldrios minimos e o arroz branco polido continua sendo a preferéncia de
consumo. Nos resultados relacionados ao arroz parboilizado a maioria dos entrevistados disseram que
tal o arroz ndo tem aspecto de arroz requentado, a maior parte das pessoas que ja consumiram o arroz
parboilizado aprovaram o cereal. Pode-se concluir também que existe a falta de informacdo com

relacdo a diferenga nutricional existente entre o arroz branco polido e o arroz parboilizado.
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1 INTRODUCAO

O arroz constitui um dos cereais bdsicos da dieta humana, representando
aproximadamente 20% da ingestio mundial de energia e 15% do aporte de proteina.
Cultivado e consumido em todos os continentes, o arroz destaca-se pela producio e drea de
cultivo, desempenhando papel estratégico, tanto no aspecto econdmico quanto social. Estima-
se que entre 70% e 80% do arroz consumido no Brasil seja o branco polido. O parboilizado
deve responder por algo em torno de 20% a 25%, no entanto, o consumo pode variar de regido
para regido, ha estados brasileiros como Santa Catarina, Parand, Rio de Janeiro e Parte do
Nordeste, nas quais o consumo de arroz parboilizado é muito maior que a média nacional.
Todos os demais tipos de arroz, incluindo o integral, ndao devem chegar a 10%.

Reconhecidamente, os arroz parboilizado e o integral t€ém valor nutricional superior ao do
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arroz branco polido. Esse, porém, ainda é preferido pela populacio brasileira (ARROZ EM
FOCO 2007, ABIAP 2009).

Ap6s o arroz branco polido, obtido desde o primitivo método do pilao, o parboilizado
¢, sem divida alguma, o tratamento mais antigo que se conhece aplicado ao arroz colhido.
Ignora-se, entretanto, onde foi empregado pela primeira vez o método, mas o mais provével é
que tenha sido na Asia sul-oriental ou na Africa tropical (AMATO; ELIAS, 2005).

No processo de beneficiamento a primeira operacdo consiste no encharcamento, onde
o arroz em casca € colocado em tanques com dgua a 60-70°C por 4 a 6 horas. Neste processo,
as vitaminas e sais minerais que se encontram na pelicula e germe, penetram no grao a medida
que este absorve a 4gua. A segunda etapa € a gelatinizacdo, realizada por processo de
autoclagem, onde o arroz imido é submetido a uma temperatura mais elevada sob pressao de
vapor, ocorrendo uma alteracdo na estrutura do amido, onde este passa da forma cristalina
para a forma amorfa. Nesta etapa, o grdo fica mais compacto e as vitaminas e sais minerais
sao fixados em seu interior. Apds a gelatinizac¢do, ocorre a secagem, onde o arroz € seco para
posterior descascamento, polimento e selecio (EMBRAPA, 2005; AMATO; ELIAS, 2005).
Os principais objetivos da parboilizacdo sdo aumentar o rendimento industrial em face da
ocorréncia de menor indice de quebrados, reduzir a perda de nutrientes durante a operagdo de
polimento e aumentar a resisténcia fisica dos graos (AMATO; ELIAS, 2005; LUH, 2001).
Como conseqiiéncia do processo hidrotérmico, o arroz parboilizado apresenta uma coloragao
amarelo pdlida, grdos com uma textura mais dura, at¢é mesmo depois de cozinhar, e um
flavour tipico, embora a extensdo destas alteracOes depende da severidade do tratamento
aplicado (HEINEMANN; BEHRENS; LANFER-MARQUEZ, 2005), Estas mudangas
ocorridas com os grdos na parboilizacdo tornam-se caracteristicas negativas para alguns
consumidores, levando-os a preferéncia por arroz branco. A preferéncia por arroz branco ou
parboilizado € uma questio pessoal e estd relacionada com a tradi¢do de consumo. Pessoas
habituadas a consumir arroz parboilizado o consideram de melhor consisténcia ao ser
mastigado e mais saudavel, considerando o arroz branco macio demais e sem gosto. Os
consumidores de arroz branco consideram o parboilizado muito escuro, com odor forte, com
graos duros e muito soltos, dificeis de serem misturados a outros alimentos (LUZ, 1993;
HEINEMANN et al., 2005).

No arroz parboilizado o valor nutritivo € maior do que no branco polido pelo processo
convencional de industrializagdo, porque parte do conteido de vitaminas e sais minerais se

difundem no endosperma durante a parboilizacdo, e também porque a maior resisténcia a
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abrasdo dos graos parboilizados faz com que a quantidade de camadas externas removidas no
polimento seja menor. Nos grdos de arroz, as concentracdes de proteinas e minerais
aumentam do interior para a periferia das cariopses (AMATO; ELIAS, 2005).

Atualmente Pelotas € o maior centro beneficiador de arroz da América Latina,
industrializando aproximadamente 25% da produgdo do Rio Grande do Sul e 7% da producgdo
do pais, com mais de 18 industrias de beneficiamento instaladas. Dentre estas, trés dispdem de
instalacdes de parboilizacio (ABIAP, 2006). O Rio Grande do Sul possui cerca de trinta
industrias de parboilizacdo, que produzem aproximadamente 10% da producido do Estado,
estas beneficiam cerca de 50% do arroz produzido no Brasil (IRGA, 2006; ABIAP, 2006).

A atitude do consumidor representa a soma de experiéncias e informagdes sobre um
produto, bem como a resposta evocada como um sentimento positivo ou negativo para este
produto. A fim de avaliar o comportamento do consumidor, abordagens qualitativas e
quantitativas tém sido utilizadas para revelar a cota de mercado, para identificar potenciais
consumidores e para caracterizar os produtos em relagdo a demandas e expectativas de gosto.
(COHEN, 1990; SABA et al., 1998; TOMLINS et al., 2005). Considerando a relacdo entre
atitudes, crencas e atributos sensoriais descritivos, o desenvolvimento de produtos,
embalagens, rétulos dos produtos alimentares alega que deve ser explorado a expectativa do
consumidor. Sendo assim, € de grande importancia a informacdo das caracteristicas e
propriedades dos alimentos para proporcionar uma maior aceitagdo e inteng¢do de compra.
Neste contexto o objetivo deste trabalho foi avaliar o conhecimento do consumidor frente ao

arroz parboilizado.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

O estudo foi realizado através de questiondrio, contendo questdes sobre os habitos de
consumo com arroz branco, parboilizado e integral aplicado a 3.615 pessoas, no periodo de 27
de junho a 15 de julho de 2007, durante a FENADOCE (Feira Nacional do Doce) em Pelotas,
RS. Apesar da pesquisa ter sido aplicada na cidade de Pelotas, os entrevistados eram
visitantes da feira, portanto, consumidores de todas as regides do Rio Grande do Sul.

No questiondrio constavam dados de aspecto socioecondmicas, psicoldgicos e

culturais, seguindo o método teste com entrevistas individuais “ono-on-one interviews” . As
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questdes psicoldgicas e culturais apresentaram uma escala de 5 pontos que compreendeu
desde concordar = 1 até discordar = 5.

Os dados obtidos foram tabulados em uma planilha Excel e posteriormente as anlises
estatisticas foram realizadas através do software aplicativo SPSS - Statistical Package for the

Social Sciences - pacote estatistico para as ciéncias sociais.

2.2 Resultados e Discussao

Dos 3.615 entrevistados 76% eram mulheres, 23% homens, a faixa etdria que
prevaleceu como maioria foi de 22 a 50 anos com 59,7% do total, os resultados que abrangem
o grau de instrucao da maioria foi de 3° grau com 46% e a renda com maior percentual foi de
dois a quatro saldrios minimos.

Dentre a op¢do de consumo, para a maioria dos entrevistados o arroz mais
consumido € o branco polido com 60,4%, enquanto que o parboilizado é consumido por
25,4% dos entrevistados e por fim o integral com 6,7%, estes dados vao ao acordo com o que
foi mencionado na introducao deste trabalho.

Nas questdes que envolveram o arroz parboilizado, 47,4 % dos interrogados
discordaram de o arroz parboilizado possuir aspecto de arroz requentado, e 28,2 concordam
com tal afirmacdo. Quando questionado se a pessoa havia comido arroz parboilizado e nao
gostou, o percentual de pessoas que discordaram foi de 44%, enquanto que o percentual que

concordou com tal afirmacdo foi 38,9% , como pode ser visto com mais detalhes na tabela 1.

Tabela 1. Percentual para questdo de comer arroz parboilizado e ndo gostar na entrevista em

2007, RS.

Ja comeu arroz parboilizado e ndo gostou %
Discordam 44,0
Discordam um pouco 3,8

Nio discordam nem concordam 9,0
Concordam um pouco 3,2

Concordam 38.9

As questdes que abordaram a diferenca nutricional existente entre o arroz parboilizado

e o branco polido apontaram a falta de informacdo existente sobre tal assunto. Quando
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questionado se havia diferenca nutricional entre os dois tipos de arroz, 54,8% concordaram
que havia, entretanto, 32,9% das pessoas entrevistadas ndo concordaram nem discordaram de
tal afirmacdo, enquanto que 10,8% discordaram. Quando argumentado se o parboilizado era
mais nutritivo que o arroz branco 45,7% discordaram e 34,2% disseram ndo concordar nem
concordar com a afirmativa. Com tais resultados ficou evidente uma grande desinformacido em
relacdo as qualidades nutricionais do cereal.

Por fim, o gréfico 1, demonstram os resultados da relag@o entre o grau de instrucio e a

questdo em que foi questionado se o arroz branco era mais nutritivo que o parboilizado.
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Figura 1. Percentual de conhecimento sobre valor nutritivo do arroz parboilizado

conforme o grau de instrucao.

No grifico 1 pode-se verificar que a maioria dos entrevistados apresentaram
escolaridade acima de 2° Grau somando entre os que tinham 2° e 3° Grau e Pés-Graduagdo um
total de xx% dos entrevistados e mesmo tendo condicdes de entendimento e recursos
intelectuais, observa-se o desconhecimento quanto ao valor nutricional do arroz parboilizado.

Fato que indica a falta de divulgac@o de informacdes aos consumidores.
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3 CONCLUSAO

Concluiu-se que a maior parte dos entrevistados eram mulheres, onde a instru¢do de 3°
grau foi sobrelevada, com renda predominante de 2 a 4 saldrios minimos. Pode-se analisar
ainda que o arroz branco polido continua sendo a preferéncia, que entre a maioria dos
entrevistados, o arroz parboilizado ndo tem aspecto de arroz requentado, a maior parte das
pessoas que ja consumiram o arroz parboilizado aprovaram o cereal. Pode-se concluir também
que a maior informacdo e a valorizacdo das caracteristicas nutricionais do arroz parboilizado sdo
medidas que devem ser tomadas com urgéncia e sdo caminhos inevitdveis para o melhoramento

do setor.
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