DOSSIER TECNICO

Garantir a qualidade e autenticidade do arroz
carolino - Metodologias mais adequadas

Os consumidores procuram alimentos diferenciados, com qua-
lidade, seguranca e autenticidade e demonstram um interesse
crescente em arroz de determinada variedade e origem, por
opcoes relacionadas com o patriotismo, a satide, os aspetos
organoléticos e a sustentabilidade ambiental. A identificacao
dos segmentos da qualidade e autenticidade e aplicacao dos
respetivos métodos de controlo é a via adequada para proteger
os interesses dos consumidores e criar transparéncia aos inter-
venientes na fileira do arroz carolino.

A qualidade e autenticidade

na regulamentacao Europeia
Atualmente, a avaliacio da qualidade e auten-
ticidade dos produtos agricolas, entre os quais
o0 arroz, é um desafio que requer técnicas ana-
liticas muito sofisticadas para detetar carac-
teristicas especificas ou adulteracGes que se
observam no mercado a nivel mundial.

Os controlos oficiais necessarios para garantir
a qualidade e autenticidade dos alimentos sio
complexos, na maioria dos casos nio podem
ser realizados com analises individuais especi-
ficas, e h4 uma grande probabilidade dos con-
sumidores serem induzidos em erro quanto as
propriedades, qualidade, composicio, varieda-
de ou local de proveniéncia dos alimentos.
Para assegurar o bom funcionamento do mer-
cado interno e garantir que este merece a con-
fianca dos consumidores, o Parlamento Euro-
peu e o Conselho adotaram em marco do cor-
rente ano, o regulamento (UE) 625/2017 que
estabelece um quadro legislativo inico para a
organizacdo de controlos oficiais destinados
a verificar o cumprimento da legislacio da
Unido sobre a cadeia agroalimentar em todos
os dominios por ela abrangidos. O regulamen-
to visa ainda implementar regras que assegu-
rem que sejam cumpridos 0s mesmos requisi-
tos, tanto para as importagdes, como para os
produtos originarios da Unido. As regras sao
destinadas a garantir praticas leais no comér-
cio e tétm um leque de aplicacdo muito vasto,
desde a seguranca dos alimentos a utilizacio
de produtos fitofarmacéuticos, de pesticidas, a
producio e rotulagem de produtos biolégicos
e de denominagdes de origem protegidas.

No que se refere a fileira do arroz, e para fazer
face a implementacio do Reg (UE) 625/2017,
torna-se importante identificar os segmentos
da qualidade e autenticidade que estdo relacio-
nados com os modos de produgio, a origem, o
tipo comercial e a variedade.

Segmentos de qualidade

e autenticidade e respetivos
métodos de controlo

Modos de producao

O crescimento do mercado de alimentos biol6-
gicos resulta da combinagio de vérios fatores,
nomeadamente do aumento do poder de com-
prae nivel de educacio do consumidor que ado-
ta uma nova mentalidade associada a sustenta-
bilidade ambiental e a um estilo de vida sauda-
vel. As cadeias de distribui¢ao também tém tido
um papel importante no fomento da procura
ao criarem secgdes separadas com uma oferta
ampla de produtos, onde se insere o arroz que
é, neste segmento, principalmente importado.
Para atestar a autenticidade do arroz biologi-
co, os Estados-Membros da UE podem optar
por criar um sistema de controlo publico, pri-
vado ou misto e designar uma ou mais autori-
dades competentes responsaveis pelos contro-
los. As autoridades competentes devem orga-
nizar auditorias ou inspe¢des dos organismos
de controlo e as verificacdes de controlo sio
efetuadas em todas as fases da fileira.

O rétulo do arroz bioldgico deve conter o
nome do produtor, do transformador ou do
distribuidor que manipulou pela tltima vez
o produto, o nome ou numero de cédigo da
autoridade nacional de certificacdo e a auto-
ridade de controlo da UE. Contudo, nio exis-
tem metodologias cientificas especificas que
garantam a autenticidade destes produtos, dai
que o sistema de controlo estabelecido pela
Comissao visa garantir os processos de pro-
ducido, mas nio atesta o caracter bioldgico. O
arroz biolégico pode ainda ser importado de
paises terceiros, cujas regras de producio e
controlo sdo equivalentes as da UE.

Apesar de nio constituir uma metodologia es-
pecifica, a pesquisa de residuos de pesticidas é
um meio de controlo adotado pela Autoridade
Europeia para a Seguranca Alimentar (EFSA)
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que tem comprovado que os alimentos biold-
gicos tém menos probabilidade de ultrapassar
os limites quando comparados com os produ-
zidos convencionalmente.

Origem

Na UE, a proliferacdo das medidas nacionais
de rotulagem do pais de origem tem sido nota-
da em alguns alimentos, incluindo a distin¢ao
entre os locais de producio e da transforma-
¢3o0, nomeadamente, nos setores das carnes e
laticinios.

No caso do arroz, a UE tem 5 Indicacoes Geo-
graficas Protegidas (IGP) e 4 Denominacdes
de Origem Protegida (DOP) entre as quais
as IGP do arroz Carolino do Baixo Mondego
e das Lezirias Ribatejanas (Tabela 1). O arroz
IGP tem um conjunto de especificaces de
qualidade ou reputacido que esta ligada ao lo-
cal ou regido onde é produzido; o DOP é cul-
tivado, transformado e embalado numa 4rea
geografica especifica, utilizando o conheci-
mento dos produtores locais e ingredientes da
regido em causa. Trata-se de produtos certifi-

TABELA 1 - INDICAGOES GEOGRAFICAS

PROTEGIDAS (IGP) E DENOMINACOES
DE ORIGEM PROTEGIDA (DOP) DE ARROZ NA UE

Pais

Nome

Portugal Arroz Carolino do Baixo Mondego IGP

Riz de Camargue IGP
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cados pelas autoridades competentes e cujas
caracteristicas de qualidade estdo ligadas a
sua origem geografica.

A anélise do contetido de multielementos e as
razdes isotdpicas tem sido considerada como
a técnica mais fidvel para determinar a origem
geografica de varios alimentos, incluindo o
arroz.

A espectrometria de massa de razdes isotopi-
cas e a espectrometria de massa por plasma
acoplado indutivamente (ICP-MS) associado
as razoes de is6topos estaveis de carbono, ni-
trogénio, oxigénio e hidrogénio e as composi-
¢Oes multielementares foram avaliadas como
variaveis para discriminacio das origens geo-
graficas das amostras de arroz [1].

O conteudo e a composicao de multiplos ele-
mentos (B, P, K, Ba, Zn, Ni, Ho, Mg, Se, Cd, Co,
Cu e lantanideos) e/ou a relacdo de is6topos
de estroncio (¥7Sr/%¢Sr) foram relatados como
indicadores que discriminam a origem geo-
grafica do arroz [2]. A relacio de isdtopos de
estroncio (¥7Sr/%°Sr) é destacada porque tende
a refletir a geologia onde as plantas sdo cul-
tivadas, dado que, o seu fracionamento isot6-
pico é mais afetado pela idade e composicio
dos minerais subjacentes do que pela variacio
bioldgica e sazonal. Por conseguinte, o arroz
cultivado na Australia, China e Vietname tem
valores #Sr/%°Sr mais elevados do que o arroz
cultivado no Japiao e na Califérnia.

Tipo Comercial

Comercialmente, o arroz branqueado classi-
fica-se em 3 tipos principais de acordo com
o comprimento do grio: redondo (<5,2 mm),
médio (5,2-6 mm) e longo (=6 mm). Em Por-
tugal, o tipo que tem maior producio e con-
sumo é o de grao longo que é subdividido
em duas categorias consoante a sua relacio
comprimento/largura: A (>2 mm e <3 mm) e
B (=3 mm). Para além da classificacio biomé-
trica, as denominacdes comum e extra distin-
guem-se pela qualidade e pelo grau de pureza.
A proposta de revisdao do Decreto-Lei 62/2000
prevé que os qualificativos “agulha” e “caroli-
no” se venham a aplicar apenas nos lotes ex-
tra com critérios de qualidade especificados
(Tabela 2).

O arroz denominado agulha é proveniente
de variedades da subespécie Indica, com um
teor de amilose superior a 25%, um pico de vis-
cosidade menor que 2500 cP e retrogradacio
maior que 750 cP.

O carolino é proveniente de variedades da
subespécie Japonica, deve ter um teor de ami-
lose inferior a 22%, um pico de viscosidade
maior que 3000 cP e retrogradacio inferior a
500 cP, denominacdo que apenas se aplica ao
arroz produzido em Portugal proveniente de
variedades selecionadas pela Casa do Arroz.

TABELA 2 - ESPECIFICAGOES DE AUTENTICIDADE
DO ARROZ CAROLINO E AGULHA

Tipo de arroz Especificacbes

Longo extra da categoria A

Carolino
Arrozrae origem portuguesa
Longo extra da categoria B

Agulha
Subespécie Indica
Variedade

As variedades de arroz da subespécie Indica
diferem notavelmente da Japonica na forma e
tamanho dos seus graos, no entanto, quando a
diversidade biométrica e fisico-quimica é mi-
nima, torna-se necessario recorrer a técnicas
de biologia molecular, 2 metabolémica ou ana-
lises sensoriais para as diferenciar.

As técnicas de biologia molecular recorrem
a analises de ADN por intermédio da reacio
em cadeia da enzima polimerase (PCR), uma
metodologia que pode vir a ser implementada
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Figural - Esquema de desenvolvimento de métodos de
autenticidade

para a identificacio de variedades de arroz. A
maior parte da pesquisa tem-se realizado com
o conhecimento prévio da sequéncia de ADN
aamplificar,nomeadamente a utilizagio de re-
peticoes em sequéncia linear de bases nucleo-
tidicas (microssatélites) para a determinacio
da adulteracdo do arroz Basmati com outras
variedades de grdo longo [3] e esta técnica,
juntamente com a eletroforese microcapilar,
deu também resultados satisfatorios para dis-
tinguir as variedades Italianas (Artemide, Ne-
rone, Otello, Venere, Ermes, Rosso, Russ) das
Asiaticas com pericarpo colorido [4].

Ao longo do tempo tém sido desenvolvidos
varios testes que permitem avaliar a autenti-
cidade do arroz em termos de caracteristicas
fisico-quimicas, nomeadamente os marcadores
moleculares, a espectroscopia de infraverme-
lho proximo (NIR) associadas com as técnicas
quimiométricas, as imagens digitais e técnicas
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de processamento de imagens, e, mais recen-
temente, os narizes e linguas eletrénicos, sis-
temas com sensores que “imitam” os sentidos
humanos e que se afiguram como técnicas pro-
missoras. As abordagens metaboloémicas tam-
bém trouxeram novos conhecimentos sobre a
composicio e regulagio do metabolismo das
sementes, estabelecendo correlacGes entre o fe-
nétipo metabdlico e a origem geografica do ar-
roz Japonica e Indica, a qualidade e os compos-
tos bioativos no arroz cozido [5-7]. A identifica-
¢do de diferentes metabolitos nas novas varie-
dades de arroz Ceres e Macarico, assim como
a influéncia dos diferentes ambientes, esta em
curso no ambito do projeto BEST-RICE4LIFE.

Contudo, a complexidade da autenticidade
nos seus diversos segmentos deve aplicar-se
a amostras representativas da globalidade que
estdo sujeitas a variacdo no armazenamento e
requer analises que podem nio ser especificas,
mas devem ser reprodutiveis. Para garantir a
autenticidade do arroz carolino torna-se neces-
sario estabelecer bases de dados partilhadas e a
aplicacdo de métodos de classificacdo multiva-
riados, cujos modelos matematicos devem ser
validados num universo alargado (Figura ). @
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Projeto BEST-RICE-4-LIFE - Desenvolvimento de um
sistema global de qualidade do arroz, recorrendo a fer-
ramentas de analises de imagem, fisico-quimicas, sen-
soriais e quimiométricas para melhorar a qualidade da
cultura e o valor de utilizagdo, Com a referéncia RECI/
/AGRO-TEC/0285/2012.



