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Dados da fileira do Arroz em Portugal

e Producdo/Agricultura:

- N.2 de agricultores: 2.000
- Area de producdo de arroz nacional: 30.000 ha

= Quantidade de arroz produzido em Portugal: 190.000t
de arroz em casca (100.000t de arroz carolino e
90.000t de arroz agulha) o que equivale a cerca de
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Dados da fileira do Arroz em Portugal

e Transformacdo/Inddstria:

- N.2 de fabricas transformadoras de arroz: 12
- N.2 de trabalhadores das fabricas: 500

- Quantidade de arroz vendido pela inddstria a
distribuicao: 180.000t de arroz branqueado

- Volume de negécios da inddstria/distribuicao (PMVP)




Dados da fileira do Arroz em Portugal

e Fileira e consumo:

- N.2 de pessoas envolvidas directamente na fileira: 10.000
- N.2 de pessoas envolvidas indirectamente com a fileira: 5.000
- Quantidade de arroz importado (arroz agulha): 110.000¢ de
arroz em pelicula.
= Quantidade de arroz exportado: 20.000t de arroz em
pelicula.
- Saldo liquido das importagoes: 90.000¢ de arroz em
pelicula




Dados da Fileira do Arroz em Portugal

Mercado de consumo: quotas de mercado (Nielsen INA)
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52,3% (-5,6%)
28,9% (-7.8%)
9.1% (-3,8%)
6,9% (+37,3%)
0,7% (+56,4%)
0,6% (+10,3%)

2014 2015 2016

Agulha: 52,0% 53,3%

Carolino: 33,8% 30,2%

Vaporizado:  7,9% 9,1%

Basmati: 3,5% 4,8%

Thai/Jasmim: 0,5% 0,4%

Integral: 0,5% 0,5%

Risoto:

0,3%

0,3%

0,4% (+9,0%)




Dados da Fileira do Arroz em Portugal

Quotas Arroz
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Dados da Ffileira do Arroz em Portugal




I1.

III.

Principais constrangimentos que afectam a

nossa fileira

matéria-prima), quer a jusante (mercado de consumo final), devido
a baixa dos precos internacionais e consequentemente europeus, a
constante pressao promocional na venda ao consumidor e a elevada
concorréncia entre operadores da fileira;

Dificuldade em escoar alguns stocks de arroz tipo japonica, devido
a tendéncia de consumo nacional e a falta de alternativas de
escoamento para novos mercados internacionais para aumentar as
exportacoes;

Importacdo de arroz branqueado e ja embalado para a UE sem
pagar direitos (acordo TMA / PMA) +25% das importacoes totais de
arrozes tipo indica e Basmati, o que coloca em risco toda a fileira
de arroz da EU. No passado recente as importacoes faziam-se em
arroz “cargo” ou pelicula (“integral”) o que obrigava a ser













CAROLINO ARROZ DE PORTUGAL




CAROLINO ARROZ DE PORTUGAL




Pre-campanha promocional




Campanha promocional

e 0 arroz, de nome cientifico Oryza Sativa, é um dos produtos
naturais nutricionalmente mais importantes e mais saudaveis
de que a humanidade dispdoe, por isso e o alimento basico de

mais de dois tercos da humanidade e é o segundo alimento
mais consumido no mundo.

e Nenhum outro alimento tem, como o arroz (Carolino) a
capacidade de absorver os sabores e aromas dos outros
alimentos, especiarias e ervas aromaticas a que se associa

e Na cozinha, a imaginacdo é o limite, pois pode ser cozinhado
de 1001 maneiras, quente ou frio, temperado com sal ou com
agucar.




Campanha promocional

e Portugal pode gabar-se de produzir com grande qualidade um
tipo de arroz, o Carolino, é o arroz que mais se adequa a
culinaria tradicional portuguesa, o chamado arroz “malandro”
ou mais carinhosamente apelidado de “malandrinho”:
= como prato principal:

e arroz de marisco;
e arroz de bacalhau;

arroz de peixe;

arroz de pato;

arroz de polvo;

arroz de cabidela ou de lampreia; etc.

- ou, como acompanhamento:
([ J




Campanha promocional

e Casando-se de igual maneira, quer com carne, quer com peixe, é

por isso um dos alimentos mais versateis e democraticos da
nossa culindria, dado o seu baixo custo e o elevado retorno que
permite.

e Para provar a sua versatilidade e modernidade, temos agora o

novo arroz carolino de cavala!

Em Portugal o seu sucesso foi enorme e transformou oS
portugueses nos asidticos da Europa com um consumo per capita
de cerca de 18,0 kg/ano, quando a meédia europeia ndo
ultrapassa os 4,5 kg/ano, fazendo de Portugal um dos maiores
mercados em valor absoluto da UE.




Campanha promocional

ISTOTIA 40 arroz em rorruga

e Todos nds, homens e mulheres do nosso tempo, devemos o
nosso tipo de vida, em grande parte, aos cereais: 0s
europeus, ao ftrigo, os povos americanos, ao milho e, os
asiaticos, ao arroz, o qual tera sido descoberto no sudoeste
asiatico, ha cerca de 5.000 anos.

e Origindrio da Asia, o arroz foi trazido para a Grécia, por
Alexandre o Grande, o criador do grande império que ligou o
Oriente e o Ocidente, cerca de 320 anos antes de Cristo. Mas
s60 no século VII a cultura foi verdadeiramente implantada na
Europa.

e £ aos Mouros que a Peninsula Ibérica tem que agradecer a




Campanha promocional

e Em Portugal, so passados muitos séculos, ja no reinado de D.
Dinis, o Lavrador (1279-1325), aparecem as primeiras
referéncias escritas a cultura do arroz que, nesses tempos,
era apenas destinado a mesa dos ricos.

e No séc. XV, o periodo das epopeias portuguesas, a cultura do
arroz foi uma das que os navegadores portugueses levaram
para a Africa e América do Sul, nomeadamente para o
Brasil.




Campanha promocional

Os diferentes tipos de arroz

e Do ponto de vista agrondmico, as variedades de arroz que se
cultivam pertencem as sub-espécies Indica e Japonica.
e Comercialmente, o arroz diferencia-se em 3 tipos principais:
- o0 de grdo curto;
- o0 de grdo medio;
- e o de grdo longo.
e Em Portugal, o tipo mais vulgarizado é o de grdo longo que
é subdividido em duas denominacdes (marcas):
- 0 mais estreito - Agulha (Indica);
- e o0 oblongo - Carolino (Japonica).




Campanha promocional

e 0 arroz dque melhor se adapta as nossas condigoes
agrondomicas é o do ¢tipo Carolino, sendo produzido nas
regioes circundantes dos estuadrios dos rios:

- Mondego;
- Tejo;
- Sado.

e A cultura do arroz esta bem integrada no ecossistema destas
regioes contribuindo para a manutencdo da sua preciosa
biodiversidade, tanto vegetal como animal (as cegonhas, os
lagostins, etc.).

e Actualmente, os incentivos a producdo de arroz privilegiam o




Campanha promocional

A composi¢cdo quimica do arroz

0 arroz, tal como os outros cereais, é constituido por agua,
proteinas, lipidos e, sobretudo por amido, que é um hidrato de
carbono.

0 amido encontra-se sob a forma de grdnulos, uma estrutura
muito compacta e resistente, constituida por cadeias de um
acucar, chamado glucose.
As cadeias sdo uma espécie de “colares” de glucose e existem
dois tipos desses colares:

- um deles é linear e chama-se amilose (> nos Indicas);
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Campanha promocional

Arroz e nutricdo

e Do ponto de vista nutricional, o arroz é rico em hidratos de
carbono, ferro, vitaminas Bl, PP e acido folico.

e £ um alimento quase completo, faltando-lhe apenas alguns dos
aminodcidos de que também necessitamos, como é o caso da
lisina e vitaminas A, C e D.

e 0 arroz cozido é facilmente digerivel, ndo contém colesterol
nem gldten e por isso é aconselhdavel para a alimentagado
infantil, para os doentes celiacos (intolerantes ao glaten) e
até para os diabéticos.




Campanha promocional

Como se identifica o arroz carolino?

e 0 grdo cru e longo e mais arredondado (oblongo)
do que o do arroz agulha.

e Tem um teor em amilose inferior ao agulha e, por
isso, depois de cozido fica com uma textura menos
firme.

e Uma grande dualidade é a de que absorve
facilmente o caldo ou agua de cozedura, retendo




A0 € CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS DO
ARROZ BRANQUEADO C0ZIDO

Porcdo de 1009 DDR: Dose didria recomendada,
fonte: USDA, Nutrient Database, 2005 baseada na Directiva
(www.nal.usda.gov) 90/496/CEE

e Agua 68,4 g e ferro 1,2 mg (8,6 %)
e Proteinas 2,7 g e Tiamina (VitaminaBl) 0,163 mg
e Lipidos 0,3 g (11,6 %)
e Hidratos de carbono 28,2 g e Niacina (Vitamina PP) 1,476 mg
e Ffibra alimentar 0,4 g (8,2 %)
e Energia 0,4 g e Acido félico 55 mg (27,5 %)




Obrigado pela atencao.

CASA DO ARROZ - ASSOCIACAO INTERPROFISSIONAL DO ARROZ
Paal de Magos, 2120-014 Salvaterra de Magos
TEL: 263 595 189 - fax: 263 595 504

casadoarroz.oi@gmail.com




