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Arroz-do-campo, arroz-nativo-do-Pantanal, arroz-do-brejo
ou arroz selvagem sao alguns nomes locais de trés espé-
cies de arroz nativas do Pantanal, chamadas pela Ciéncia
como Oryza latifolia, O. grandiglumis e O. rufipogon. Sao er-
vas aquaticas com distribuicdo nas Américas Central e do
Sul, desde o México (exceto O. grandiglumis) até a Argenti-
na (exceto O. rufipogon). No Brasil, ocorrem principalmente
na Amazobnia e Pantanal. Na planicie pantaneira as espécies
crescem em ambientes aquaticos associados ao rio Paraguai.
Seus frutos (graos) tém grande potencial de aproveitamento
como alimento humano e as plantas como forragem para
animais domeésticos e silvestres. Em Mato Grosso do Sul, a
espécie mais abundante é a O. /atifolia.

No Pantanal, o crescimento e a reproducdo das plantas de
O. latifolia dependem do nivel da agua, pois ocorrem em
campos sazonalmente inundaveis, com maior taxa de cober-
tura e auge da floracao quase no pico da cheia. A producao
e dispersao dos graos acontecem imediatamente apds a flo-
racao, ja no pico da cheia.
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POSSIBILIDADES DE USO
E SABERES LOCAIS

O arroz-do-campo (espécies de Oryza) é um ali-
mento tradicional dos povos indigenas do Pan-
tanal muito disputado no passado na época de
colheita. Os Guatd e os Paiagud, por exemplo,
colhiam os graos em suas canoas e 0s armazena-
vam. No Pantanal este costume quase se perdeu,
como mostram estudos etnobotanicos desenvol-
vidos desde a década de 1990. Pela sua impor-
tancia cultural, nutricional, ecoldégica e mesmo
comercial, o Projeto Sabores tem desenvolvido,
desde 2006, diversas atividades com comunida-
des ribeirinhas do Rio Paraguai visando incenti-
var as pessoas a colher, consumir e comercializar
as espécies de arroz-nativo.

S0BERANIA, SEGURANCA
ALIMENTAR E NUTRICGIONAL

O grao integral do arroz-do-campo (Oryza latifolia)
é nutricionalmente rico, apresentando maior teor
de proteinas e carboidratos que o arroz cultivado
gue comemos no dia-a-dia (Oryza sativa), porém
semelhante em teor de fibras e valor caldrico. Neste
sentido, o arroz-nativo-do-Pantanal é valioso para
a soberania e seguranca alimentar que preconiza,
via Plano Nacional de Seguranc¢a Alimentar e Nutri-
cional, o direito das pessoas comerem regularmen-
te alimentos nutritivos, culturalmente adequados,
acessiveis, produzidos de forma sustentavel e eco-
l6gica, bem como de decidir seu proéprio sistema
alimentar e produtivo, visando o combate a fome.

DO CAMPO A MESA: GERACAO DE RENDA

O arroz-do-pantanal possui grande potencial de
mercado dentro de sistemas agroalimentares
sustentaveis. A valorizacdo da producdo das co-
munidades locais com apoio na secagem e bene-
ficiamento, assim como no acesso a Novos merca-
dos pode contribuir para a seguranca alimentar e
nutricional. Contribui também na conservacao do
Pantanal e na melhoria da qualidade de vida dos
extrativistas, por meio da geracao de renda obti-
da com a venda dos produtos beneficiados.
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No Pantanal (Mato Grosso do Sul),
o arroz-do-campo (Oryza latifolia)
cobre grande extensdo da paisa-
gem no periodo de maxima inunda-
cdo, criando formacdo monodomi-
nante conhecida como arrozal.

Na grande cheia de 2012, uma mo-
radora da comunidade da Barra do
rio Sdo Lourenco fez colheita sur-
preendente, aumentando a renda
local e a oferta de alimentos sau-
daveis oriundos das areas umidas e
com valor cultural. Por outro lado,
as grandes secas e os incéndios
nos ultimos anos tém sido um obs-
tadculo a esta pratica. Veja nossa
entrevista no Bate-papo.

As espécies de arroz nativo sdo pa-
rentes proximas do arroz cultivado

comercialmente (Oryza sativa) ha-
vendo, assim, possibilidade de serem
utilizadas no melhoramento genéti-
co do arroz que usamos no dia a dia.
Este € mais um motivo para apoiar a
conservacao do arroz nativo.

A seguranca dos alimentos depen-
de das boas praticas de colheita e
pds-colheita, mantendo limpos os
locais de coleta e armazenamento,
afastados de vetores (transmisso-
res de doencas) e sem umidade
(ver mais adiante).




Nossa conversa desta edicdo é com a Leonora
Aires, pescadora pantaneira que vive com sua
familia na comunidade da Barra do rio Sao Lou-
renco, em Corumba, Mato Grosso do Sul (MS).
E conhecedora do arroz-do-campo e atualmen-
te uma das poucas pessoas que ainda faz a co-
Iheita deste grdo. Ela ja colaborou com projetos
de pesquisas da Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul (UFMS) e com diversas atividades
do projeto Sabores, principalmente aquelas as-
sociadas a colheita do arroz.

Acervo pessoal

1. Como tem sido a producao e colheita do arroz nos ulti-

mos 10 anos?

A producdo do arroz-do-campo nos ultimos dez anos tem sido
“nada” por motivo do fogo e seca. Neste ano [2025] tem sido
até boa, em alguns lugares. Em nem todos os lugares tém.

2. O interesse pelo arroz-do-campo na comunidade ou por pes-
soas de fora da comunidade tem aumentado nesse periodo?

Nos ultimos tempos nao tem pessoas interessadas no arroz. Houve
manifestacdo de interesse de uma pessoa de fora da comunidade.

3. Quais as principais dificuldades para a colheita do arroz?
Tem que ter muito cuidado com as aranhas. Ndo pode pegar

no talo dele que corta. Tem que ter bastante agua para ele
florar e cachear bem.

4. Qual a sua expectativa para a colheita de arroz neste ano?
Para 2025 a expectativa é boa. Se encher mais, vai ter colheita
abundante no territério onde eu sempre colho. Espero que seja
uma boa colheita.
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RESTAURACAO ECOLOGICA

No Brasil estudos e praticas com uso de gramineas nativas na
restauracao de areas degradadas sdo escassos e em peque-
na escala, sendo no Pantanal ainda mais raro. A pratica mais
comum em processos de restauracao é a implantacao de téc-
nicas de sucessao natural ativa/assistida e o plantio de mudas
arboreas, de forma geral. Por outro lado, as dreas campestres
ou de formacdes savanicas do Pantanal tém sido alvo de re-
moc¢ao das forrageiras nativas para plantio de pastagens com
espécies exoticas, principalmente a braquidria (Urochloa bri-
zantha, U. humidicula). Como o arroz-do-campo (O. /atifolia)
forma banco de sementes, pode ser interessante testar técni-
cas de transposicao do banco de sementes desta graminea
para a restauracao de areas onde ela foi removida. Outra es-
pécie de arroz-do-campo (O. rufipogon) tem sido usada para
acelerar a recuperacao de area degradada por rejeito de bau-
xita em um lago do rio Trombetas, na Bacia Amazobnica, Para.

COLHEITA E POS-COLHEITA
MODO TRADICIONAL DOS PANTANEIROS

O arroz-nativo-do-pantanal é tradicionalmente colhido no
pico da cheia, que ocorre geralmente em maio e junho,
quando os graos estdo maduros e com cor avermelhada.
Para a colheita é essencial o uso de canoa, lona, luvas
grossas e protecdo para os olhos, narinas e ouvidos. Apds
forrar a embarcacao com lona, ela é conduzida para dentro
do arrozal, sendo necessario bater (ou sacudir) os ramos
para que os graos maduros se desprendam e caiam na
lona. O processamento dos graos comeca imediatamente
apos a colheita. O arroz coletado é espalhado sobre lona
em espaco amplo e arejado para inicio da secagem dos
graos (ver mais adiante).

Nos ecossistemas onde pas-
tagens exoticas sao introduzi-
das ha menor diversidade de
espécies e, portanto, menor
resiliéncia ambiental. Além
disso, a remocao das espé-
cies introduzidas para fins de
restauracao ecoldgica € muito
dificil, uma vez que competem
com as nativas e sdo invasoras,
portanto, de dificil controle.

A protecdo dos olhos, narinas
e ouvidos é cuidado essen-

cial para que a arista (farpa
longa e fina) ndo entre nos
orificios destes orgaos.

O processo de secagem dura
de 10-20 dias, de acordo
com as condicdes climaticas
(temperatura, grau de umi-
dade, insolacao).

No Pantanal, o processo tradi-
cional de pds-colheita inclui a
pisa dos graos e a separacao
da casca com uma peneira. No
entanto, para facilitar o pro-
cesso, a UFMS disponibiliza as
comunidades locais uma ma-
quina para o beneficiamento
de arroz no
, em Corumba, MS.



BENEFIGIAMENTO E PROGESSAMENTO DO ARROZ

Para serem comercializados os graos do arroz-do-campo precisam
passar por varias etapas de beneficiamento: (1) Pré-limpeza - remocao
de impurezas grossas e leves da propria planta, utilizando por exem-
plo ventiladores (reducao de cerca de 96% das impurezas), (2) Seca-
gem - quando umidade é maior que 11%, 0os graos sao secos ao sol em
terreiros ou sob lonas, (3) Limpeza - remocdo das farpas dos graos,
esfregando-os ativamente em peneira grossa e, em seguida, peneiran-
do-os novamente para reduzir as impurezas restantes. Apods a limpeza,
as cascas dos graos sao removidas utilizando maqguina beneficiadora,
obtendo o arroz integral. No caso do arroz-do-campo nunca se deve
polir o grao pois este processo remove sua parte nutritiva. Adicional-
mente, para aumentar o tempo de vida na prateleira, o arroz integral
pode sofrer um tratamento hidrotérmico (parboilizacdo).

O armazenamento a vacuo é uma excelente forma de proteger o
arroz integral ou parboilizado, prevenindo pragas e mantendo sua
qualidade nutricional e sensorial por mais tempo ao diminuir o oxi-
génio. Como alternativa mais acessivel, as embalagens PET também
sao eficazes, gracas a sua impermeabilidade ao oxigénio. Essa ca-
racteristica modifica a atmosfera dentro da embalagem, reduzindo
a velocidade de auto-oxidacao e o desenvolvimento de pragas. Am-
bas as opc¢des contribuem para preservar os compostos bioativos
do arroz, que desempenham um papel crucial na reducao do risco
de doencas crbnicas ndo transmissiveis.

YIGAN

Colheu o arroz? Espalha logo! Se tiver
sol, melhor ainda, mas de olho para ndo
qgueimar. O secador mecéanico é excelen-
te para controlar tudo. Aqueca de leve,

Paulo Robson

BOAS PRATICAS DE FABRICAGAD

Para preservar a qualidade do arroz-nativo-do-Pan-
tanal, praticas rigorosas de pds-colheita sdo indis-
pensaveis. A secagem rapida, com umidade abaixo
de 13%, inibe o desenvolvimento de microrganismos.
O armazenamento ideal é em locais frescos, secos e

sem passar dos 45°C, e figue de olho
na umidade para ndo mofar. Ventilacdo
€ amiga da secagem rapida. E antes de
tudo, limpa bem para ndo dar bicho! Se
nao der para secar na hora, empilha pou-
quinho e ventila até dar tempo. Arroz se-
quinho e sem complicacao!

U{CL

Quer um arroz livre de bichos sem
usar veneno? Se liga nessa! Nossos
avos ja sabiam: folha de louro espan-
ta inseto faminto, cravo da um cheiro

que eles detestam, e alho? |h, fogem
rapidinho! A cinza seca tira a umi-
dade, e um pozinho magico chama-
do terra de silica (ou de diatomace-
as) acaba com a festa dos invasores.
Para fechar, ventilacdo e limpeza sao
a chave. Simples, natural e o arroz fica
saboroso!
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bem ventilados, com embalagens seladas para pro-
tecdo contra pragas. Inspecdes regulares sdo cruciais
para identificar e controlar infestacdes. Tratamentos
naturais e a manutencdo da limpeza do local, junta-
mente com o monitoramento da temperatura para
evitar condensacdo de umidade, garantem a preser-
vacado do arroz e evitam contaminacoes.




P EITA' Receita da Dona Olinfa da
0 (NG . comunidade do Amolar
DE “AGUAR” A BOCA!!! e que estd disponivel no

Livro de Receitas: Sabores
do Cerrado e Pantanal.

GALINHADA
PANTANEIRA

MODO DE PREPARO

Cortar a galinha em pedacos pequenos,
temperar com alho, pimenta, limao e
sal. Fritar os pedacos numa panela até
dourar bem. Em seguida, acrescentar

Paulo Robson

INGREDIENTES

1 galinha caipira
3 Xicaras de arroz-do-campo
3 dentes de alho moido

. o 1 cebola
a cebola, os tomates, o pimentdo e o % s mEElEs B
arroz. Fritar mais um pouco. Adicionar dos
agua para o cozimento. Quando estiver  sirEnEs seacs
cozido, cubra com cebolinha picada e .
1-2 limbes

sirva. , . .
dgua (2 xicaras de agua

para cada xicara de ar-
roz)

cebolinha picada a gosto
sal e pimenta do reino a
gosto

Rendimento: 6 porcdes

DICAS IMPORTANTES:

Se o frango tiver pouca gordura, use um fio de déleo
ou banha para fritar.

Como o arroz-do-campo demora mais tempo para
cozinhar, talvez seja necessario acrescentar mais
agua além da sugerida na receita, além de mexer
antes de ficar pronto.

Servir com castanhas para enriquecer o prato.
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