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Apresentagao

O mercado brasileiro de arroz ainda prioriza o consumo do
arrozbranco e parboilizado. Observa-se, no entanto, umcrescente
interesse em tipos especiais de arroz que sao consumidos por
nichos de mercado, associados a tradi¢cdes culturais de alguns
povos ou mesmo oferecidos em restaurantes especializados.

Pensando neste novo nicho de mercado, que inclui arroz-
preto, arroz-vermelho, arroz aromatico, arroz-arbéreo, cateto,
entre outros, a equipe de pesquisa em arroz irrigado da Epagri
iniciou na década de 1990 pesquisas com tipos especiais de arroz.
Apds anos de pesquisa, a Epagri, através da Estacdo Experimental
de Itajai, disponibiliza para a orizicultura catarinense e para os
apreciadores de arroz os primeiros cultivares de tipos especiais:
$CS119 Rubi (arroz-vermelho) e $€5120 Onix (arroz-preto).

Os dois cultivares apresentam grao longo fino e devem ser
consumidoscomoarrozintegral ou parboilizadointegral. Possuem
excelentes qualidades nutricionais, sdoricosem fibras e proteinas,
tém elevado teor de compostos fendlicos (substancias
antioxidantes) e também sdao menos caléricos que o arroz branco.

Como é um produto rico em fibras, o consumo do arroz-
vermelhoedoarroz-pretoauxiliaobomfuncionamentodointestino,
a reducdo do colesterol, ajuda a controlar a glicemia (taxa de
acucar no sangue) e ainda aumenta a saciedade, retardando a
sensacdo de fome. Esses fatores tornam os tipos especiais de
arroz grandes aliados de quem esta controlando o ponteiro da
balanca.
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Informagao Nutricional

Caracteristicas alimenticias dos cultivares SCS119 Rubi e SCS 120 Onix,
respectivamente, arroz vermelho e preto, comparadas com o cultivar
SCS118 Marques, de arroz branco.

Por¢do de 50g de arroz (1/4 xicara)

SCS118 SCS119 .
. SCS120 Onix
Marques* Rubi

Valor energético (Kcal) 173 171 168
Carboidratos (g) 40 37 35
Proteinas (g) 3,2 3,6 4,0
Gorduras totais (g) 0 1,2 1,4
Gorduras saturadas (g) 0 0 0,3
Gorduras trans (g) 0 0 0

Fibra alimentar (g) 0,8 1,6 2,5
Sadio (mg) 0 0 0

*Cultivar SCS118 Marques - grdo branco polido.

Fonte: Departamento de Alimentos e Nutricdo Experimental da USP.



Receitabasicadoarroz-vermelho

Fonte: Epagri/Cetrar

Ingredientes:

1 xicara de arroz-vermelho
3 xicaras de agua quente
1/2 cebola picada

2 dentes de alho

1 colher (sopa) de azeite
Sal a gosto

Modo de Preparo:

Doure a cebola e o alho, acrescente o arroz-vermelho, o sal e
refogue. Em seguida coloque a 4gua e, ao levantar fervura, cozinhe
em fogo baixo com panela tampada até secar. Desligar e deixar
descansar por 5 minutos.

Obs.: Também pode ser feito em panela de pressdo, com 2 % litros de &agua.
Frite a cebola e o alho até dourar, acrescente o arroz-vermelho, o sal e a agua.
Tampe a panela e, apds a pressdo, abaixe o fogo e deixe cozinhar por
aproximadamente 20-25 minutos (o arroz ficara “al dente”).

Outra opg¢do para acelerar o cozimento é deixar o arroz-vermelho de
molho por 3-4 horas antes de cozinhar.
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Galinhadacomarroz-vermelho

Fonte: www.mdemulher.abril.com.br

Ingredientes:

1 galinha caipira cortada em pedagos grandes (+ou- 2 kg)
3 colheres (cha) de alho e sal a gosto socados no pildo
500 g de arroz-vermelho

3 tomates médios sem pele e sem sementes

2 pimentdes amarelos em tiras ou cubinhos

1 pimentdo verde em tiras ou cubinhos

3 cebolas roxas médias

3 folhas de louro

1/2 mago de cheiro-verde picado

1 pimenta dedo-de-moga

3 talos de alho-poré picados

Modo de preparo:

Frite a galinha em um pouco de éleo sem deixar queimar.
Quando a gordura derreter, separe a metade e reserve. Acrescente o
alho e o sal, deixe dourar na gordura que ficou na panela e refogue a
galinha. Cozinhe até ficar com a cor dourada. Cubra de dgua e cozinhe
até a carne ficar macia. Acrescente o arroz, ja lavado e escorrido. Se
necessario, ponha mais agua. Na metade do tempo de cozimento,
ponha os ingredientes restantes e deixe até o arroz ficar macio.



Paelladearroz-vermelho (Cetrar)

Fonte: Chef Ana Montanaro.

Ingredientes:

250g de arroz-vermelho

3 xicaras de agua

% xicara de azeite extra virgem

1 dente de alho grande espremido

1 colher de sobremesa de agafrdo

1 cebola média picada

1 pimentdo vermelho pequeno cortado em tiras
1 pimentdo amarelo pequeno cortado em tiras
200g de peito de frango caipira cortado em cubos
1 bandeja de 200g de frutos do mar variados
150g de camarao pré-cozido

Sal a gosto

Modo de preparo:

Numa cacarola, em fogo médio, coloque o azeite, o alho e a
cebola. Depois coloque os cubos de frango e deixe dourar. Coloque
o acafrao dissolvido na dgua e va formando um caldo com o frango por
3 minutos. Retire o frango sem o caldo e reserve. Coloque o arroz-
vermelho, va acrescentando a agua e deixe cozinhar até ficar macio.
Ainda com caldo no arroz sem deixar secar, va colocando por cima os
frutos do mar pré-cozidos e deixe apurar. Antes de servir, decore com

as tiras de pimentao verde, amarelo e vermelho.
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Risotode arroz-vermelho com carne-seca

Fonte:http://jussaratuma.wordpress.com.

Ingredientes:

2 xicaras de boa carne seca cozida, desfiada e bem temperada
2 xicaras de arroz-vermelho

Azeitonas pretas a vontade

150g de bacon picado em cubos

1 copo de vinho tinto seco

2 colheres de azeite

1 cebola picada

6 xicaras de caldo de carne ou suficiente para cozinhar o arroz
Salsinha picada

Sal a gosto

1 colher de margarina

1 xicara ou a gosto de queijo ralado

Cebolinha para enfeitar

Modo de preparo:

Frite o bacon no azeite, quando estiver dourado junte a cebola.
Junte a carne seca, o arroz-vermelho e as azeitonas e deixe dourar.
Acrescente o vinho, deixe evaporar e incorpore o caldo de carne.
Cozinhe até o ponto em que o risoto ficar ao seu gosto. Quando estiver
guase seco, incorpore a margarina e o parmesao. Enfeite por cima com
a salsinha picada.
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Arroz-vermelho com calabresa(Cetrar)

Fonte: Epagri/Cetrar.

Ingredientes:

1 xicara de arroz-vermelho

1 cebola picada

3 dentes de alho

Linguica calabresa cortada em meia-lua
3 xicaras de agua quente

Sal a gosto

Modo de preparo:

Doure a cebola, adicione a linguica calabresa e frite um pouco.
Adicionar o arroz-vermelho, o sal e a 4gua e deixar cozinhar em fogo
baixo até secar.
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Arroz-vermelho doce com calda de laranja

Fonte: Epagri/Cetrei.

Ingredientes:

2 xicaras de arroz-vermelho
1 litro de agua

2 folhas de laranjeira

1 pedago de canela em pau
1 litro de leite

1 lata de leite condensado

Suco de 6 laranjas

1 xicara de agucar

Modo de preparo:

Arroz doce: Coloque para ferver em uma panela o arroz, a 4dgua, a
canela e as folhas de laranjeira. Abra a panela, retire as folhas e a
canela e coloque os leites. Misture bem e deixe secar. Coloque em
forma e deixe esfriar, cubra com a calda.

Calda: Deixe ferver o suco da laranja com o agucar até ficar uma calda
grossa.
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Receita basicade arroz-preto

Fonte: Epagri/Cetrei.

Ingredientes:

1 xicara de arroz-preto

3 xicaras de agua quente
1/2 cebola picada

2 dentes de alho

1 colher (sopa) d6leo

Sal a gosto

Modo de Preparo:

Doure a cebola e o alho, acrescente o arroz-preto, o sal e
refogue. Em seguida coloque a dgua e, ao levantar fervura, cozinhe em
fogo baixo com a panela tampada até secar (ficara “al dente”). Desligar
e deixar descansar por 5 minutos.

Obs.: Como na receita do arroz-vermelho, o arroz-preto também pode ser feito
em panela de pressdo ou deixar de molho para acelerar o cozimento.
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Arroz-preto com frutos domar

Fonte: www.obagastronomia.com.br/arrozpreto.

Ingredientes:

1 xicara de arroz-preto

3 xicaras de agua

% cebola picada

2 dentes de alho picado

1 colher de sopa de azeite de oliva

Sal a gosto

Frutos do mar: lula, polvo, marisco e camarao.
1 colher de manteiga

Modo de preparo:

Prepare o arroz como na receita basica (o arroz deve estar “al
dente”).Enquanto o arroz cozinha, escaldar os frutos do mar por 3
minutos em agua fervente e, em seguida, coloque-os em uma frigideira
com uma colher de manteiga. Tempere com sal e pimenta-do-reino
e reserve.

Quando o arroz estiver quase pronto, misture os frutos do mar,
deixe cozinhar por mais uns 5 minutos e sirva.

15



Risotodearroz-pretocomabdbora

Fonte: Receita da Revista dos Vegetarianos.

Ingredientes:

500g de arroz-preto

% cebola roxa

% abdbora japonesa sem casca cortada em cubos pequenos
1 pimentdo vermelho e 1 amarelo cortado em cubos

5 xicaras de caldo de legumes

Azeite de oliva e sal a gosto

Modo de preparo:

Em uma panela refogue no azeite os cubos de abdbora e dos
pimentSes vermelho e amarelo até que estejam levemente dourados
e ainda tenros (firmes). Reserve.

Em outra panela, refogue a cebola até dourar e acrescente o
arroz e o sal. Aos poucos adicione a dgua e mexa até que o arroz
cozinhe. Com o arroz cozido, acrescente os cubos de abdbora e de
pimentdo e misture. Adicione azeite de oliva e mexa levemente para
que os graos ndo se quebrem.
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Salada de arroz-preto com tomate seco

Ingredientes:

50ml de azeite de oliva

3 dentes de alho picados

1 cebola média picada

2 xicaras de arroz-preto

1 xicara de tomate seco

1 colher de sopa de 6leo da conserva do tomate seco
1 xicara de salsinha picada

Sal a gosto

Modo de Preparo:

Aguecer metade do azeite e dourar o alho. Juntar a metade dos
tomates secos, a colher de dleo e o arroz. Refogar bem, colocando
dgua e cozinhando até o arroz ficar “al dente”. Apagar o fogo e esperar
que resfrie. Entdo, agregue a cebola picada, a outra metade dos
tomates secos e sal a gosto. Regar com o restante do azeite. Colocar
a salada em um recipiente de vidro ou louga e levar a geladeira por 30
minutos.

17



Salada de arroz-preto com frutos do mar

Fonte: http://br.recepedia.com/pais/receita.

Ingredientes:

1 colher de sopa de dleo

1 xicara de arroz preto

100g de camarao médio

100g de lula cortada em anéis
200g de marisco sem casca
Sal e cheiro-verde a gosto

Modo de preparo:

Prepare o arroz-preto conforme a receita basica (deve ficar “al
dente”) e reserve.

Em uma frigideira grande, aqueca o 6leo em fogo médio, junte
0 camarado, a lula e o marisco. Coloque o sal e refogue por 3 minutos
ou até ficarem macios. Reserve até esfriar. Misture com o arroz
reservado, coloque em uma travessa e polvilhe o cheiro-verde.
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Pudim de arroz-preto com calda de laranja

Fonte: Epagri/Cetrei.

Ingredientes:

3 xicaras de arroz-preto cozido

1 lata de leite condensado

1 lata de leite

3 ovos

1 colher de sopa de farinha de trigo
Suco de 6 laranjas

1 xicara de agucar

Modo de preparo:

Pudim:

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Caramelizar a
forma e colocar para assar em banho-maria por 45 minutos.
Desenformar e levar para geladeira.

Calda:
Deixe ferver o suco da laranja com o agucar até ficar uma calda
grossa.
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Brigadeirodearroz-preto

Fonte: Epagri/Cetrei.

Ingredientes:

3 xicaras de arroz-preto cozido
1 lata de leite condensado

1 lata de leite

3 ovos

% xicara de farinha de trigo
Granulado de chocolate

Modo de preparo:

Bater todos os ingredientes no liquidificador, colocar em uma
panela e cozinhar mexendo sempre em fogo baixo, até ficar cremoso.
Depois de cozido, colocar em um recipiente untado com manteiga,
levar a geladeira e, quando estiver frio, moldar os docinhos passando
no chocolate granulado.

Obs.: Também pode ser enrolado com coco ralado, fica como um beijinho.
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Arroz-preto doce

Fonte: http://www.vaitersobremesa.com.br.

Ingredientes:

1 xicara (chd) de arroz-preto

2 e 1/2 xicaras (cha) de agua fervente
2 xicaras (cha) de leite

Canela em pau a gosto

Cravos a gosto

1/2 lata de leite condensado

1/2 garrafinha de leite de coco
Pedagos de casca de limao

Modo de preparo:

Em uma panela coloque a dgua e o arroz-preto e deixe cozinhar
por alguns minutos. Adicione os cravos e a canela em pau. Va
adicionando o leite em duas ou trés etapas sem deixar o arroz secar.
Se achar que ainda esta duro, vocé pode adicionar mais dgua ou leite
até que fique na consisténcia desejada.

Quando o arroz estiver macio, mas ainda com bastante liquido,
acrescente o leite condensado e o leite de coco e va mexendo de vez
em quando até engrossar e ficar cremoso. Desligue o fogo, junte
pedacos de casca de limdo e leve a geladeira. Polvilhe canela em pé
na hora de servir.
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Organizacao

<

Epagri

Estacdo Experimental de Itajai
Rodovia Anténio Heil, 6800, Km 14 — Itaipava
CEP: 88.318-112 Itajai - SC

Fone: (47) 3341-5244
E-mail: eei@epagri.sc.gov.br

Projeto arroz
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