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CONTEXTO  

 

Este estudo de mercado foi produzido no âmbito do programa Promove Comércio, que 

presta assistência técnica no apoio ao Comércio e Desenvolvimento em Moçambique. O 

programa é executado pela Development Alternatives Initiative (DAI) Pty Ltd e financiado 

pela União Europeia (UE). 

 

O estudo faz parte da Componente 3 do projecto, que visa divulgar as oportunidades que 

o mercado da UE dispõem para as amêndoas e oleaginosas de Moçambique no âmbito 

do Acordo de Parceria Económica (APE) e sensibilizar o sector privado e a sociedade 

civil para fazer o uso das mesmas. Além disso, a perspectiva do projecto, é de ver 

melhorada a capacidade das associações empresariais na promoção do comércio e das 

oportunidades comerciais advindas do APE-SADC-UE. 

 

OBJETIVO DO ESTUDO 

 

O principal objectivo do presente estudo é produzir inteligência comercial, que permita 

aos produtores, processadores e exportadores (Pequenas e Médias Empresas - PME) 

de amêndoas e oleaginosas melhorar as suas vendas internacionais, portanto, preços e 

volumes no acesso a novos mercados. Mais especificamente, o estudo tem em vista 

identificar e analisar os mercados de consumo e de importação, os canais comerciais e 

os requisitos de acesso para amêndoas e oleaginosas na UE e em determinados 

Estados-Membros. Além disso, deve fornecer uma análise das oportunidades de 

exportação de Moçambique, principalmente para as amêndoas processados nestes 

mercados, e fornecer recomendações sobre a forma de aceder com sucesso no mercado 

da UE. 

 

ÂMBITO DO ESTUDO 

 

O estudo abrange amêndoas e oleaginosa (incluindo amendoim e gergelim). Note-se 

que o coco, castanha e amêndoas de bétele não estão abrangidos neste estudo de 

mercado. Dentro das amêndoas, as mais promissoras são castanha de cajú, macadâmia, 

amêndoas, castanha do Pará, pinhões  e mistura de amêndoas. Após uma análise da 

produção mundial e do mercado de amêndoas (incluindo amendoim como 

aperitivo/torrado) e de oleaginosas (gergelim) no capítulo  1, o mercado da UE é 

abrangido pelo capítulo  2. 

 

O capítulo  3 descreve as características de cada tipo de amêndoas, bem como as 

utilizações e aplicações dos consumidores em segmentos industriais. Além disso, as 

importações por cada país da UE e a evolução das importações da UE são revistos e 
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analisadas. Com base nas amêndoas exportadas por Moçambique, é feita uma selecção 

das importações de cada país da UE das amêndoas mais adequadas a este mercado. 

Tabelas com estatísticas detalhadas são apresentadas no Anexo 2. 

 

A segunda parte do capítulo 3 centra-se nos nove mercados-chave selecionados, que 

são a Alemanha, a França, a Espanha, a Itália, os Países Baixos, a Bélgica, a Grécia e 

a Polónia. Devido à sua dimensão, o mercado do Reino Unido também está coberto. De 

cada mercado estão abrangidas as tendências demográficas, as condições económicas, 

o mercado de snacks/aperitivos salgados e as principais tendências no consumo de 

amêndoas e as importações das amêndoas. É dada especial ênfase ao reconhecimento 

crescente dos benefícios para a saúde das amêndoas, o que levou a um aumento nas 

inovações em refeições e aperitivos. Tal constitui uma base sólida para o futuro 

desenvolvimento do mercado e para as oportunidades da UE. 

 

O capítulo  4 analisa as tendências relacionadas com a procura dos consumidores, o 

desenvolvimento de novas variedades de amêndoas, as certificações de segurança 

alimentar utilizadas por exportadores de outros países, a rastreabilidade, a rotulagem, 

níveis de carbono, a utilização de derivados e as novas tendências de embalagem a 

granel e a retalho. 

 

O capítulo  5 analisa os principais canais comerciais na UE, a produção de amêndoas 

nos Estados-Membros da UE e os principais processadores de alimentos nos mercados 

selecionados. As importações de amêndoas por cada mercado-chave selecionado são 

examinadas de forma mais aprofundada, analisando a sua origem, com ênfase nas 

importações provenientes dos países fornecedores ao nível de África. 

 

O capítulo  6 analisa com pormenor os requisitos legislativos de acesso ao mercado, a 

fim de reduzir as barreiras alfandegárias de amêndoas no porto de entrada devido ao 

incumprimento da regulamentação em matéria de segurança alimentar, o que muitas 

vezes acontece com amêndoas e oleaginosas provenientes de África. No mesmo 

capítulo, são formuladas recomendações práticas sobre a forma de cumprir os rigorosos 

requisitos de acesso ao mercado da UE. 

  

Este capítulo também aborda os requisitos de qualidade, embalagens e a rotulagem, 

bem como a evolução dos preços e as comparações de preços entre Moçambique e 

outros países fornecedores Africanos e Asiáticos. Além disso, são enumerados no 

presente capítulo os preços de venda a retalho das sementes de amêndoas e de 

gergelim. 

O capítulo  7 aborda as principais variedades de amêndoas e oleaginosas (gergelim e 

amendoim) que são cultivadas e exportadas na forma bruta ou processada, bem como 
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os problemas e desafios associados. Considera-se o cultivo de amêndoas orgânicas por 

pequenos agricultores e cooperativas, com recomendações para a utilização de enxofre 

ou bio-spray, entre outros. Os principais mercados de exportação de amêndoas 

moçambicanas e oleaginosas são analisados e comparados com os de outros 

concorrentes Africanos.  

 

Este capítulo resume igualmente as oportunidades para os produtores, cooperativas e 

exportadores moçambicanos no mercado da UE e nos principais mercados. Além disso, 

debate os desafios pertinentes, seguido das principais conclusões. Além disso, as 

recomendações para a entrada no mercado da UE são formuladas em termos de 

formação, controlo, condições pós-colheita, etc., e a diversificação da oferta de 

amêndoas para as adequar mais à procura ou às aplicações por segmentos de mercado. 

 

A última parte do capítulo 7 fornece informações práticas sobre a identificação de 

parceiros comerciais, a fixação de preços e negociações, bem como algumas ideias 

sobre promoção, uma vez que em muitos mercados da UE, compradores e 

consumidores não estão familiarizados com Moçambique. No anexo 3, é fornecido um 

reportório com os endereços dos importadores da UE. 

 

METODOLOGIA PARA O ESTUDO  

 

Uma extensa pesquisa documental  foi realizada onde todas as informações de fontes 

secundárias disponíveis foram acessadas. Foi efetuada uma pesquisa exaustiva 

utilizando estatísticas oficiais (ITC, Eurostat, INC, Statista), bases de dados de 

investigação, relatórios de mercado (incluindo Euromonitor, Mordor Intelligence, Grand 

View Research, etc.), boletins economicos online (LSA, Lebensmittelzeitung, Fresh 

Plaza, Alimarket, Organic-Bio, etc.), associações comerciais, plataformas comerciais 

(Tridge, Mundus Agri, Ingredients Network, portais Web), fontes de informação sobre 

empresas, informações governamentais e não governamentais, estudos de mercado 

sobre a cadeia de valor, produção e competitividade de Moçambique, bem como outras 

informações através da Internet. 

 

A investigação de campo  foi realizada através de discussões com compradores na 

Alemanha, Países Baixos e França e entrevistas telefónicas entre Julho e Agosto de 

2022. Foram efetuadas verificações nas lojas em vários supermercados, lojas biológicas 

em França e nos Países Baixos. 

 

Todos os dados/informações foram revistos e cruzados antes de utilizá-los. Garantindo 

neste caso a precisão, confiabilidade e integridade das informações. À medida que as 
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tendências do mercado mudam rapidamente, a informação actualizada é utilizada e as 

comparações são feitas ao longo de 5 anos, de 2018 a 2022.  

 

LIMITAÇÕES 

 

As estatísticas do comércio no estudo devem ser interpretadas e utilizadas com 

precaução. Os valores do consumo aparente para cada país da UE selecionado 

fornecem uma indicação aproximada. Devido à natureza volátil das importações e 

exportações, em especial do amendoim, os valores de consumo para países comerciais 

como os Países Baixos, a Alemanha e o Reino Unido devem ser tratados com extrema 

prudência. 

 

No que diz respeito às estatísticas de exportação de países Africanos e de alguns países 

AsiáticosAsiáticos, os fluxos comerciais ilegais e o comércio não registado podem ser 

substanciais. Por conseguinte, os valores das exportações de Moçambique são 

tipicamente subestimados. Devem ser consideradas indicativas das principais 

tendências. 
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1. INTRODUÇÃO 

1.1 Sector de amêndoas  e oleaginosas: crescimento e evolução  

1.1.1. Produção mundial de amêndoas  e principais países produtores   
 

De acordo com a INC, a produção de amêndoas  concentrou-se principalmente em 

economias de rendimento elevado e médio durante a última década. Entre 2013 e 2022, 

a produção mundial aumentou quase seis vezes, passando de 3343 para 5374 mil 

toneladas. Durante este período, registou-se uma taxa de crescimento anual composta 

de 5,8 %, o que significou um aumento médio anual da produção de 250,600 toneladas. 

 

Em 2022, as amêndoas e as amêndoas representaram 27% e 22% do volume de 

produção mundial, respetivamente, seguidos de castanha de cajú (20%), pistácios (14%) 

e avelãs (11%). Pinhões, macadâmias, amêndoas do pinheiro e castanha do Pará juntos 

representaram os restantes 6%. 

 

No mesmo ano, o valor da produção foi estimado em 32,083 milhões de euros, dos quais 

o cajú ocupava a maior parte dos 22% (6,962 milhões de euros), seguido das amêndoas, 

amêndoas e pistácios, como se mostra na figura 1. 
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Os EUA assumiram a maior parte da produção mundial de amêndoas, com uma quota 

média de 36% nas últimas cinco épocas (2018/19-2022/23). As amêndoas, pistácios e 

amêndoas foram as culturas mais cultivadas, representando 59 %, 22 % e 15 % da 

produção de amêndoas de árvores dos EUA, respetivamente.  

 

A Turquia é o segundo maior produtor e representa 11 % da produção mundial, com as 

avelãs a 63 % e os pistácios a 30%. 

 

A produção de amêndoas no grupo «Outros países Africanos» era principalmente 

castanha de cajú nos países da África Ocidental e Oriental (Costa do Marfim, Burquina 

Faso, Moçambique e Tanzânia), ao passo que a África do Sul era um importante produtor 

de Macadamia e de amêndoas. 

 

As taxas de crescimento anual mais elevadas entre 2013 e 2022 foram observadas para 

as amêndoas e macadâmia em 9% cada, seguidas da castanha de cajú (7%). A produção 

de pistácios e pinhões aumentou em média 5% ao ano, enquanto as amêndoas e avelãs 

cresceram a uma taxa anual de 3%. 

 

A produção  de amendoim  (com casca) foi quase 10 vezes maior do que a produção de 

amêndoas (50,71 milhões de toneladas) em 2022. Desde 2013, a produção de 

amendoim aumentou em média 2,8%, face a 40,15 milhões de toneladas em 2013. Isto 

significou um aumento anual da produção de 1 400 000 toneladas. De acordo com a INC, 

O amendoim eraproduzido principalmente em países de rendimento médio. 

 

A China e a Índia representaram 35% e 13% da produção mundial de amendoim, 

respetivamente. A Nigéria ocupa o terceiro lugar, com 9%, seguida dos EUA (5%), do 

Senegal (3%) e da Argentina (3%). 

 

Para mais informações, consultar o Anuário Estatístico do INC 2022/2023, que pode ser 

descarregado em https://inc.nutfruit.org/wp-content/uploads/2023/05/Statistical-

Yearbook-2022-2023.pdf 

 

O impacto das alterações climáticas na produção futura. Em 2022 e 2023, os verões 

quentes na América do Norte, no sul da Europa e na Turquia dificultaram gravemente a 

produção de todas as culturas, incluindo amêndoas. Especialmente em Julho e Agosto, 

houve falta de água e as condições de trabalho para os trabalhadores foram difíceis. Em 

2023, as temperaturas estavam muito acima dos 40.º devido às alterações climáticas. 

 

O aquecimento global, amplificado em 2023 por El Ninõ, tem sérias implicações para a 

produção de alimentos, a disponibilidade de água e a saúde da população. Os 

https://inc.nutfruit.org/wp-content/uploads/2023/05/Statistical-Yearbook-2022-2023.pdf
https://inc.nutfruit.org/wp-content/uploads/2023/05/Statistical-Yearbook-2022-2023.pdf
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climatologistas prevê em que o aquecimento em torno do Mediterrâneo será mais rápido 

do que a média global se as emissões de gases com efeito de estufa não forem 

rapidamente reduzidas. 

 

1.1.2. Crescimento no mercado mundial de amêndoas  e oleagino sas   

 

Em 2022, o mercado global de amêndoas foi estimado em 44,172 mil toneladas, o que 

representa um valor de 55,532 milhões de EUR. O amendoim representou a maior parte 

(87,4%) do mercado mundial de amêndoas em volume, como se mostra na figura 2.  

São consumidos como um aperitivo ou utilizados em vários pratos em quase todos os 

países em desenvolvimento. Nos países ocidentais, o amendoim é vendido como 

aperitivo salgado. torrado ou naturais com uma grande variedade de revestimentos 

aromatizados (caril, alho, ervas, etc.) ou revestimentos doces (chocolate, açúcar, mel, 

etc.). Além disso, são utilizados para manteiga de amendoim, que é popular em muitos 

paises, usado como uma manteiga de pão ou como base para molhos. 

 

 
 

Por outro lado, as amêndoas representavam 72 % do mercado em valor. Eles são 

vendidos principalmente em países ocidentais, onde podem ser praticados preços muito 

mais altos em comparação aO amendoim. A maioria das amêndoas só pode ser colhida 

uma vez por ano e há mais trabalho para tirá-las da casca. 
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Crescimento do mercado de amêndoas  

 

Na última década, o mercado global de amêndoas tem crescido de forma constante. 

Houve mudanças nos hábitos alimentares dos consumidores na América do Norte, 

Europa e Ásia, com um número crescente de vegetarianos e flexitarianos a usar 

amêndoas como substituto da carne. Além disso, a crescente popularidade das mistura 

de amêndoas como um lanche/aperitivo On-The-Go com propriedades saudáveis 

também aumentou o crescimento da indústria de amêndoas. Entre 2020 e 2022, o 

mercado mundial aumentou a um CAGR de 4,2 %, passando de 50,286 EUR para 

55,532 milhões de EUR, como mostra a figura 3.  

 

 

 
 

 

De acordo com a Grand View Research, a Ásia-Pacífico detinha a maior quota de 36,5 % 

em 2022, avaliada em 20,469 milhões de euros, e tem sido o mercado de crescimento 

mais rápido. Entre 2020 e 2022, foi registada uma CAGR de 8,4 %. China, Índia, 

Indonésia e Japão têm uma grande base de consumidores para amêndoas, uma vez que 

já são usadas em uma variedade de pratos.  

 

A América do Norte foi o segundo maior mercado avaliado em 16,493 milhões de EUR 

em 2022, dos quais os EUA representaram 78 %, seguido do Canadá 14 % e do México 

8 %. 

 

A Europa (UE27 + Reino Unido) continuava a ser o terceiro maior mercado de amêndoas 

do mundo e o segundo maior mercado de amêndoas. 
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Na sequência da guerra na Ucrânia, os aumentos acentuados dos preços dos produtos 

alimentares e da energia abrandaram as despesas dos consumidores em 2022/2023, em 

especial na Europa e na América do Norte. Tal afectou, em certa medida, a procura de 

amêndoas, enquanto os importadores e processadores continuaram a introduzir novas 

variações de amêndoas isoladas e misturas de amêndoas. 

 

Apesar da redução em 2023, espera-se que o mercado mundial de amêndoas cresça 

ainda mais nos próximos 5 anos, com um CAGR de 4,6 %, atingindo 69,493 milhões de 

EUR em 2026. A crescente população e o aumento do rendimento disponível na Ásia-

Pacífico irão acelerar a taxa de crescimento. O mercado também é impulsionado pela 

tendência de pastoreio (comer amêndoas entre as refeições) e pela popularidade de 

alimentos saudáveis e de conveniência que usam amêndoas como criador de sabor.  

Além disso, os consumidores reconhecem que as amêndoas possuem alta concentração 

de antioxidantes, proteínas e gorduras saudáveis. Há um conhecimento cada vez maior 

sobre produtos orgânicos e um interesse crescente entre a população rica da China e da 

Índia por alimentos com alto valor nutricional. 

 

Até 2026, prevê-se que o mercado asiático seja de 29,003 milhões de euros. Um 

desenvolvimento semelhante ocorrerá nos países do Médio Oriente, da América Latina 

e da África. Espera-se que o mercado de amêndoas para os países do resto do mundo 

seja de 6,546 milhões de euros em 2026. 

 

 
 

Espera-se que o consumo de amendoim, dominado principalmente pelas economias de 

rendimento médio (91 %), aumente a um CAGR de 4,4 % entre 2022 e 2026, de acordo 

com a Grand View Research. 
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Mercado mundial de amêndoas  

 

Em termos de valor, as amêndoas representavam 72 % do mercado mundial de 

amêndoas. Em 2022, este mercado ascendeu a 39,983 milhões de EUR. O consumo de 

frutos secos concentra-se principalmente nos países de rendimento elevado e médio, de 

acordo com a INC.  

 

As amêndoas mais populares incluem amêndoas que representam um quarto do 

mercado em termos de valor. Como mostra a Figura 5, as amêndoas foram seguidas por 

castanha de cajú (18 %), amêndoas (17%), pistácios (14%), avelãs (13%), macadâmia, 

pinhões, amêndoas de pinheiros e castanha do Pará. 

 

Em termos de volume, foram registados os seguintes volumes e quotas de mercado em 

2022: 

¶ Amêndoas - 1571 mil toneladas (31%) 

¶ Amêndoas - 977 mil toneladas (19%) 

¶ Castanha de Cajú - 965 mil toneladas (19%) 

¶ Pistácios - 768 mil toneladas (14%) 

¶ Avelãs - 549 mil toneladas (11%) 

¶ Pinhões - 147 mil toneladas (3%) 

¶ Macadâmias - 64 mil toneladas (1%) 

¶ Amêndoas de pinheiros - 48 mil toneladas (1%) 

¶ Castanha do Pará - 8 mil toneladas (1%) 
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Em volume, o mercado global de amêndoas em 2022 foi de 5,560 mil toneladas e quase 

duplicou na última década, em comparação com 3,060 toneladas em 2012, pelas 

seguintes razões: 

 

Uma variedade de aplicações  

 

As amêndoas têm uma ampla variedade de aplicações. Por exemplo, a castanha de cajú 

e as amêndoas podem ser consumidas isoladamente ou incluídas noutros tipos de 

aperitivos, em misturas de amêndoas, em saladas, ou como um agregador de sabor e 

fonte de proteína em vários pratos, especialmente pratos vegetarianos.  

 

Além disso, as amêndoas são uma parte importante nas dietas de baixo teor calórico e 

são recomendadas para a perda de peso. 

 

Amêndoas, macadâmia ou amendoim podem ser usadas em óleos cosméticos de 

amêndoas. Espera-se que um aumento na despesa do consumidor com cosméticos 

naturais também impulsionará a procura de amêndoas em todo o mundo. 

 

Disponibilidade virtual  

 

Os retalhistas físicos ainda representaram em 2023 80-90 % das vendas mundiais de 

amêndoas, uma vez que os consumidores podem verificar fisicamente a qualidade dos 

produtos. No entanto, desde o período de confinamento da COVID-19, os retalhistas e 

os vendedores em linha oferecem frutos secos nos seus próprios Websites, bem como 

em plataformas de comércio electrónico como a Amazon. A crescente adopção do sector 

do comércio electrónico para a compra de produtos alimentares e uma maior penetração 

da Internet impulsionarão ainda mais as vendas online/virtuais. De acordo com a Grand 

View Research, espera-se que as vendas online da castanha cresçam a um CAGR de 

4,8 % entre 2022 e 2028. 

 

Efeitos benéficos para a saúde humana  

 

A ascensão dos mercados mundiais de amêndoas e sementes tem se beneficiado do 

aumento dos níveis de consciência da saúde. Ver ponto 1.2 do presente capítulo. 

 

De acordo com o INC, a Ásia era a região de maior consumo (32 %) devido à grande 

população e às economias em desenvolvimento. A Europa (31 %) e a América do Norte 

(20 %) estão também a ocupar grande parte do mercado mundial de amêndoas. Há um 

elevado consumo de amêndoas processadas e há tantas padarias e fábricas de doces, 

o que significa uma procura significativa de amêndoas e oleaginosas. Recentemente, o 
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maior número de lançamentos de produtos ocorreu nos mercados europeu e norte-

americano. 

 

 
 

 

Dentro do grupo Resto do Mundo, o consumo no Médio Oriente ascendeu a cerca de 

12 % do mercado global, devido ao desenvolvimento da indústria alimentar com uma 

presença crescente de empresas de alimentos internacionais. O consumo de amêndoas 

na América Latina, Oceânia e África ainda era baixo. 

 

Oleagino sas 

 

De acordo com o USDA, a produção mundial de oleaginosas foi estimada em 

610 milhões de toneladas em 2022. A soja ocupa a maior parte (65%) da produção, 

seguida das sementes de colza (12%), de girassol (8%) e de outras oleaginosas (15%), 

incluindo gergelim. 

 

Para 2024, espera-se que a produção mundial de oleaginosas aumente 7%, 

principalmente devido ao aumento da produção de soja na América do Sul e da produção 

de sementes de girassol na UE, Ucrânia e Rússia. Os ganhos na UE, no Canadá e na 

China são reduzidos por declínios nos EUA, Ucrânia, Rússia e Austrália.  
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Espera-se que a produção mundial de oleaginosas atinja um novo recorde de 

672 milhões de toneladas, e espera-se que a produção de soja aumente 11 % 

(40,0 milhões de toneladas) para quase 411 milhões em 2024.  

 

O consumo mundial de oleaginosas continuará a aumentar 4 % em 2023 e 2024, 

impulsionado pela recuperação do processamento de soja na Argentina e pelo aumento 

da procura chinesa. Prevê-se que a transformação e o consumo de soja representem a 

maior parte do aumento da utilização de oleaginosas a nível mundial. Prevê-se que o 

consumo de sementes de colza aumente 1 %, enquanto a refinação de sementes de 

girassol deverá permanecer praticamente inalterada.  

 

Espera-se que as exportações mundiais de oleaginosas aumentem 1 %, uma vez que o 

aumento da procura de importações de soja compensa a diminuição das importações de 

sementes de colza e de girassol. O abrandamento do crescimento económico na China 

e na UE, juntamente com o aumento da produção interna de sementes de oleaginosas, 

bem como a continuação da expansão da área plantada de soja na América do Sul, irão 

provavelmente exercer pressão sobre os preços mundiais da soja no próximo ano. O 

projetado crescimento mais fraco das importações de soja na China e na UE, juntamente 

com a recuperação da produção de soja argentina e mais uma previsão de colheitas 

recorde para o Brasil, limitarão a oportunidade de os grandes países fornecedores, como 

os EUA, expandirem as exportações de soja e ganharem parte de mercado mundial, 

levando à constituição de existências. 

 

Geralmente, as oleaginosas podem ser usadas para extrair uma variedade de óleos para 

uso culinário. Além disso, cada um deles pode ser um componente essencial de uma 

variedade de sabores e especiarias. Algumas sementes, como sementes de linho, 

gergelim, etc., podem ter seu conteúdo extraído sem primeiro serem torradas. 

Juntamente com a tendência para uma alimentação saudável, espera-se que a utilização 

generalizada destas sementes resulte numa expansão do mercado.  

 

O comércio de oleaginosas será abrangido pelo capítulo 3. 

 

As características sanitárias  das amêndoas  e gergelim   

  

O mercado global de amêndoas está a ser impulsionado pelo aumento da consciência 

dos efeitos positivos que as amêndoas e as oleaginosas podem ter na saúde humana. 

Amêndoas e as oleaginosas são frequentemente consumidas como aperitivos ou como 

parte de uma refeição. São cada vez mais reconhecidos como um componente 

importante de uma dieta equilibrada. São ricos em proteínas, gorduras (principalmente 

ácidos gordos insaturados) e fibras alimentares.  
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Para muitas pessoas, a ingestão diária de fibras é insuficiente , especialmente as 

dietas ocidentais (junk food, refeições convencionais prontas, doces etc.). Isso pode levar 

à constipação, com o resultado que muitas pessoas tomam laxantes, comprimidos e 

bebidas para aliviar seus problemas intestinais. Uma boa alternativa é simplesmente 

comer mais alimentos que contêm fibras e/ou menos processados. 

 

A maioria das amêndoas são uma fonte de fibra, como avelãs, amendoim, pistácios, 

amêndoas, amêndoas, castanha do Pará, macadâmia e pinhões. Quando se trata de 

complementar a ingestão diária de fibras, um punhado de amêndoas e frutas secas 

podem ajudar. Por exemplo, um simples lanche de apenas um punhado (30 g) de 

amêndoas, como avelãs com 2 damascos secos (30 g), adiciona pelo menos 6 g de fibra. 

Este é um quarto da necessidade diária de 25 g de fibra. 

 

Outros efeitos benéficos para a saúde humana. Vários estudos científicos revelaram 

que o consumo de amêndoas e oleaginosas tem vários efeitos benefícios na saúde 

humana. A maioria das amêndoas, incluindo avelãs, amêndoas, castanha de cajú, 

amendoim e pistácios, contém ácidos gordos poli-insaturados e mono-insaturados. Com 

uma pequena quantidade de gordura saturada, comer amêndoas diariamente pode 

ajudar a proteger contra os seguintes problemas de saúde: 

¶ Redução da prevalência de doença cardíaca  

¶ Redução do colesterol no sangue  

¶ a prevenção da diabetes 

¶ a prevenção dos cálculos biliares em mulheres e homens  

¶ contra a obesidade e a síndrome metabólica 

¶ contra a pressão arterial elevada 

 

Além disso, afirma-se que comer amêndoas ajuda a melhorar os níveis de pressão 

arterial e reduz os riscos de certos tipos de cancro. As amêndoas são essenciais para 

reduzir o colesterol LDL, que são considerados maus colesterol.  

 

A consciencialização e o interesse dos consumidores neste importante grupo alimentar, 

bem como o aumento da disponibilidade de informações sobre os seus benefícios para 

a saúde, têm impulsionado o consumo de amêndoas e oleaginosas no mundo ocidental. 

 

1.2.1. O conceito da adequação ao uso  

 

Ainda há muitos consumidores que consideram que as amêndoas estão a engordar. A 

decisão de compra do consumidor médio é mais influenciada pelo sabor, qualidade e 

variedade do que pelo argumento preocupado com a saúde de que as amêndoas contêm 
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gorduras insaturadas naturais, minerais e vitamina B. No entanto, a consciência e o 

interesse pelas amêndoas como uma alternativa saudável aos doces, chocolate, batatas 

fritas etc., estão a crescer. Isto aplica-se, em especial: 

 

Consumidores de alimentos orgânicos e vegetarianos  que usam mais amêndoas e 

oleaginosas do que o consumidor médio. Eles tendem a usar uma variedade de 

amêndoas em suas dietas diárias. Os frutos secos combinadas com amêndoas são, por 

exemplo, uma importante fonte de doçura e um ingrediente em muesli, cruesli ou granola. 

Sendo uma importante fonte de proteína, as amêndoas são consumidas em maiores 

quantidades por vegetarianos como uma alternativa à carne e em dietas vegetarianas. 

Além disso, a procura de amêndoas biológicas está a ser estimulada pelo número 

crescente de lojas de produtos biológicos.  

 

Para os atletas , comer amêndoas  é recomendado . São todos ricos em calorias,  

melhor consumi-los com moderação, sem sal ou secos torradas, e em combinação com 

grãos integrais para uma proteína completa e aminoácidos essenciais. Alguns dos 

argumentos utilizados no mundo do desporto são: 

 

Amêndoas  

 

A amêndoa contém a maior quantidade de cálcio. Cada 30 gramas de amêndoa podem 

fornecer 75 mg de cálcio, o que pode fortalecer os ossos e promover a função muscular. 

Também rico em vitaminas E e B, bem como em magnésio. Antioxidantes nas amêndoas 

ajudam a aumentar o sistema imunitário, o que é útil para recuperar de quaisquer lesões 

e infeções. 

 

No entanto, Pru du 6, uma globulina 11S pode causar uma alergia a amêndoas, que é 

uma reação do sistema imunitário às suas proteínas. É muitas vezes ligada a anafilaxia, 

amendoim e alergias a mariscos. Mesmo um pequeno vestígio de amêndoas pode 

causar reações graves. Nos EUA, 9 a 15 % das pessoas são alérgicas a amêndoas. Os 

sintomas da alergia às amêndoas incluem dor abdominal, cãibras, náuseas, vómitos, 

erupção cutânea ou urticária, dificuldade em engolir, comichão, inchaço e falta de ar. 

Atualmente, nenhum tratamento está disponível para a alergia às amêndoas, por isso a 

melhor maneira de prevenir reações é evitar amêndoas ou consumi-las com moderação. 

 

Castanha de Cajú 

 

A Castanha de cajú é uma potência nutricional com mais vitamina K, magnésio, cobre, 

ferro, selénio, zinco e fósforo do que quaisquer outras amêndoas. O seu papel principal 

dentro do corpo é a sua capacidade comprovada de aumentar a produção de glóbulos 
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vermelhos, o que pode apoiar qualquer teste de resistência. Eles também ajudam a 

reduzir cãibras, espasmos musculares e melhorar a recuperação. 

 

Deve-se notar que a castanha de cajú pode causar alergia alimentar, embora ainda seja 

rara. Por exemplo, cerca de 0,1 % dos americanos têm alergia ao cajú, e menos de um 

em cada mil indivíduos desenvolverá uma alergia grave depois de ser exposto. Os 

sintomas comuns incluem dores de cabeça, erupção cutânea, urticária, náuseas, 

inchaço, espirros, dor de estômago e vómitos. Para evitar reações alérgicas, é importante 

não consumir demasiado cajú mas sim consumir castanha de cajú que estão totalmente 

cozida e que foram submetidas a triagem e processamento completos. 

 

Pinhões  

 

Os pinhões estão cheios de gorduras monoinsaturadas saudáveis e contêm muito 

poucas gorduras saturadas. São uma fonte particularmente boa de ácido oleico, um 

ácido gordo monoinsaturado que demonstrou melhorar o funcionamento do sistema 

imunitário, reduzir a inflamação e potencialmente reduzir o risco de doenças 

cardiovasculares. 

 

Os pinhões são uma fonte de proteína à base de plantas. Uma onça de pinhões contém 

3 gramas de proteína. Adicionar algumas às refeições que evitarão ficar com fome pouco 

depois de comer. 

 

Macadâmia  

 

A macadâmia são «potências» nutritivas. São úteis para a perda de peso, pele saudável 

e um risco reduzido de doenças cardiovasculares e diabetes. Não só macadâmia são 

ricas em vitaminas e minerais essenciais, mas são excelentes fontes de ácidos graxos 

mono-insaturados. Este atributo torna macadâmia útil para aqueles que seguem a dieta 

certa, que aconselha obter cerca de 60-75 % de suas calorias diárias a partir de gordura. 

 

As gorduras monoinsaturadas ajudam a regular a sensibilidade à insulina, e as 

macadâmias e o seu teor de gordura monoinsaturada podem ajudar a aumentar a taxa 

metabólica basal (BMR), que é a quantidade de energia gasta enquanto está em 

repouso. 
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Gergelim  

 

Ao consumir uma porção considerável das sementes, há cinco benefícios: 

¶ Fonte de proteínas vegetais: A proteína é um importante bloco de construção para 

o corpo humano e seus músculos e gergelim fornecem 5 gramas de proteína em 

cada porção de 30 gramas. 

¶ Gestão da pressão arterial: Uma vez que o gergelim contém uma quantidade 

saudável de magnésio, o seu consumo pode ajudar na gestão eficaz da pressão 

arterial de alguém. 

¶ Saúde óssea: O  gergelim contêm nutrientes como o manganês, o zinco, o 

magnésio e o cálcio que são cruciais para a saúde óssea. 

¶ Antioxidantes: O consumo de gergelim pode possivelmente melhorar a atividade 

antioxidante geral no sangue. A presença de compostos vegetais e vitamina E o  

gergelim pode combater o stress oxidativo do corpo humano (linha de saúde). 

¶ Sistema imunitário: A Health Line relata que: «As sementes de gergelim são uma 

boa fonte de vários nutrientes que são importantes para a função do sistema 

imunitário, incluindo zinco, selénio, cobre, ferro, vitamina B6 e vitamina E.» 

 

À medida que a nova geração de jovens se preocupa mais com a sua saúde, interessa-

se por produtos naturais/orgânicos e tende a comer menos carne. Há boas perspectivas 

para o mercado de amêndoas e oleaginosas em todo o mundo. 

 

1.3. A sua facilidade de adaptação aos momentos de consumo  

 

Três categorias podem ser usadas para classificar o consumo de amêndoas e 

oleaginosas: 

 

Consumido como um  aperitivo  ou como parte de uma refeição .  

 

Esta categoria é a mais comum. As amêndoas são muito conhecidas e consumidas 

principalmente como um aperitivo. Pistácios salgados, castanha de cajú, amêndoas, 

castanha do Pará, macadâmia ou mistura de amêndoas ainda vão muito bem com 

bebidas. Também são muito populares em ocasiões festivas nos países ocidentais. A 

popularidade das amêndoas é influenciada pelos hábitos de consumo modernos de 

manteiga, aperitivos entre as refeições e, muitas vezes, longe de casa, em vez de ter 

três refeições regulares por dia. 

 

Toda a gente conhece amendoim, em parte devido à sua popularidade como produto 

aperitivo. São oferecidos salgados, torrados, não salgados ou com diferentes 
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revestimentos doces (mel ou chocolate) ou com diferentes revestimentos estaladiços 

salgados (bárlico, pimenta, tomate, orégano etc.) ð ver foto abaixo. 

 

 
 

Consumo de alimentos de fontes ocultas , tais como amêndoas, amendoim e outras 

amêndoas e oleaginosas que são utilizados em receitas ou como ingredientes no 

segmento industrial, como pães, barras de frutas ou amêndoas, cereais de pequeno-

almoço, bolos, bolachas, gelados, bebidas amêndoas, doces, doces ou em pratos 

especiais (picantes). 

 

As amêndoas não salgadas são comumente utilizadas nas refeições, com vários sabores 

torradas disponíveis para pratos vegetarianos ou entradas. Os consumidores estão cada 

vez mais a aceitar pratos internacionais e étnicos que contêm amêndoas, impulsionados 

por factores como viagens ao estrangeiro, estabelecimentos de restauração étnica, 

influência de imigrantes e promoção dos meios de comunicação social. Para os 

consumidores, kits prontos a usar com amêndoas para saladas e pratos fritos ganharam 

popularidade devido à redução do tempo de cozimento. 

 

Amêndoas e oleaginosas  utilizadas em manteiga  que são formadas de amêndoas, 

amendoim, castanha de cajú e outros tipos de amêndoas e oleaginosas. A manteiga de 

amendoim e o tahini são exemplos típicos. Manteiga de amendoim, que é um sabor que 

todos os consumidores nos países ocidentais adquirem desde a infância. 

 

1.4. Inovação na utilização de amêndoas  pelas empresas  

 

As amêndoas podem ter um papel na reformulação alimentar, proporcionando nutrição 

positiva. Os fabricantes de alimentos estão a criar aperitivos mais saudáveis que não só 

satisfazem o sabor e a indulgência, mas também respondem ao aumento da procura de 

alimentos e snacks que são «bons para si».  
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Na sua comunicação com os consumidores, o principal objetivo é transformar a 

percepção que os consumidores têm dos snacks. Longe de ser um mimo simples, um 

lanche com amêndoas e frutas secas está a tornar-se uma oportunidade para os 

consumidores obterem algo saudável fora de sua ocasião em refeições. 

 

Hoje em dia, há muitas inovações no uso de amêndoas em diferentes tipos de alimentos. 

Alguns exemplos são: 

¶ Cereais prontos para consumo 

¶ Produtos torradas 

¶ Pizzas e massas alimentícias, especialmente opções sem glúten  

¶ Alternativas à base de plantas para sobremesas e gelados, manteiga,  

¶ Leite fresco e em pó à base de plantas 

¶ Alternativas de laticínios à base de plantas, mergulhos e molhos.  

¶ Produtos para nutrição desportiva, como barras de amêndoas, proteínas isoladas 

¶ Alimentos de conveniência, incluindo pratos Asiáticos que tradicionalmente usam 

amêndoas, especialmente amendoim e castanha de cajú. 

 

Por último, mas não menos importante, as amêndoas e as frutas secas são fontes 

significativas de proteínas e outros nutrientes à base de plantas, e podem ajudar a levar 

a população para uma dieta saudável e sustentável, que depende menos dos animais e, 

ao mesmo tempo, fornece a melhor nutrição possível. 

 

1.5. Segmentos da indústria alimentar  

1.5.1. Segmentos por tipo de indústria  

 

Existem dois segmentos principais para as amêndoas: O segmento dos 

snacks/aperitivos e o segmento industrial. 

 

Segmento dos snacks /aperitivos  

 

O maior utilizador de amêndoas é o segmento de snacks/aperitivos. Segundo o site 

Statista, o valor do mercado europeu de snacks salgados ascendeu a cerca de 19,3 mil 

milh»es de euros. O mercado l²der dos snacks salgados na Europa foi a Alemanha, com 

vendas estimadas em 3,2 mil milh»es de euros, seguida da Fran­a, de 2,9 mil milh»es 

de euros, de It§lia e de Espanha.   

 

Existem diferenças entre os países da UE no que diz respeito aos seus snacks salgados 

preferidos. Na Alemanha, nos Países Baixos e nos países escandinavos, as amêndoas 



 
 

27 
 

 

ocupam uma grande parte do mercado nacional de snacks salgados, uma vez que são 

utilizadas há muitos anos. Em França e Espanha, o termo lanche salgado refere-se 

tradicionalmente a amêndoas, bolachas ou biscoitos salgados que são consumidos com 

apéritifs antes do jantar. As batatas fritas e os petiscos extrudidos são mais populares na 

Itália, Espanha e Reino Unido. 

 

Os snacks salgados mais consumidos na Europa continuam a ser batatas fritas, batatas 

fritas ¨ base de batata, snacks extrudidos (milho ou trigo), entre outros. As principais 

áreas de crescimento têm sido na categoria de snacks extrudidos para snacks de estilo 

americano (chips de milho e taco) e snacks de estilo oriental. Os consumidores gostam 

de comê-los com uma grande variedade de molhos de mergulho exóticos ou 

extravagantes. Juntamente com a tendência para petiscos saudáveis, diferentes tipos de 

batatas fritas feitas de vegetais, ervilhas ou lentilhas t°m sido populares.  

 

O segmento de amêndoas tem mostrado um aumento constante devido a uma grande 

variedade de misturas de amêndoas torradas, revestidas e salgadas. Os consumidores 

consideram-nos mais saudáveis do que outros snacks e amêndoas são um aperitivo 

popular entre as refeições. As  amêndoas eram um snack popular pré-refeição das 

empresas de entrega ao domicílio, especialmente durante os períodos de confinamento. 

 

Segmento industrial  

 

Para todas as amêndoas, o sector industrial era um importante utilizador de amendoim, 

amêndoas e, cada vez mais, outros amêndoas. O sector de catering e restauração 

consome habitualmente amendoim e pistácios. As principais indústrias consumidoras de 

todas as amêndoas na UE são as seguintes: 

 

Confeitarias , que usam muitas amêndoas, avelãs e amêndoas. As vendas de confeitaria 

de chocolate são altas durante ocasiões especiais (Dia de São Valentim, Páscoa ou 

Natal) com chocolates atraentemente embalados para crianças. Um problema para o 

chocolate tem sido a sua reputação de ser «mau para você», uma vez que está 

associado à obesidade, cárie dentária e excesso de «mau» consumo de gordura. A 

adição de amêndoas a uma barra de chocolate melhora o seu valor para a saúde e, 

portanto, o seu apelo aos consumidores, como é o caso das barras de saúde, barras de 

muesli ou barras de frutas múltiplas. 

 

Padarias e misturadores de cereais de pequeno -almoço, sendo o segundo maior 

utilizador de amêndoas. Amêndoas, avelãs, amêndoas e, cada vez mais, pinhões são 

utilizadas em bolachas, bolos e doces. Recentemente, as padarias tenderam a comprar 

produtos mais convenientes, como amêndoas descascadas, pré-cortadas, vivas ou 
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igualmente pré-processadas, especialmente no caso das amêndoas e pinhões. 

Consequentemente, os processadores tendem a fazer misturas que são mais 

multifuncionais para padarias.  

 

Outras indústrias , que incluem a indústria de gelados, sobremesas e laticínios que 

utilizam amêndoas, avelãs, amêndoas e cada vez mais castanha de cajú.  

 

A indústria de bebidas alcoólicas utiliza amêndoas no Amaretto italiano ou no Amaro 

português. Fabricantes de alimentos para bebés, óleos de amêndoas, refeições prontas, 

misturas prontas a utilizar para fritar e saladas (castanha de pinheiros, amêndoas, 

castanha de cajú) e alimentos para aves. 

 

Espera-se que o uso de amêndoas em outras indústrias cresça ainda mais, uma vez que 

a ênfase predominante em alimentos saudáveis (spreads, refeições vegetarianas) 

utilizando mais amêndoas e afecta todas as indústrias acima referidas. Espera-se que 

haja um aumento da procura de amendoim da indústria de processamento de alimentos, 

à medida que os fabricantes aumentam as suas gamas de produtos prontos a usar 

(exóticos) que contêm amêndoas para fritar refeições fritas e kits de saladas prontas a 

usar, que as donas de casa ocupadas acham conveniente. 

 

Alguns grandes utilizadores industriais de amêndoas  incluem Danone (confeitaria, 

sobremesas, cereais, França), Belin LU (biscoitos, snacks salgados, parte da Danone), 

Kelloggôs (cereais, EUA), Quaker Oats (cereais, padaria, parte da PepsiCo, EUA), United 

Biscuits (confeitaria, padaria, Reino Unido), Dr. Oetker (cereais, sobremesas, 

Alemanha), Marte (chocolate, EUA), Alfred Ritter (chocolate, Alemanha), Jacob Suchard 

(confeitaria, cereais, parte da Kraft EUA), Ferrero (confeitaria, manteiga, Itália), Unilever 

(Reino Unido) e Nestlé (Suíça).  

 

1.5.2. Principais aplicações de amêndoas  em segmentos industriais  

 

As principais aplicações  das amêndoas mais relevantes de Moçambique em 

segmentos industriais são: 

 

Castanha  de cajú . As aplicações na indústria alimentar são estimadas em 10 % das 

importações de castanha de cajú da UE. As principais indústrias consumidoras são: 

 

A indústria de confeitaria que utiliza predominantemente pedaços e pedaços de castanha 

de cajú para produzir snacks de chocolate. Além disso, os grãos inteiros de cajú 

revestidos de chocolate estão a tornar-se cada vez mais disponíveis como um produto 
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novo, na sequência do sucesso das amêndoas revestidas de chocolate em vários 

mercados europeus.  

 

A indústria panificadora, onde a castanha de cajú inteira e partidas são usadas como 

manteiga em biscoitos e doces. 

 

A castanha de cajú é promovida como uma alternativa mais saudável à manteiga de 

amendoim em vários mercados europeus, onde são um novo produto. Além disso, a 

manteiga de castanha de cajú é combinada com outros ingredientes para proporcionar 

aos consumidores uma maior variedade de sabores. 

 

O mercado dos cereais de pequeno-almoço está a introduzir novos produtos granola 

ricos em castanha de cajú.  

 

Barras de proteínas e frutas estão cada vez mais disponíveis como um substituto para 

guloseimas doces e à base de chocolate. Estes produtos frequentemente incorporam 

amêndoas de cajú como uma fonte de proteína vegetal.  

Os laticínios veganos empregam castanha de cajú como um ingrediente na produção de 

«leite», iogurte e queijo vegano de cajú.  

 

A castanha de cajú também é usada em pratos e molhos prontos a comer, como o pesto, 

como uma alternativa às amêndoas de pinheiro, que são mais caras. 

 

O óleo de castanha de cajú está a ganhar popularidade na indústria cosmética devido 

aos seus inúmeros benefícios para o cabelo e a pele. Rico em nutrientes como vitaminas 

E, K, B6, e minerais como magnésio, ferro e zinco, ajuda a manter a hidratação, fortalecer 

o cabelo, prevenir a perda de cabelo, criar brilho, melhorar a condição do cabelo, ajudar 

a hidratação da pele e suavizar as linhas finas e rugas. O óleo de castanha de cajú 

também tem propriedades anti-inflamatórias e de brilho da pele, tornando-o eficaz para 

a hiperpigmentação, manchas da idade e irritações da pele que curam em casa, como 

acne e eczema. 

 

A macadâmia  são consumidas principalmente como um lanche de luxo devido ao seu 

gosto e ao seu preço elevado. Na indústria, são consumidos principalmente em: 

 

¶ A indústria de confeitaria utiliza macadâmia em snacks de chocolate, semelhante 

ao uso tradicional de avelãs. No chocolate, pequenos pedaços de macadâmia são 

utilizados.  

¶ A indústria de panificadora usa batatas fritas, pedaços e dados de macadâmia em 

bolos, doces, queques e biscoitos.  
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Na maioria dos mercados da UE, a manteiga de macadâmia é um novo produto. A 

manteiga é fabricada exclusivamente a partir de amêndoas de macadâmia ou em 

combinação com outras amêndoas. Alguns produtores adicionam mel ou chocolate e 

comercializam como produtos premium e de luxo.  

 

Macadâmia é cada vez mais utilizada como cobertura para gelados. As sobremesas de 

gelo que contêm macadâmia são normalmente comercializadas como artigos de luxo.  

 

Os fabricantes de cereais começam a incluir macadâmias nas suas formulações de 

produtos. Ainda assim, as macadâmias são menos utilizadas do que outras amêndoas, 

como as avelãs.  

 

O óleo de macadâmia é o produto de macadâmia não alimentar mais amplamente 

reconhecido. O óleo de macadâmia pode ser usado para cozinhar, mas raramente é 

comercializado como um produto alimentar na Europa devido ao seu preço 

extremamente elevado. O óleo de macadâmia é utilizado em numerosas formulações 

cosméticas. O óleo de macadâmia pode ser incluído em champôs, condicionadores e 

lubrificantes para a pele, entre outros produtos.  

 

As amêndoas  são utilizadas principalmente nas indústrias de confeitaria e marzipan. Na 

Europa, a Rafaello é uma marca proeminente que promove amêndoas californianas. Os 

fabricantes de chocolate em crescimento, incluindo Odense Marzipan, Lübecker e Caldic, 

também usam amêndoas como ingredientes. Amêndoas também são usadas em assar 

em casa, padaria, amêndoas e barras de frutas, mueslis, e espalhadas por amêndoas. 

Uma categoria de crescimento é o leite de amêndoa. 

 

O amendoim  é vendido principalmente como snacks salgado torrado. Estima-se que 30-

40% dO amendoim importado na Europa sejam utilizados pelas seguintes indústrias de 

transformação de alimentos: 

 

A indústria de confeitaria, que utiliza principalmente amendoim em guloseimas à base de 

chocolate. Snickers (de Mars) é uma das marcas de chocolate mais populares que 

contêm amendoim, mas há muitos outros produtos semelhantes na Europa, muitas vezes 

fabricados sob marcas privadas para cadeias de retalho.  
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A indústria d e panificação  enche bolos, biscoitos e doces com fragmentos de 

amendoim.  

 

A manteiga de amendoim é frequentemente importada, mas cada vez mais produzida 

em muitas nações europeias. Os Países Baixos são o maior transformador de amendoim 

da Europa e o maior produtor de manteiga de amendoim da UE.  

 

Como um substituto para guloseimas doces e chocolates, as barras de amêndoas e 

proteínas estão a tornar-se cada vez mais populares. O amendoim é frequentemente 

utilizado como uma fonte vegetal de proteína nestes produtos.  

 

Outros segmentos ð O amendoim também é utilizado em uma variedade de outros 

produtos, incluindo a alimentação de aves. Além disso, os segmentos de amendoim são 

uma cobertura de gelado popular.  

 

Gergelim .  

 

Cerca de 35 % do gergelimdo gergelim importadas são utilizadas na transformação de 

alimentos, como em saladas, sushi, farinha de gergelim mo²da (tahini), h¼mus, etc.  

 

As indústrias de panificação e confeitaria utilizavam cerca de 50 % das importações de  

gergelim da UE principalmente para coberturas de p«o, p«es e biscoitos. As  gergelim 

tamb®m s«o um ingrediente para petiscos doces, biscoitos ou sobremesas, como a 

halva.  

 

O  gergelim utilizado para a extração de óleo nas cozinhas asiática e mediterrânica 

representam cerca de 10% das importações da UE.  

 

Enquanto o gergelim processado para venda a retalho para uso doméstico como 

ingredientes para torrar ou como guarnição representa cerca de 5%. 

 

Semente uniforme e premium é usado principalmente em aplicações decorativas, 

enquanto a aparência física das sementes é menos importante para extratos de tahini ou 

óleo. 

 

2. DIMENSÕES DO MERCADO DA UE 

2.1. Valor de mercado das vendas de amêndoas na UE  

 

Em 2022, o mercado da UE representava 24,1 % do mercado mundial de amêndoas . 

Nos últimos anos, a quota da Europa no mercado global diminuiu relativamente devido 
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ao forte crescimento dos países da Ásia-Pacífico e à lentidão das despesas de consumo 

e da inflação levaram a dois trimestres consecutivos de contração económica. Isto 

significa que a zona do euro caiu numa recessão com preços elevados da energia e 

taxas de inflação elevadas durante os meses de inverno de 2022. O crescimento em 

2023 deverá ser fraco. 

 

No futuro, a Alemanha continuará a ser o Estado-Membro mais populoso da UE até 2100, 

seguida da França e da Itália.  

 

A estrutura populacional projetada varia significativamente entre os países com uma 

população envelhecida na Alemanha. Segundo o site Eurostat, as maiores perdas de 

população registam-se em vários Estados-Membros da UE oriental e meridional. 

 

Entre 2022 e 2100, prevê-se que o número de habitantes diminua em 15 Estados-

Membros da UE:  

¶ Estónia, Espanha, Hungria e Eslovénia deverão contrair-se em menos de 10 % 

¶ Prevê-se que Portugal, Finlândia, Itália e Eslováquia diminuam 10-20 %.  

¶ Prevê-se que a Polónia, a Roménia, a Bulgária, a Croácia e a Grécia registem 

reduções significativas de 20-30 %. 

¶ Prevê-se que a Lituânia e a Letónia registem as maiores perdas de população, 

com o número total de habitantes a diminuir mais de 30 %. 

 

Devido a uma esperança de vida mais longa, as populações dos Estados-Membros da 

UE envelhecerão, com taxas de variação variáveis. Esta tendência já se verifica em 

muitos países. Prevê-se que as pessoas com idade igual ou superior a 80 anos 

aumentem para 64 milhões na UE até 2100. 

 

Tal terá impacto nos planos de despesa pública, tais como as pensões, os cuidados de 

saúde e os custos dos cuidados continuados. Mas isso também implica que as pessoas 

mais velhas continuem a comer mais saudável para se manterem em boa forma, 

consumindo vegetais, frutas e amêndoas, entre outras coisas. Tal é igualmente 

recomendado pelos ministérios da saúde na maioria dos países da UE. 

 

Apesar do declínio da população, há séculos que existe uma tradição de comer 

amêndoas nos países da UE. Por conseguinte, a UE continua a ser um mercado mundial 

muito significativo para os amêndoas e o amendoim.  
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Em 2022, o mercado de amêndoas na UE-27 e no Reino Unido representou um valor de 

13,183 milhões de EUR, com um volume estimado de 2153 mil toneladas. Em termos de 

valor, os amêndoas ocupavam 65 % a 70 % do mercado da UE.  

 

A Europa é o segundo maior mercado de amêndoas do mundo e, em 2022, representou 

31 % do mercado mundial de amêndoas após a Ásia-Pacífico (32 %), como mostra a 

figura 6 do capítulo 1. Em relação à sua população de 448 milhões em 2022, o consumo 

de amêndoas é grande em comparação com uma população de 4,300 milhões no 

Pacífico Asiático. 

 

 

 

Desenvolvimento do mercado da UE  

 

Entre 2019 e 2022, o mercado da UE continuou a crescer de forma constante, com um 

CAGR de 2,2 %. No entanto, devido aos cortes nas despesas resultantes da inflação em 

2022/2023, o consumo de frutos secos abrandou em quase todos os países da UE e no 

Reino Unido. Como mostra a Figura 7, espera-se que as vendas aumentem a partir de 

2024 e atinjam 14,343 milhões de euros até 2026. A longo prazo, o mercado dos 

amêndoas da UE continua a ser impulsionado por uma maior sensibilização para os 

benefícios para a saúde dos amêndoas como snacks, mais inovação de produtos e 

novas aplicações nos alimentos para a saúde.  
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2.1.1. Consumo em casa e tendências que impulsionam o mercado  

Consumo per capita  

 

As amêndoas são comidas como aperitivo. Para muitas famílias, são ingredientes 

essenciais em receitas tradicionais, como cereais, maçapão, produtos cozidos e 

chocolates. Na maioria dos países, O amendoim ou os amêndoas são consumidos pelo 

menos 1-2 vezes por semana, principalmente durante os fins de semana, quando os 

visitantes vêm ou em caso de eventos sociais, festas, etc. 

 

A Figura 8 mostra o consumo per capita de amêndoas vendidas para consumo em casa. 

Os checos preferem doces e chocolate a snacks salgados e o seu consumo de 

amêndoas   foi de 1,96 kg per capita, o mais baixo da UE. O mesmo se aplica a outros 

países da UE de Leste, onde as pessoas gastam menos em amêndoas.  

 

Em 2022, os Países Baixos, a Espanha e a Alemanha tiveram o maior consumo per 

capita de amêndoas (especialmente amendoim, amêndoas, pistácios e castanha de 

cajú). Estima-se que a média dos 16 países da UE mais consumidores ð incluindo o 

Reino Unido ð seja de 4,78 kg per capita. 
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Tendências que impulsionam o mercado da UE de amêndoas    

 

O aumento das tendências veganas, as dietas paleo e o aumento dos hábitos 

alimentares saudáveis contribuem  significativamente, com os consumidores mais 

jovens (Geração Z) a favorecerem os produtos biológicos e naturais, especialmente na 

Alemanha, França, Países Baixos, Reino Unido e países escandinavos.   

 

 
 

 

A Europa oferece oportunidades através de regulamentação favorável , aumento da 

procura de produtos vegetais, investigação e desenvolvimento e avanços tecnológicos 

nas técnicas de fabrico. 

 

Forças socioeconómicas sociais e relacionadas com a saúde : Em toda a Europa, o 

aumento das limitações de tempo, o ritmo de vida mais rápido e o desejo de comodidade 

estão a impulsionar a procura dos consumidores de snacks «salubres e sustentáveis». 

Além disso, o aumento da consciência para a saúde levou à substituição de produtos de 

snacks mais saudáveis por doces e biscoitos. Consequentemente, os amêndoas têm 

uma oportunidade de mercado para satisfazer estas exigências. Associada a esta 

tendência de saúde está a importância da qualidade e segurança do produto.  

 

Além disso, a naturalidade é uma das principais áreas de interesse . As novas 

introduções de amêndoas comercializadas como «orgânicas», «naturais» e «livres de 

aditivos/conservadores» foram proeminentes, assim como as alegações de «fibra», 

«proteína» e «baixo sódio». 

 

População considerável de imigrantes  e grupos étnicos mais diversificados . As 

suas dietas contêm geralmente mais frutos   e frutos secos do que os pratos tradicionais 

dos países da UE.  

 

Motores do mercado tecnológico : para que os fabricantes mantenham uma vantagem 

competitiva em relação aos seus rivais, a inovação continuará a ser uma necessidade 

absoluta. Novos sabores, texturas, misturas de amêndoas, revestimentos e embalagens 

estão a ser introduzidos no mercado pela indústria. Paralelamente à crescente 

importância das redes sociais como meio de divulgar informações sobre novos produtos, 
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ideias de receitas e combinações de sabores, o número de pessoas que compram 

alimentos em linha continua a aumentar. 

 

Desafios económicos : A maioria dos mercados da UE é extremamente sensível aos 

preços devido à elevada inflação em 2022/2023. Tanto os consumidores como os 

retalhistas procuram qualidade premium a um preço de desconto. O custo e a relação 

custo-benefício constituem um grande desafio para a indústria, prevalecendo 

frequentemente sobre outros fatores e valores sociais/ambientais, especialmente para 

os consumidores de classe média-baixa. 

 

2.1.2. Consumo n o Sector Catering  e Restauração  

 

O consumo de amendoim pelo sector de catering e restauração é grande, enquanto os 

amêndoas são menos comuns em restaurantes, hotéis, estabelecimentos de fast-food 

ou instituições como hospitais, escolas, casas para idosos. Muitos restaurantes e hotéis 

tiveram momentos difíceis ou foram forçados a cessar a sua atividade durante o período 

de confinamento em 2021/2022. A inflação em 2023 levou a menos pessoas a jantar 

fora. 

 

Nos próximos anos, uma percentagem mais elevada de agregados familiares com 

rendimentos duplos, agregados familiares individuais e a relutância das pessoas em 

gastar demasiado tempo a preparar refeições estimularão o consumo mais frequente de 

refeições em snack-bares, cantinas, estabelecimentos de fast food, restaurantes de 

comida para levar e serviços de entrega de refeições. 

 

2.2. Valor de mercado das vendas em diferentes países da UE  

2.2.1 Vendas de amêndoas  e oleagino sas em diferentes países da UE  

 

A Alemanha e a França são os principais mercados de amêndoas e representaram 

21,3 % e 17,1 % em 2022. Ambos os países têm devido a grandes dimensões da 

população e muitos processadores de alimentos e indústrias de snacks. A Itália, a 

Espanha e o Reino Unido são os outros mercados importantes.  
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Outros países da UE têm níveis de consumo diferentes de amêndoas e amendoim. A 

Grécia, Espanha e Itália são grandes mercados de amêndoas, enquanto os Países 

Baixos são um grande mercado de amendoim devido a uma grande variedade de 

amendoim revestidos, a popularidade da manteiga de amendoim e do molho de 

amendoim utilizados em pratos indonésios que são muito populares. 

 

Actualmente, o consumo médio e a popularidade das diferentes amêndoas variam 

consideravelmente por país. Mas, no futuro, em melhores períodos económicos, o 

consumo de amêndoas aumentará certamente nos países de Leste da UE. 

 

2.3 Valor das importações de amêndoas  para a UE e os países -membros  

 

As importações mundiais de amêndoas  ascenderam a 10,793 mil toneladas em 2022, 

das quais as importações da UE representaram 26 %, com um volume registado de 2788 

mil toneladas. 

 

Entre 2018 e 2022, quase todos os países da UE aumentaram as suas importações de 

amêndoas . O total das importações da UE aumentou 2,0 % em volume e 2,9 % em valor.  

 

 



 
 

38 
 

 

Quadro  1. UE 27 importações de amêndoas   , 2018 ð 2022 

 

   Volume em toneladas e valor em milhares de euros 

UE 27 

2018 2020 2022  

Volume Valor Volume Valor Volume Valor 
CAGR 

* 

TOTAL 2,570,269 10,567,054 2,784,804 11,619,038 2,788,064  11,826,329 2,0 % 

Alemanha  601,788 2,987,656 671,168 3,415,975 634,823 3,293,340 1,3 % 

Países 

Baixos  
528,928 1,449,707 583,559 1,526,634 555,431 1,603,910 1,3 % 

Itália  268,463 1,221,003 295,055 1,441,859 298,878 1,439,588 2,7 % 

França  246,197 1,172,456 262,560 1,251,039 263,185 1,221,901 1,7 % 

Espanha  254,468 1,033,578 270,499 1,097,286 289,376 1,155,041 3,2 % 

Polónia  126,941 396,412 133,269 424,178 152,833 494,621 4,8 % 

Bélgica  126,490 582,736 121,761 548,423 124,130 604,059 
ð

0,4 % 

Áustria  55,499 275,829 58,162 315,018 51,627 281,498 
ð

1,9 % 

Roménia  28,586 90,320 32,397 101,982 44,405 149,589 10,9 % 

Suécia  41,066 200,876 43,963 208,734 44,399 214,431 1,8 % 

Grécia  35,464 134,476 36,208 139,273 42,696 157,469 4,7 % 

República 

Checa 
35,330 129,083 36,829 165,301 38,962 198,781 2,7 % 

Dinamarca  29,415 131,765 34,354 153,308 31,883 142,816 1,9 % 

Portugal  26,729 114,002 25,206 107,509 32,545 126,692 5,3 % 

Luxemburgo  25,323 129,127 27,025 149,762 19,681 103,449 
ð

6,6 % 

Bulgária  21,564 54,320 25,349 65,551 28,070 81,133 6,8 % 

Hungria  20,124 56,454 21,230 63,063 22,582 69,271 2,9 % 

Lituânia  15,119 65,202 18,399 78,068 20,075 88,004 7,4 % 

Eslováquia  17,106 68,439 17,225 68,910 18,203 78,895 1,6 % 

Irlanda  15,657 60,721 17,944 65,292 15,608 67,610 
ð

0,1 % 

Finlândia  12,893 58,478 14,240 70,635 13,292 65,990 0,5 % 

Croácia  10,703 39,039 12,086 46,769 13,632 55,232 6,2 % 

Estónia  6,969 26,793 6,279 26,189 11,165 31,817 12,6 % 

Eslovénia  7,420 36,708 7,573 35,897 7,705 36,087 0,9 % 

Letónia  5,803 24,217 6,241 25,678 6,571 35,629 2,9 % 

Chipre  4,554 19,707 4,614 19,453 4,691 21,222 0,7 % 

Malta  1,670 7,950 1,609 7,252 1,616 8,254 
ð

0,9 % 

*CAGR = Taxa de crescimento anual composta 2018-2022 (com base no volume)Fonte: ITC TradeMaps 

(2023) 
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A Alemanha,  que importou 23 % de todas as importações da UE, é o maior mercado da 

UE de amêndoas: 634 mil toneladas, num valor de 3,293 milhões de EUR em 2022. A 

Alemanha é seguida pelos Países Baixos (a percentagem em 2022 foi de 20 %). Ambos 

os países são os principais importadores mundiais sendo os 3.º e 4.º maiores 

importadores de amêndoas   depois dos EUA e do Vietname. 

 

A Itália  era outro grande importador que representava 11 % das importações da UE, que 

eram principalmente avelãs para a popular manteiga de chocolate Nutella. Amêndoas e 

amêndoas também costumam ser procuradas pelas indústrias italianas de confeitaria e 

panificação. 

 

As importações espanholas  representaram 10 % do total da UE e importaram 

principalmente amêndoas, conferindo uma amêndoas distinta ao popular caldo espanhol 

«ajo blanco» e ao nougat turón de amêndoa, uma tradição natalícia em Espanha. Apesar 

de ser um produtor significativo, a Espanha continua a importar quantidades substanciais 

de amêndoas dos Estados Unidos da Califórnia. 

 

A França  representava 9 % e é um grande importador de amendoim, amêndoas e 

misturas de amêndoas. 

 

Note-se que Roterdão, Hamburgo, Marselha e, cada vez mais, o Pireu são os principais 

centros de comércio de amendoim e amêndoas da UE, com quantidades significativas 

reexportadas para outros países da UE. Em 2022, O amendoim representaram cerca de 

61 % do total das importações da UE. 

 

Outros países . No período objeto de reexame, as importações efetuadas pela Polónia, 

Roménia, Bulgária, Estados bálticos, Croácia, Grécia e Portugal registaram aumentos 

substanciais, como indicado no Quadro 1. A Roménia e a Bulgária importaram 

principalmente amendoim e misturas de amêndoas provenientes da Polónia.  

 

As importações de amêndoas  no Reino Unido  foram de 262 mil toneladas em 2022, 

situando-se ligeiramente abaixo do nível das importações francesas no mesmo ano. As 

importações do Reino Unido flutuaram no período 2018-2022, principalmente devido ao 

Brexit. 
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3. CARACTERÍSTICAS DO MERCADO DA UE  

3.1 Tipos de amêndoas  e sementes colocados no mercado  

 

As amêndoas são frutos secos com uma semente cuja casca endurece no momento do 

amadurecimento. A definição de amêndoas para o consumidor inclui frequentemente o 

amendoim mesmo sendo uma leguminosas, mas é classificados como parte da categoria 

alimentar das amêndoas. 

 

Este estudo de mercado abrange amêndoas e oleagenosas, referidos neste estudo como 

amêndoas e oleaginosas (gergelim e amendoim). Observe que coco e amêndoa de 

betele não são abordados neste estudo de mercado. 

 

3.2 Classificação aduaneira dos diferentes tipos  de amêndoas  e oleaginosas . 

HS Code Products  

0801 111 Desiccated coconut 

0801 119 Fresh coconuts, whether or not shelled or peeled 

0801 21 Brazil nuts (= para nuts = Amazonia nuts), fresh or dried, in shell Brazil nuts (= para nuts = 

Amazonia nuts), fresh or dried, shelled Cashew nuts, fresh or dried, in shell 

0801 22 Brazil nuts (= para nuts = Amazonia nuts), fresh or dried, in shell Brazil nuts (= para nuts = 

Amazonia nuts), fresh or dried, shelled Cashew nuts, fresh or dried, in shelled 

0801 31 Cashew nuts, fresh or dried, in shell 

0801 32 Cashew nuts, fresh or dried, shelled 

0802 1110 Almonds bitter, fresh or dried, in shell 

0802 1190 Almonds excl. bitter, fresh or dried, in shell 

0802 1210 Almonds bitter, fresh or dried, shelled 

0802 1290 Almonds excl. bitter, fresh or dried, shelled 

0802 21  Hazelnuts, fresh or dried, in shell 

0802 22  Hazelnuts, fresh or dried, shelled 

0802 31  Walnuts, fresh or dried, in shell 

0802 32  Walnuts, fresh or dried, shelled 

0802 40  Chestnuts, fresh or dried, whether or not shelled or peeled 

0802 50  Pistácios, fresh or dried, whether or not shelled 

0802 9010/ 

0802 9910*  

Pecan nuts, fresh or dried, whether or not shelled 

0802 9061  Macadamia nuts, fresh or dried, in shell 

0802 9062  Macadamia nuts, fresh or dried, shelled 

0802 90  Other nuts, fresh or dried, whether or not shelled or peeled (excl. coconuts, Brazil nuts, cashew 

nuts, almonds, hazelnuts, walnuts, chestnuts "castania spp.", pistácios, Pinhões, areca "betel" 

nuts, cola nuts, pine nuts and macadamia nuts) 

0802 91 Pine nuts, fresh or dried, in shell 

0802 92 Pine nuts, fresh or dried, shelled 

1202 41 Groundnuts (in shell) 

1202 42 Groundnuts (shelled) 

2008 11 Groundnuts, prepared or preserved (excluding preserved with sugar), incl. peanut butter 

2008 19 Nuts and other seeds, incl. mixtures, prepared or preserved (excluding prepared or preserved) 

1207 40  Gergelim seeds  

* From 2022 Source: ITC Trademaps (2023) 
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3.3 Consumo e importações de amêndoas  por tipo na UE  

Consumo  

 

Em 2022, o consumo aparente de amêndoas na UE27 foi estimado em 1.943 mil 

toneladas. Após um período de crescimento, o consumo contraiu principalmente como 

resultado dos confinamentos da COVID. Com base na sua população de 448,4 milhões 

de pessoas, o consumo per capita foi de 4,32 kg. 

 

Table 2. EU 27 Consumo aparente de amêndoas , 2018 ï 2022 

  Volume em tomeladas  

EU Imports  Production  Exports  Consumption  
Per capita 

(kg)*  

2018 2,570,269 399,947 1,124,870 1,845,346  

2020 2,784,884 410,589 1,188,029 2,007,374  

2022 2,788,064 393,741 1,237,905 1,943,902 4.32 

* Based on total population Source: ITC Trademaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 

 

Se incluirmos o Reino Unido, o consumo europeu aparente em 2022 foi de 2.153 mil 

toneladas. 

 

Os desenvolvimentos nos principais países selecionados podem ser encontrados na 

secção 3.5 e no capítulo 5.2. 

 

Tipos de Importações da UE27  

 

As amêndoas  mais consumidos e comercializados na UE são as amêndoas, O 

amendoim, as castanha de cajú, as avelãs, os pistácios, as macadâmias, as amêndoas, 

as amêndoas pecan e cada vez mais os frutos secos mistos. Dentro das oleaginosassas, 

as  gergelim serão abrangidas por serem mais relevantes para Moçambique. 

 

Em 2022, o valor das importações da UE27 ascendeu a 11 826 milhões de euros. Cerca 

de 85% eram amêndoas, enquanto a participação em valor do amendoim era de 14,4%. 

Nas importações global das amêndoas, as amêndoas, estiveram em 1º lugar, com uma 

cifra de  de 18,2%, enquanto os pistácios e os castanha de cajú ocuparam a 2ª e a 3ª 

posições, como mostra a Figura 10. A percentagem de mistu de amêndoas de 15,6% 

ilustra a sua popularidade no mercado da UE. 
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Em termos de volume, as importações da UE foram também lideradas por amêndoas, 

seguidas castanha de cajú, amendoim e mistura de amêndoas. Tal como indicado na 

figura 11, o maior aumento foi registado em cajú, amêndoas e pistácios, enquanto as 

importações de macadâmias na UE apresentaram uma tendência decrescente. 
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3.4. Evolução das importações na UE por tipo de amêndoas  

3.4.1. Amêndoas  

 

A amêndoa semelhante ao pêssego consiste na semente ou caroço comestível, na casca 

e na casca externa. O caroço da amêndoa, contendo um caroço de semente comestível, 

é a amêndoas comercial. Existem dois tipos principais, amêndoas doces e amêndoas 

amargas, e algumas variedades intermediárias. 

 

A amêndoa é conhecida por sua doçura. As amêndoas amargas constituem a principal 

fonte de óleo, que é utilizada como aromatizante e como ingrediente em preparações 

cosméticas para a pele. Os países de origem mais importantes são os EUA (Califórnia), 

Espanha, Austrália, Itália, Portugal e Marrocos (ver pormenores no anexo 2 ð quadro 2). 

 

As amêndoas são geralmente colhidas mecanicamente e depois secas para reduzir o 

teor de humidade para menos de 8%. A cultura de amêndoas é então entregue a uma 

empresa de embalagem para ser descascada, processada e embalada. Os grãos 

partidos, descoloridos ou cortados são desviados para outras utilizações, enquanto os 

núcleos de alta qualidade são limpos, classificados, separados de acordo com o tamanho 

e, finalmente, inspecionados manualmente. 

 

As amêndoas descascadas são vendidas de acordo com cultivares, tamanhos e graus. 

Podem ser vendidas como amêndoas naturais inteiras ou transformadas em várias 

formas de amêndoas. As amêndoas naturais inteiras têm as suas cascas removidas, 

mas ainda mantêm as suas peles castanha. Amêndoas inteiras branqueadas tiveram as 

suas cascas e peles removidas. Outras formas populares de amêndoas são vendidas 

como «fatias naturais», «naturais picadas» e «prateadas em branco». 

 

As amêndoas são frequentemente utilizadas em misturas com outras nozes (azeite ou 

torrada a seco, salgada, não salgada ou fumada) e são um ingrediente importante para 

produtos de panificação e confeitaria, como marzipan, nougat ou amêndoas revestidas 

de açúcar. Também são utilizados como guarnição para pratos alimentares e um 

componente em saladas e refeições (vegetarianas). Em cosméticos, o óleo de amêndoa 

é usado no cuidado facial da pele. 

 

Em 2022, a UE importou 464 mil toneladas de amêndoas, das quais 92,3% eram 

amêndoas sem casca e 7,7% eram amêndoas com casca. Em termos de valor, as 

importações de amêndoas para a UE ascenderam a 2,065 milhões de euros. Isto 

representou 47 % do total das importações mundiais de amêndoas. 
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As importações de amêndoas na UE (em casca) ascenderam a 428 mil toneladas em 

2022. A Espanha e a Alemanha foram os principais importadores, representando cerca 

de 25 % cada um. No mesmo ano, as importações espanholas ascenderam a 108 mil 

toneladas, avaliadas em 451 milhões de euros. Apesar de uma queda em 2020, registou-

se um aumento do CAGR de 0,5 % entre 2018 e 2022, como mostra a Figura 12.  

 

 
 

As importações alemãs foram avaliadas em 517 milhões de EUR em 2012 e o volume 

das importações aumentou 1,5 %, passando de 96 para 102 mil toneladas entre 2018 e 

2020. 

 

No período em análise, registaram-se grandes aumentos nas importações de Itália 

(+6,7 %), Países Baixos (+6,4 %), Polónia (+7,6 %), Grécia (+3,8 %), Luxemburgo 

(+11,5 %) e muitos dos países de Leste da UE, especialmente a Estónia (48,2 %). Com 

uma crescente comunidade e turismo expatriados, as amêndoas dos EUA, 

principalmente amêndoas e amêndoas, são cada vez mais populares na produção de 

confeitaria, cozedura caseira e snacks. 

 

A Áustria (-2,3 %), a Irlanda (-2,2 %), a Hungria (-4,1 %), a Finlândia (-7,7 %) e Malta (-

4,8 %) importaram menos amêndoas, especialmente desde 2020. 

 

As importações de amêndoas com casca na UE ascenderam a 35 mil toneladas em 2022 

e representaram 82 milhões de EUR. Cerca de 81 % foram importados por Espanha, que 

vinha principalmente de Portugal e de outros países da UE. Entre 2018 e 2022, as 
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importações de amêndoas com casca na UE mais do que triplicaram, tendo ptorrada de 

10 mil toneladas em 2018.  

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 1 

 

3.4.2. Castanha de caj ú 

 

A castanha de cajú é considerado na Europa como um produto de luxo e é importadas 

em forma de amêndoa. Provêm da árvore Anarcardium occidentale e provêm 

principalmente do Vietname e da Índia. Outros fornecedores de países terceiros incluem 

o Brasil, a Costa do Marfim, o Burquina Faso, a Nigéria, Moçambique, o Gana, a 

Indonésia e as Honduras (ver pormenores no anexo 2 ð quadro 4). 

 

O cajúeiro produz não só a amêndoa, mas também um nutritivo e comestível fruto 

«maçã» e valioso óleo da amêndoa. A amêndoa é um grão ligeiramente curvo, branco e 

com uma textura fina e envolvido numa casca acastanhada. Esta é a castanha de cajú 

comercial. Após a colheita, a maçã de cajú madura conserva-se apenas durante 

24 horas, enquanto que as amêndoas podem ser conservadas durante um ano ou mais, 

se forem secas com um teor de humidade igual ou inferior a 8% e armazenadas com 

cuidado. 

 

A castanha de cajú deve ser seca imediatamente após a colheita e constantemente 

virada durante vários dias até que fique completamente seca. Em seguida, são torrados 

para remover a casca externa (Caustic Nut Shell Liquid-CNSL) castanho, que contém os 

compostos venenosos cardol e ácido anacárdico. A castanha de cajú é então 

descascada, à mão ou à máquina, com os cuidados necessários para evitar a sua 

danificação. Em seguida, a amêndoa é classificada por qualidade de acordo com o seu 

tamanho, quer estejam inteiros ou partidos de acordo com o tamanho, após o que são 

embalados para exportação. 

 

A castanha de cajú é consumida principalmente como amêndoas salgadas, 

individualmente ou em misturas de amêndoas. Recentemente, têm sido amplamente 

promovidos como um ingrediente versátil na culinária e também são utilizados como 

ingredientes para sobremesas, em cereais e em pratos exóticos. 

 

São cada vez mais oferecidos castanha de cajú simples sem quaisquer adições, bem 

como diferentes sabores de torrefação. Além disso, a castanha de cajú é cada vez mais 

utilizada como ingrediente em barras de frutas e amêndoas, cereais de pequeno-almoço, 

manteiga de amêndoas, bebidas base de amêndoas, coberturas de gelados, biscoitos e 

outros doces. 
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Em 2022, o total das importações de castanha de cajú na UE (em casca) foi de 191 mil 

toneladas, avaliada em 1,274 milhões de EUR. As importações da UE representaram 

31 % das importações mundiais de cajú em volume e 37 % em valor. Entre 2018 e 2022, 

quase todos os países da UE, com exceção da Bélgica e da Suécia, aumentaram as 

suas importações de castanha de cajú. O total das importações da UE aumentou 6,2 % 

em volume. No entanto, o valor médio das importações da UE diminuiu 0,8 %. 

Especialmente nos dois maiores importadores, a Alemanha e os Países Baixos, e na 

Suécia e na Dinamarca, registaram-se volumes mais elevados e valores mais baixos. Tal 

indica uma tendência no sentido de preços mais baixos pagos pela castanha de cajú e 

de mais importações de castanha de cajú partidas que são utilizadas como ingredientes 

na indústria alimentar. 

   

 
 

Os maiores aumentos em volume registaram-se nas importações da Alemanha (+5,9 %), 

França (+9,0 %), Itália (+12,7 %), Espanha (+13,9 %), Polónia (15,2 %), Luxemburgo 

(+6,8 %), República Checa (+25,2 %), Portugal (+13,2 %) e muitos dos países de Leste 

da UE, especialmente nos Estados bálticos.  

 

Houve mais procura por substitutos de carne onde a castanha de cajú é preferida devido 

ao seu bom gosto, alto teor de proteínas e há mais vitamina K, magnésio, cobre, ferro, 

selénio, zinco e fósforo em castanha de cajú do que em qualquer outra amêndoas. 

 

Além disso, há uma maior variação nos tipos de castanha de cajú como um snack, 

especialmente castanha de cajú torrada, com sal, óleo, manteiga e diferentes tipos de 

revestimentos aromatizados. Juntamente com a tendência para uma alimentação mais 

saudável, o castanha de cajú é polvilhada sobre saladas e em pratos vegetarianos. A 

castanha de cajú é incluída em uma grande variedade de receitas. 
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Como uma propagação saudável no pão (em vez de carnes frias), a manteiga de 

castanha de cajú também está a ser cada vez mais descoberta como uma alternativa de 

luxo à manteiga de amendoim ou tahini. 

 

Em 2022, a UE importou 191 mil toneladas de castanha de cajú, quase todos sem casca. 

Apenas 980 toneladas era castanha de cajú com casca, importado pela Dinamarca, 

Espanha e Bélgica. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 3 

 

3.4.3. Amendoim   

 

Há quatro variedades básicas de amendoim ð Espanhol, Runners, Virginias e Valência. 

O espanhol é uma pequena variedade com pele de cor clara, cultivada principalmente 

na África do Sul, China, Argentina e Índia. A variedade Runners é um híbrido de tamanho 

médio, de cor clara, desenvolvido nos EUA como um cruzamento entre as variedades 

Virginia e Espanhola. As variedades do amendoim Espanhol e Runners são 

principalmente utilizados na fabricação de doçes de amendoim, manteiga de amendoim 

e óleo de amendoim. A variedade Virgínia, que toma o seu nome do estado americano 

onde foram cultivadas originalmente, têm os maiores grãos e são procuradas como 

amêndoas de cocktail, amêndoas salgadas e em mistura de amêndoas. Agora são 

produzidos em todo o mundo. O amendoim da variedede de Valência têm cor vermelha 

e é originária principalmente da Argentina, Brasil, Novo México e China. É procurados 

por torrefação da casca. 

 

Devido aos elevados padrões de aflatoxinas , a Europa importa principalmente do 

continente americano: primeiro a Argentina, depois os EUA e o Brasil são os principais 

fornecedores. Após a colheita, que na América é altamente mecanizada, mas em muitas 

partes do mundo ainda é realizada à mão, O amendoim são inspecionados, amostrados 

e classificados. A inspeção é fundamental para 

garantir que não estão contaminados por bolores 

que contenham uma substância venenosa 

chamada aflatoxina, que é perigosa tanto para os 

seres humanos como para os animais. Uma 

elevada proporção de amendoim é descascada e 

limpa antes da exportação. Os grãos são 

classificados, dimensionados e embalados em 

sacos. 
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O amendoim têm uma infinidade de usos: para utilização tradicional como snack, é 

vendidas torrado a óleo ou a seco e salgado, revestido ou utilizado em misturas de 

amêndoas e frutas secas. Na indústria alimentar é processado em manteiga de 

amendoim e molhos e amplamente utilizados como ingredientes em chocolate, 

confeitaria, barras de cereais, gelados, biscoitos e receitas e molhos de alimentos 

Asiáticos.  

 

O Reino Unido (103 mil toneladas), a Alemanha (92 mil toneladas) e a França (72 mil 

toneladas) representaram as maiores quantidades de consumo de manteiga de 

amendoim em 2019, com uma quota combinada de 55 % do consumo total mundial. A 

Holanda foi o primeiro país europeu a produzir manteiga de amendoim. 

 

Amendoim  com casca.  Em 2022, o total das importações de amendoim na UE (em 

casca) foi de 745 mil toneladas, avaliada em 1,099 milhões de EUR. Em volume, as 

importações da UE representaram 27% do total das importações mundiais, enquanto, 

em valor, este valor foi de 32%. Entre 2018 e 2022, as importações do amendoim na UE 

aumentaram ligeiramente, com um CAGR de 0,9 % em volume e 5,5 % em valor. Isto 

deve-se, em parte, ao aumento dos preços do amendoim proveniente da Argentina. 

 

Entre 2018 e 2022, as importações evoluíram de forma diferente nos países da UE. As 

importações dos Países Baixos, o maior importador da UE, aumentaram um CAGR de 

1,1 %. Os Países Baixos são o terceiro maior importador mundial após a China e a 

Indonésia e o principal exportador para outros países da UE. 
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A Polónia (+6,7 %), a França (+4,8 %), a Itália (+5,3 %), Portugal (+22,2 %) e a maioria 

dos países de Leste da UE aumentaram o seu volume de importações de amendoim com 

casca entre 2018 e 2022. Por outro lado, as importações alemãs diminuíram 3,1 %. 

Registaram-se igualmente reduções nas importações de Espanha (-5,2 %), Áustria (-

4,0 %), Luxemburgo e Finlandia. 

 

Desde que a companhia de navegação Chinesa Cosco comprou no porto do Pireu na 

Grécia desde 2016, os navios chineses trouxeram cada vez mais mercadorias para o 

porto, incluindo amendoim. O Pireu tornou-se agora um dos centros de transbordo mais 

importantes do Mediterrâneo, ligando o rápido transporte terrestre e marítimo da China 

à Europa. As importações gregas de amendoim aumentaram 10,8 % entre 2018 e 2022. 

Isto tem sido prejudicial para o porto de Antuérpia, na Bélgica, o que explica, em parte, 

a queda das importações de amendoim da Bélgica (-7,6 %). 

 

Amendoim  preparado . Em 2022, as importações totais de amendoim na UE (excepto 

conservadas em açúcar) ascenderam a 78 mil toneladas, avaliadas em 599 milhões de 

EUR. Cerca de 30 % foram importados pela Alemanha, seguindo-se a Itália (24 %), a 

Espanha (17 %), a França (6 %) e Portugal (5 %). Entre 2018 e 2022, as importações da 

UE diminuíram 0,9 % em relação a 80 mil toneladas. No entanto, em termos de valor, 

registou-se um aumento de 4,2 % face a 507 milhões de EUR em 2018. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadros 5 

e 6. 

 

3.4.4. Macadâmia  

 

A macadâmia é uma árvore perene da família Proteaceae, nativa da Austrália. Os 

aborígenes têm desfrutado estas «tipo de amêndoas» por milhares de anos. Em 1958, 

recebeu o nome do cientista de Melbourne Dr. John MacAdam. As amêndoas não são 

geralmente bem conhecidos dos consumidores europeus, mas estão a crescer em 

popularidade. A Macadâmia é agora provenientes principalmente da África do Sul, 

Austrália e Quénia. Outras fontes não pertencentes à UE incluem a Guatemala, 

Moçambique, o Malawi, a China e o Zimbabué (ver pormenores no anexo 2 ð quadro 8). 

 

Dentro da casca dura e durável encontra-se a amêndoa de macadâmia, cujo sabor 

distintivo foi comparado ao de um filbert superfino. A macadâmia é lisa, de cor média 

castanha e de tamanho médio. Durante a época de colheita, a macadâmia precisa ser 

colhida a cada seis a oito semanas para evitar a deterioração do produto final. A 

humidade deve ser removida o mais rapidamente possível, a fim de evitar danos 

provocados pelo bolor. Após a colheita, retira-se a casca exterior da amêndoa e, em 
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seguida, desidrata-se em fornos de secagem, a fim de reduzir o teor de humidade para 

2,5 a 4 %. O sistema de processamento tem de ser mantido muito limpo porque a 

macadâmia absorvem facilmente odores e sabores dos seus arredores. A macadâmia é 

rachada e a sua amêndoa é limpa e classificada em graus denominados estilos 0 a 7, o 

que indica amêndoa inteiros 100% grandes com um diâmetro superior a 20,6 mm, a 7, o 

que indica pedaços inferiores a 3 mm. 

 

A amêndoa de macadâmia de primeira categoria é processados para venda a retalho, 

enquanto que a de segunda categoria e partida é utilizada como ingredientes em bolos, 

biscoitos, produtos de confeitaria, gelados e cozinha asiática. Às vezes, a amêndoa é 

torradas em óleo de macadâmia ou óleo de coco refinado. Após a torrefação, amêndoa 

é drenada de excesso de óleo e arrefecida. A maior parte da amêndoa é ligeiramente 

salgadas. Além do seu excelente sabor, a macadâmia têm a reputação de reduzir o 

colesterol no sangue, reduzindo assim o risco de doenças cardíacas. 

 

Em 2022, as importações totais da macadâmia na UE ascenderam a quase 8 mil 

toneladas, avaliadas em 118 milhões de EUR. As importações da UE representaram 

26 % do total das importações mundiais. Entre 2018 e 2022, as importações de 

macadâmias na UE diminuíram 2,6 % em volume e 4,7 % em valor. Entre 2018 e 2022, 

a maioria dos países da UE diminuiu as suas importações da macadâmia devido à 

inflação na UE, onde a macadâmias seria provavelmente apagada da lista de compras 

de muitos consumidores devido ao seu preço elevado. 
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A França (+22,7 %), a Grécia (+5,6 %), a Áustria (+4,4 %), Portugal (+27,3 %), a Irlanda 

(+10,6 %) e muitos dos países de Leste da UE aumentaram as suas importações, 

embora as quantidades importadas fossem reduzidas. Em 2022, a UE importou 

7,997 toneladas de macadâmia, quase todas sem casca. Apenas 241 toneladas eram 

macadâmia com casca, importada pelos Países Baixos, Itália, França e Alemanha. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 7 

 

No período objecto da análise, as importações da Eslováquia aumentaram de 18 para 

69 toneladas, o que foi bastante digno de referência. Este é o resultado de um projecto 

de abastecimento sustentável entre uma empresa eslovaca e o governo local no Quénia. 
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3.4.5. Avelãs  

 

As avelãs para consumo provêm da Corylus avellana L e da Corylus maxima Mill e dos 

seus híbridos. As avelãs são importadas principalmente como amêndoas descascadas 

e existe uma pequena procura de amêndoas não revestidas. 60 % da produção mundial 

está na Turquia. A Califórnia e a Itália são outras fontes.A amêndoas é colhidas 

mecanicamente ou à mão.  

 

Uma vez colhidas na casca, as avelãs são transportadas para locais centrais para serem 

secas ao sol ou, menos frequentemente, em edifícios aquecidos. Após secagem, as 

cascas são removidas à mão ou em máquinas de descasque. Os invólucros são 

removidos mecanicamente, após reatreio e classificação das amêndoas de acordo com 

o tamanho, são classificadas e embaladas para exportação. As avelãs para venda na 

casca são polidas para tornar a cor mais atractiva para os consumidores. 

 

As grandes avelãs chamadas filberts são vendidas aos consumidores com casca, ou em 

forma de casca (salgada). A maior parte das avelãs importadas são utilizadas na 

produção de farinha e ou manteiga manteiga, chocolate, confeitaria e produtos de 

padaria. Cerca de um terço das exportações da Turquia já são importadas por 

branqueamento, torrefação, corte, corte, trituração, etc. 

 

As importações de avelãs na UE (em casca) ascenderam a 195 mil toneladas, avaliadas 

em 1,089 milhões de EUR em 2022. Entre 2018 e 2022, as importações da UE de avelãs 

(em casca) aumentaram ligeiramente, com um CAGR de 0,9% em volume e 1,4% em 

valor. A Alemanha e a Itália são os maiores importadores da UE, representando 39 % e 

32% das importações da UE, respetivamente. A França (12%) era outro importador 

importante. 

 

O volume importado de avelãs com casca para a UE foi de 17 mil toneladas, avaliado 

em 47 milhões de EUR em 2022. A Itália foi, de longe, o principal país importador que 

representa 70% das importações da UE. 

 

3.4.6. Pistácios  

 

O pistácio pertence à família Anarcardiaceae, como a manga e oa castanha de cajú. Os 

pistácios são importados tanto na forma não enrolada (principalmente para utilização 

como aperitivos) como amêndoas para utilização na indústria alimentar. Os países de 

origem mais importantes são o Irão, os EUA, a Turquia, a China e Madagáscar. 
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O núcleo do pistácio é um verde característico. Em geral, quanto mais profundos os tons 

de verde, mais as amêndoas são valorizadas. Este amêndoa é protegido contra poeiras, 

sujidade e outras impurezas por uma casca fina e colorida de marfim. A amêndoa é 

geralmente comercializada com casca, e quando a casca é dividida, a amêndoa pode 

ser facilmente extraída à mão. Os métodos de colheita são em alguns países primitivos, 

mas nos EUA, a amêndoa é colhida mecanicamente. 

 

Após a colheita, a amêndoa deve ser descascada e seca imediatamente ao sol durante 

um curto período, de modo a manter a sua qualidade elevada e o seu aspecto intacto. A 

amêndoa é testada quanto à presença de bolor/aflatoxina, que é um factor de risco 

especial com a amêndoa de pistácio, para que as amêndoa contaminada possa ser 

removida. Após a triagem e classificação, a amêndoa é torrada, salgada e embalada. 

 

A maioria dos pistácios chega ao consumidor torrados e salgados na casca para 

consumo. Os pistácios descascados são utilizados comercialmente (mas não muito nos 

Países Baixos) em produtos de confeitaria, gelados e carnes de porco/enchidos. 

 

Em 2022, as importações de pistácios na UE (em casca) ascenderam a 122 mil 

toneladas, avaliadas em 939 milhões de EUR. Entre 2018 e 2022, as importações de 

pistácios na UE (em casca) aumentaram de forma constante em 3,9% em volume e 6,5% 

em valor. Isto deve-se principalmente à crescente popularidade dos pistácios dos países 

importadores e ao aumento da utilização de mistura de amêndoas. As importações 

alemãs representaram 33% das importações da UE. Outros grandes importadores foram 

a Bélgica (19%), a Itália (11% e a Espanha (11%). 

 

As importações de pistácios descascados na UE ascenderam a 21 mil toneladas, 

avaliadas em 388 milhões de EUR em 2022. No período objecto de estudo/análise, as 

importações aumentaram um CAGR de 4,8 %. Os principais países importadores foram 

a Alemanha (43 % das importações da UE) e a Itália (37 %). 

 

3.4.7. Nozes 

 

As nozes pertencem à família Juglandaceae. Ao longo de uma longa história de cultivo, 

a amêndoas tem sido altamente estimada como uma amêndoas de sobremesa superior, 

o que não requer torrefação nem salga para melhorar o seu sabor. São vendidos como 

amêndoas não enroladas e como nozes. Os países de origem importantes são a China, 

os EUA, a França, a Índia e o Chile. 
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A cultura colhida mecanicamente contém uma mistura de nozes descascadas e não 

descascadas, que são depois descascadas e lavadas. Para evitar a deterioração e o 

escurecimento da amêndoa e retardar o desenvolvimento do bolor e permitir um 

branqueamento eficaz da casca, as nozes são completamente secas o mais rapidamente 

possível por desidratadores mecânicos. Em seguida, dividem-se em três categorias, em 

função da forma como serão comercializados: na venda, como grãos/amêndoas ou como 

subprodutos. A triagem das nozes não enroladas é seguida de branqueamento, lavagem 

e fricção para obter uma cor bronzeada uniforme. As nozes são, em seguida, secas e 

amostrados para determinar a sua qualidade, e posteriormente embalados para 

exportação. A outra parte da cultura, denominada «armazenamento», é descascada 

antes de ser classificada, rachada, triada e embalada. 

 

As nozes em casca são consumidas como um snack de luxo. As descascadas são 

usadas comercialmente para a produção de óleo, utilizadas em molhos para saladas. 

Também são usados para produtos de padaria, chocolate, confeitaria, receitas de 

refeições, saladas etc. 

 

Em 2022, as importações da UE de nozes (em casca) ascenderam a 145 mil toneladas, 

avaliadas em 899 milhões de EUR. Entre 2018 e 2022, as importações da UE de 

amêndoas (em casca) aumentaram substancialmente em 6,9 % em volume e 3,8% em 

valor. As nozes tornaram-se mais populares em pratos vegetarianos, em saladas e em 

mistura de amêndoas. A Alemanha é o maior importador da UE e representou 37% das 

importações da UE em 2022. A Espanha (12%) e os Países Baixos (10%) eram outros 

países importadores importantes. 

 

O volume importado de nozes com casca para a UE foi de 67 mil toneladas, tendo sido 

avaliado em 177 milhões de EUR em 2022. A Itália representou 45% das importações 

da UE, seguida da Alemanha (15%) e da Espanha (15%). 

 

3.4.8. Pinhões  

 

Os pinhões da Carya illinoensis são bastante parecidas com nozes com casca lisa. São 

importados para países europeus, principalmente sob a forma de cascas. Os países de 

origem importantes são o Brasil, os EUA, a Argentina, o Peru, o México, a Austrália, a 

África do Sul, Israel e o Egito. 

 

A indústria do pinhão desenvolveu-se em grande parte durante este século. A produção 

da amêndoa dos pinhões é um negócio a longo prazo, que requer um investimento de 

capital considerável. A colheita manual dos pinhões tem sido gradualmente substituída 
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por sistemas mecânicos. O teor de humidade do amêndoa (do pinhão) deve ser reduzido 

o mais rapidamente possível para 4-5%, a fim de evitar a sua descoloração. A qualidade 

é avaliada em função da cor (luz) e do tamanho do amêndoa. Depois de serem rachadas, 

as amêndoas do pinhão são partidas usando um quebrador. Depois de secas e 

classificadas, as amêndoas são embalados em diferentes tamanhos: grandes, médios e 

pequenos, incluindo em porções para uma refeição. Metades recebem um prémio de 

cerca de 10% a mais do que outros tamanhos, porque são muito procurados pelos 

padeiros. 

 

Os pinhões descascados são vendidos a padarias, fábricas de chocolate, confeitarias e 

laticínios para a produção de gelados. Estão a aumentar em popularidade junto dos 

consumidores como componente de mistura de amêndoas e como ingrediente na 

cozinha. 

 

O volume das importações dos pinhões foi relativamente pequeno, mas a procura está 

a aumentar. Entre 2018 e 2022, os grandes países importadores, como a Alemanha 

(5,695 toneladas), os Países Baixos (5.914), a Espanha (1,360 toneladas), a Bélgica 

(996 toneladas) e a Itália (8 282 toneladas) aumentaram as suas importações de 

pinhões. Os principais países fornecedores foram os EUA, o México e, cada vez mais, 

outros países, incluindo a África do Sul. 

 

3.4.9. Castanha  do Pará  

 

Castanha do Pará, também conhecidas como amêndoa da Amazónia, são as sementes 

de casca dura da árvore Berbolletia excelsa, que cresce selvagem em florestas tropicais. 

Encontram-se principalmente no Brasil e na Bolívia e, em menor medida, no Peru, 

Colômbia e Venezuela.  

 

Os frutos desta árvore assemelham-se a grandes cocos com um invólucro duro e 

lenhoso. No interior da casca exterior áspera mas frágil da fruta encontra-se uma casca 

interna resistente, lenhosa e fibrosa, que contém uma dúzia ou mais de Castanha do 

Pará, acondicionadas de perto, com a borda fina para dentro, como as secções de uma 

laranja. Quando os frutos amadurecem, caem no chão. Os frutos maduros são colhidos 

do chão e são quebrados na floresta onde as cocas exteriores são descartadas.  

 

As castanha do Pará, ainda com a sua casca interna dura, é lavadas e seca inicialmente 

num abrigo primitivo antes do transporte para o posto comercial local mais próximo. 

Devido ao calor intenso e alta humidade da região Amazónica, os montes de castanha 

do Pará tendem a libertar elevados níveis humidade e devem ser constantemente virados 
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e arejados para evitar deterioração e bolor. Após a secagem, a castanha do Pará sem 

casca, é seleccionada manualmente para remover impurezas e objectos não desejados.  

 

Em seguida, castanha do Pará é classificados de acordo com a cor da sua casca e 

submetido a um controle de qualidade antes de serem embalados para exportação. A 

castanha do Pará a ser descascada é embebidas em água durante 24 horas, cozida 

brevemente para amaciar a casca e depois quebradas à mão ou à máquina. Os bons 

amêndoas são secos e classificados por qualidade e tamanho. 

 

3.4.10. Mistura de Amêndoas  

Mistura de Amêndoas  

 

Em 2022, a UE importou 312 mil toneladas de misturas de amêndoas e oleagenosas, 

avaliadas em 1,845 milhões de EUR. Após as amêndoas, este era o segundo maior 

grupo de produtos, que representava 15,6 % das importações da UE (ver figura 10). 

Avelãs, pinhões, nozes, amêndoas e castanha do Pará são comuns em misturas doces 

com passas. Enquanto em misturas salgadas castanha de cajú, pistácios, amêndoas são 

frequentemente combinadas com amendoim ou ervilhas. 

 

As importações alemãs ascenderam a 97 mil toneladas em 2022 e representaram 31% 

das importações da UE. Entre 2018 e 2022, as importações alemãs aumentaram de 

forma constante num CAGR de 3,1%. A França, os Países Baixos, a Bélgica, a Polónia 

e a Itália eram outros importadores significativos. Registaram-se grandes aumentos nas 

importações da Polónia (+13,9%), da Itália (+8,0%), da Suécia (+6,2%) e da Roménia 

(+19,4%), como se mostra na figura 16.  

 

A Dinamarca (+17,5 %), Portugal (+14,3 %), a Bulgária (+10,2 %) e a Grécia (+5,6 %) 

também importaram mais mistura de amêndoas no período em estudo. 
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As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no Anexo 2 ð Quadro 9 e 

Quadro 10 

 

3.4.11  Gergelim  

 

O gergelim são minúsculas sementes cultivadas a partir da planta e são ricas em óleo. 

São cultivadas principalmente em regiões tropicais como Nigéria, Uganda, Sudão, 

Moçambique, Tanzânia, Etiópia e outros países Africanos. As sementes de gergelim são 

uma das culturas oleaginosas mais antigas conhecidas pela humanidade, domesticadas 

há mais de 3000 anos. Prosperam em regiões tropicais e são tolerantes a condições 

semelhantes à seca. 

 

O gergelim pode ser armazenado durante vários anos, mantendo as suas características. 

As sementes rebentam ao amadurecer, chamadas de «deiscência», e são cortadas à 

mão pelos agricultores. São armazenados a não mais de 6% de humidade para evitar a 

rancidez. Após a colheita, as sementes são limpas e descascadas e armazenadas em 

temperaturas e condi­»es adequadas. 

 

As principais utilizações são em produtos de panificação em forma queimada. Estas 

queimaduras são amplamente encontradas, seja em uma cadeia de hambúrgueres ou 

em uma padaria local. As sementes no pão adicionam um pouco de sabor e textura, e 

também melhoram a estética, uma vez que são um contraste visual agradável num pão 

de aspeto simples. 

 

Outro uso popular de  gergelim é Tahin. Um condimento que é feito a partir de torrar o 

gergelim descascado moído, Tahin ou Tahini é um ingrediente importante na fabricação 

de húmus.   

 

O óleo de gergelim é popular na Ásia, especialmente na culinária japonesa. A China e a 

Índia são os dois principais importadores de gergelim de petróleo. 

 

Em 2022, o total das importações do  gergelim na UE foi de 138 mil toneladas, avaliada 

em 298 milhões de EUR. As importações da UE representaram cerca de 7 % das 

importações mundiais de gergelim, em volume. Entre 2018 e 2022, o volume das 

importações diminuiu 3,4 %, face a 159 mil toneladas em 2018. A Grécia foi o maior 

importador da UE que importou quase 32 mil toneladas em 2022, como mostra a figura 

17. Com exceção da Grécia, os principais países da UE importaram menos gergelim, em 

especial os Países Baixos (-8,2 %), a Polónia (-6,2 %), a França (-7,1 %) e a Bélgica (-

15,8 %). Isto pode ser atribuído em grande parte ao mais elevado preços do gergelim. 
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Em valor, as importações de gergelim da UE aumentaram no mesmo período um CAGR 

de 8,1 %. 

 

 

No entanto, continuaram a registar-se aumentos de volume nas importações da Espanha 

(+2,3 %), da Suécia (+2,5 %), da Irlanda (+10,2 %), da Croácia (10,9 %), da Eslovénia 

(12,1 %), da Eslováquia (+4,3 %) e dos Estados bálticos. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadros 11 

e 12 

 

3.5. Consumo e importações de amêndoas  por tipo em países -chave da UE  

 

Com base na sua dimensão e boas perspectivas de crescimento, são selecionados os 

seguintes mercados: 

¶ Alemanha 

¶ França 

¶ Espanha 

¶ Itália 

¶ Países Baixos 

¶ Bélgica 

¶ Grécia 

¶ Polónia 

¶ Reino Unido 

 

 

 



 
 

59 
 

 

3.5.1 ALEMANHA  

 

Na UE, a Alemanha tem, de longe, a maior população, com 83,2 milhões de habitantes 

em 2022, divididos pelos seguintes grupos étnicos: Alemão 86,3 %, Turco 1,8 %, Polaco 

1 %, Sírio 1 %, Romeno 1 %, Outros/Declarados/não especificados 8,9 %. A população 

alemã está a envelhecer. De acordo com o Serviço Federal de Estatística (Destatis), a 

população alemã contrairá 82,6 milhões até 2070, dos quais 56 % têm entre 20 e 66 anos 

e 26 % com 67 anos ou mais. 

 

Em junho de 2023, o parlamento alemão aprovou uma nova lei que reforma a Lei de 

Imigração qualificada. A lei facilita a entrada e a residência de trabalhadores qualificados 

de países terceiros. 

 

Isto implica uma população mais diversificada. Cerca de 15,3 milhões de pessoas na 

Alemanha, pouco menos de uma em cada cinco em todo o país, emigraram para lá em 

algum momento de suas vidas, de acordo com os Statistisches Bundesamt. Cerca de 

5 milhões de pessoas nasceram de pais migrantes. Os principais países de origem foram 

a Roménia, a Polónia e a Bulgária. Síria, Afeganistão, Turquia. Desde 2021, o número 

de refugiados ucranianos na Alemanha aumentou para 1,0 milhões de pessoas. 

 

O PIB (Produto Interno Bruto) per capita foi de 35,870 EUR e a taxa de inflação em 2022 

foi de 8,7 %, que diminuiu em junho de 2023 para 6,4 %. O preço dos combustíveis foi 

reduzido, embora o preço dos alimentos tenha permanecido elevado. O sector alimentar 

alemão, com 6125 empresas, gerou 187,1 mil milhões de EUR em 2022. Os 

subsegmentos mais importantes do setor foram: Carne (21,5 %), laticínios (17,1 %), 

produtos cozidos (9,1 %) e produtos de confeitaria e panificação de longa vida (7,4 %).  

 

O mercado dos snacks /aperitivos  salgados  

 

Este mercado inclui batatas fritas/crispas, fatias fritas ou secas de frutas, amêndoas, 

snacks cozidos, pipocas, snacks à base de batata e grãos e snacks à base de carne. 

 

Segundo o site Statista, o valor do mercado dos snacks salgados na Alemanha foi 

estimado em 3,3 mil milhões de euros. O valor de mercado aumentou 224 milhões de 

EUR em comparação com 2019. Prevê-se que o mercado alemão dos snacks salgados 

cresça mais em valor do que em volume nos próximos anos e deverá atingir 4,1 mil 

milhões de euros até 2026. 

 

Desde 2021, os rendimentos dos consumidores são apertados. Espera-se que as marcas 

de snacks salgados de marca privada ganhem mais parte do novo mercado de produtos. 
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A inflação impulsionará as vendas de valor, prevendo-se que os volumes permaneçam 

relativamente estáveis após os confinamentos relacionados com a COVID-19 terem 

impulsionado o consumo interno em 2020/21. Isto ameaça o mercado dos snacks 

salgados, uma vez que os consumidores já estão a perceber o aumento dos preços. 

  

Há uma procura crescente de snacks saudáveis com ingredientes naturais e embalagens 

ecológicas. A Alemanha lidera o mercado biológico da UE, representando 6,4 % do 

mercado alimentar em 2020, com a generalização dos produtos alimentares biológicos. 

No entanto, a sua quota-parte em projetos socialmente sustentáveis ainda é limitada. 

Isto oferece oportunidades para as marcas obterem um ponto de apoio, concentrando-

se no abastecimento sustentável.  

 

Espera-se que o consumo fora de casa de batatas fritas, snacks salgados e amêndoas 

recupere o terreno, enquanto a tendência a longo prazo para trabalhar a partir de casa 

continuará a apoiar os formatos de snacks em casa. Além disso, a promoção de 

benefícios para a saúde apoiará as vendas. 

 

Com a crescente sensibilização para o aquecimento global, espera-se que o interesse 

dos consumidores e a procura de sustentabilidade nas embalagens no mercado de 

snacks salgados aumentem. Isto apresenta às marcas que operam no mercado de 

snacks na Alemanha a oportunidade de expandir a sua quota de mercado de snacks 

salgados no que diz respeito à sustentabilidade.  

 

De acordo com a pesquisa dos consumidores da Mintel: Quase metade dos que 

comem snacks alemães acreditam que os snacks saudáveis devem consistir em 

ingredientes naturais e sem sabores artificiais.  

 

Apenas 3 % dos novos lançamentos reivindicam ingredientes naturais. 58 % dos 

comedores de snacks querem um lanche para desfrutar de um lanche à noite/noite. 67 % 

dos alemães afirmam ter sido afetados pelo aumento dos preços dos alimentos e bebidas 

(em janeiro de 2022). 

 

O mercado alemão continuará a beneficiar da forte procura dos consumidores por snacks 

convenientes e da popularidade dos petiscos em geral, tanto dentro como fora de casa.  

 

Quase metade dos lanches alemães preferem snacks saudáveis e totalmente naturais 

sem sabores artificiais. O crescimento do volume será travado pelos consumidores que 

se concentram na saúde, mas uma mentalidade de «qualidade em relação à quantidade» 

oferece oportunidades para mais produtos premium no mercado de snacks na Alemanha. 
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Para capitalizar a tendência de «comer limpo», as marcas de snacks salgados devem 

inovar com vegetais inteiros ou ingredientes liofilizados, mantendo nutrientes naturais. 

 

No entanto, há muitos consumidores que comem snacks para indulgência. Portanto, 

ainda há uma oportunidade para produtos mais indulgentes que não precisam ser 

saudáveis. As marcas de snacks salgados podem, alternativamente, esforçar-se por uma 

maior qualidade, utilizando ingredientes premium e naturais para momentos indulgentes 

em casa ou com os hóspedes para partilhar. 

 

O mercado alemão d as amêndoas  

 

A Alemanha é o maior mercado da UE e um grande revendedor de amêndoas. O 

consumo aparente foi estimado em 450 mil toneladas em 2022, avaliado em 

3,213 milhões de EUR. No mesmo ano, a Alemanha representou 21,3 % do valor do 

mercado da UE. O consumo per capita de 5,41 kg por pessoa foi um dos mais elevados 

da UE. Entre 2018 e 2022, o consumo alemão aumentou 1,4 %, embora se tenha 

registado uma diminuição desde 2020, como indicado no quadro 3, principalmente 

devido à COVID-19 e aos cortes na despesa alimentar da maior parte da população 

alemã. 

 

Quadro  3 Consumo aparente de amêndoas  na Alemanha, 2018 ð 2022 

   Volume em toneladas  

ALEMANHA  Importações  Produção  Exportações  Consumo  
Per capita 

(kg)*  

2018 601,788  175,274 426,514  

2020 671,168  196,101 475,067  

2022 634,823  184,741 450,082 5.41 

* Com base na população total Fonte: ITC TradeMaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 
Note-se que as variações do consumo aparente de ano para ano são causadas não só pelas importações e exportações efetivas.  

volumes, mas também pela detenção e libertação de existências pelos principais comerciantes em diferentes períodos.  

 

Consumo e tendências do mercado  

 

Os consumidores alemãs costumam comer amendoim e amêndoas juntamente com 

bebidas e usá-los como ingredientes em receitas tradicionais, incluindo cereais, 

maçapão, produtos de panificação (bocos ou doces saudáveis) e chocolaçãoes. 

 

O aumento do número de agregados familiares individuais e de um número crescente de 

mulheres que entram no mercado de trabalho levou a uma forte e crescente procura de 

snacks, refeições fáceis de preparar e diferentes tipos de alimentos de conveniência. 

Apesar de a Alemanha ser tradicionalmente um grande consumidor de amêndoas e 

amendoim, são cada vez mais oferecidos novos tipos de snacks salgados. São 
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frequentemente consumidos entre as refeições ð um desenvolvimento conhecido como 

pastoreio.  

 

A procura também é impulsionada pela tendência para uma alimentação mais saudável. 

As alternativas flexitárias, veganas e baseadas em plantas estão a crescer na Alemanha, 

criando mais procura por amêndoas e comem-nas com mais frequência. São 

reconhecidos como um importante suplemento de saúde pelos consumidores alemães 

mais jovens que preferem alimentos biológicos e naturais.  

 

De acordo com um estudo de mercado realizado pela USAID, os consumidores alemães 

dão prioridade ao sabor e aos ingredientes naturais quando compram snacks: 

 

81 % afirmam que é importante ou muito importante. O baixo preço, os valores da marca, 

o impacto ambiental e os snacks produzidos localmente também são fatores importantes.  

51 % dos inquiridos consideram que é importante ter uma seleção de produtos de snacks 

saudáveis, e sem ingredientes artificiais são um fator decisivo.  

 

Os consumidores mais jovens tendem a recolher informações online, com 22 % a visitar 

sites de marcas de snacks, especialmente pessoas com idades compreendidas entre os 

18 e os 35 anos. 

 

Os consumidores alemães são menos leais a marcas específicas, criando oportunidades 

para os novos operadores. Apenas 10 % consideram a lealdade à marca importante, 

enquanto 58 % preferem experimentar novos snacks. A maioria dos inquiridos 

experimentou novas marcas de snacks no último trimestre de 2021, com razões que 

incluem as ofertas actuais, o conteúdo calórico e os ingredientes naturais. A indústria 

alemã de amêndoas e aperitivos mostra abertura a novos produtos, com snacks 

saudáveis e sustentáveis que têm um impacto na fidelização dos clientes. 

 

A procura também será impulsionada pelo número crescente de imigrantes e grupos 

étnicos que vivem na Alemanha. As suas dietas tendem a ser mais ricas em frutas secas 

e amêndoas do que a dieta típica alemã. 

 

Note-se que o mercado alemão é extremamente sensível aos preços e que tanto os 

consumidores como os retalhistas procuram uma qualidade superior a um preço de 

desconto. O custo e a relação custo-benefício são um dos principais impulsionadores do 

consumo na Alemanha. 
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Mercado alemão d a castanha  cajú  

 

A castanha de cajú é um ingrediente popular em e snack-bares na Alemanha. Os 

consumidores estão cientes dos seus benefícios para a saúde, incluindo o ferro e a 

vitamina K. O bom gosto suscita o interesse dos consumidores, enquanto a procura da 

indústria transformadora estimula também a procura de castanha de cajú. A amêndia da 

castanha de cajú é uma fonte rica em proteínas, rica em gordura e um substituto vegano 

saudável para cremes pesados em pratos doces e salgados. Fornecem um substituto 

perfeito para o creme de leite pesado. 

 

Em comparação com o amendoim, a castanha de cajú têm um teor relativamente alto de 

fibras, o que promove o ganho de peso saudável ao melhorar a função digestiva. Além 

disso, a castanha de cajú têm um maior teor de ferro e magnésio do que o amendoim, o 

que aumenta as reações enzimáticas do corpo. Devido ao alto valor nutricional da 

castanha de cajú, os fabricantes de snacks introduziram várias guloseimas à base de 

amêndoa da castanha de cajú, como leite de cajú sem lactose. 

 

Em 2022, as importações alemãs da castanha de cajú ascenderam a 59,944 toneladas, 

avaliadas em 409 milhões de EUR, com um aumento CAGR de 5,9 % desde 2018. Isto 

pode parecer deixar margem para outros fornecedores, mas, na realidade, os 

fornecedores neerlandeses também têm uma grande parte no total das importações de 

cajú da UE, uma vez que são importadas quantidades adicionais dos Países Baixos, que 

servem de país de trânsito para a castanha de cajúvietnamitas e indianas. A principal 

causa desta dependência das importações provenientes do Vietname e da Índia é a 

ausência de capacidade de processamento de descasque em outras regiões de 

crescimento, especialmente nos países Africanos onde a maioria do cajú é cultivado. 

Prevê-se que a procura da castanha de cajú da indústria alimentar aumente nos 

próximos anos, gerando um aumento das importações. 

 

O mercado alemão da amêndoa da cajú concentra-se principalmente nos segmentos de 

snacks, enquanto há uma procura crescente de pedaços e amêndoas partidos da 

indústria alimentar, utilizados em bolachas, cereais e coberturas de gelados. Os 

consumidores da Alemanha estão a aumentar devido à menor diferenciação de preços 

entre a castanha de cajú e outras nozes, como as amêndoas. Apesar da produção 

mínima, o país depende das importações para satisfazer a procura interna. 

 

De acordo com a Mordor Intelligence, espera-se que o mercado alemão de castanha de 

cajú cresça em um CAGR de 4,1 % entre 2020 e 2028. 
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Importações Alemãs por tipo  

 

A Alemanha é o maior importador de amêndoas na UE graças ao elevado consumo dos 

seus consumidores e à procura da sua indústria transformadora. Além disso, a Alemanha 

é um importante comerciante, transformador e reexportador de amêndoas.  Hamburgo, 

juntamente com Roterdão, é um dos principais centros comerciais do mundo. Em 2022, 

a Alemanha importou 634 mil toneladas de amêndoas no valor de 3,293 milhões de EUR. 

É o maior importador da castanha de cajú, nozes, pistácios e macadâmias para a UE. 

As importações de amendoim, amêndoas, pistácios e gergelim também foram 

substanciais, como se mostra na Tabela 4. 

 

Quadro  4 Importações dos principais tipos de amêndoas  pela Alemanha, 2018 

ð 2022 

Volume em toneladas  

ALEMANHA  2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 

terceiros  
Da África  

TOTAL 

dos quais: 
601,788 671,168 634,823 1,3 %    

Amendoim  (em 

casca) 

117,049 

121,811 

103,100 ð

3,2 % 

48 % 50 % 2 % 

Amêndoas  (em 

casca) 

95,867 

106,740 

101,949 1,5 % 28 % 71 % 1 % 

Avelãs  (em casca) 64,966 69,925 72,826 2,9 % 15 % 85 %  

Cajú  (em casca) 47,646 64,890 59,944 5,9 % 12 % 77 % 11 % 

Amêndoas (em 

casca) 

41,015 

45,183 

53,127 6,3 % 13 % 87 %  

Pistácios  (em 

concha) 

31,643 

38,470 

40,197 6,2 % 3 % 96 % 1 % 

Amendoim  

(preparados) 

40,520 

43,571 

37,245 ð

2,3 % 

71 % 26 % 3 % 

Pistácios  (em 

casca) 

10,649 

10,649 

10,680 0,07 % 25 % 75 %  

Castanha  -do-

brasil (em casca) 

7,762 

8,822 

6,507 ð

4,3 % 

8 % 92 %  

Macadâmias  (em 

casca) 

3,398 

3,865 

3,601 1,5 % 18 % 17 % 65 % 

Mistura de frutos 

secos 

87,598 97,068 96,866 2,6 % 30 % 68 % 2 % 

        

 gergelim 33,499 38,254 30,611 ð

2,3 % 

10 % 42 % 48 % 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022 Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

 

Entre 2018 e 2022, registaram-se grandes aumentos (CAGR) nas importações de castanha de 

cajú (+5,9 %), amêndoas (+6,3 %) e pistácios com casca (+6,2 %). Depois de atingir um pico em 

2020, as importações de amendoim, castanha do Pará e  gergelim diminuíram em 2022. 
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Em 2022, em média, 28 % das importações alemãs provieram de países da UE, especialmente 

dos Países Baixos. Em comparação com outros países da UE, a Alemanha era um grande país 

importador de África, especialmente da castanha de cajú e macadâmias eram as amêndoas mais 

populares exportadas de África. 

 

Para informações detalhadas sobre as importações Alemãs e os seus países fornecedores, 

consultar o capítulo 5.2.2. 

 

3.5.2 FRANÇA  

 

Em 2022, a França tinha cerca de 67,8 milhões de habitantes e espera-se que a sua população 

cresça mais 9 milhões de pessoas nos próximos 40 anos, colocando a população do país em 

torno de 72 milhões até 2050. 

 

A França tem uma população diversificada, com muitas pessoas vindas de ex-colónias. Em 2021, 

um décimo da população francesa nasceu estrangeiro, de acordo com um estudo da INSEE. 

Quase sete milhões de pessoas eram imigrantes, com mais de um terço a adquirir a cidadania 

francesa. O estudo descobriu que os imigrantes e seus descendentes se misturaram em grande 

parte à sociedade, com muitos filhos nascidos na França. A migração contribuiu para a 

composição diversificada do país, com imigrantes do Norte de África, da África Subsariana e da 

Ásia. Mais de 12 % dos imigrantes nasceram na Argélia, Marrocos, Tunísia, Portugal, Itália, 

Turquia e Espanha. A maioria dos imigrantes eram mulheres, e a maioria afluía a grandes 

cidades, incluindo a capital, onde até um quinto da população vinha do exterior. 

 

Em 2022, o PIB per capita médio foi de 33,180 EUR. No mesmo ano, a taxa de inflação foi de 

5,9 %, mas, após descidas dos preços dos produtos energéticos, caiu para 4,5 % em junho de 

2023. Os preços dos alimentos ainda estão altos. 

 

A indústria francesa de transformação de alimentos, com 15,500 empresas e 194,2 mil milhões 

de euros de vendas anuais, emprega 433 mil pessoas e apoia 2 milhões de postos de trabalho. 

Com as PME a representarem 98 %, é um sector económico de destaque, com uma forte 

reputação. A indústria investe em investigação e desenvolvimento, concentrando-se na 

qualidade, segurança alimentar e preocupações de saúde. 

 

O mercado dos snacks /aperitivos  salgados  

 

De acordo o site Statista, o mercado de snacks salgados em França ascendeu a 2,4 mil milhões 

de EUR em 2020, ligeiramente menos de 3 % do mercado mundial de snacks salgados (86,6 mil 

milhões de EUR). O mercado francês é liderado pela categoria de batatas fritas em termos de 

valor e volume em 2021. 
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O mercado Francês de amêndoas  

 

A França é o segundo maior mercado da UE de amêndoas. Em 2022, o consumo aparente foi 

estimado em 273 mil toneladas, avaliado em 2,309 mil milhões de EUR. A França representava 

17,1 % do valor do mercado da UE. O consumo per capita de 4,02 kg por pessoa foi ligeiramente 

inferior à média da UE de 4,32 EUR. Em 2021, a economia francesa recuperou, após uma queda 

induzida pela pandemia no ano anterior, devido a um amplo apoio orçamental e à contenção 

eficaz do vírus. A alta inflação e os preços elevados da energia na França fizeram com que os 

consumidores reduzissem as suas despesas. 

 

No entanto, a diminuição do poder de compra das famílias francesas não afetou a procura de 

produtos de qualidade, inovadores e saudáveis por parte do consumidor francês. No entanto, há 

muitos consumidores menos ricos que compram com base no preço. 

 

Ainda assim, a indústria Francesa continuou a inovar em novos produtos saudáveis. Afinal, a 

comida continua a ser muito importante para os Franceses. Além disso, o uso de vários tipos de 

amêndoas em pratos culinários também é mais caracterizado durante programas de culinária, 

como Master Chef ou Top Chef, onde mais atenção é dada às refeições vegetarianas. Por 

conseguinte, entre 2018 e 2022, o consumo francês aumentou 3,0 % (ver quadro 4). 

 

Quadro  5 Consumo aparente de amêndoas  na França, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

FRANÇA Importações  Produção  Exportações  Consumo  
Per capita 

(kg)*  

2018 246,197 54,520 57,710 243,007  

2020 262,560 53,414 51,787 264,187  

2022 263,185 58,042 48,064 273,163 4.02 

* Com base na população total Fonte: ITC TradeMaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 

 

As amêndoas são tradicionalmente consumidas como um lanche, mas também são 

usadas em chocolates, doces (nougat), óleos de amêndoas, saladas e cada vez mais 

em receitas. A França é não só um importante importador de amêndoas dos países de 

origem, mas também um grande produtor, consumidor e exportador de nozes, castanha 

de caju e avelãs. O óleo de amêndoas é popular em molhos para saladas.  

 

Consumo e tendências do mercado  

 

A França é tradicionalmente um grande consumidor de amendoim e amêndoas. Eles são 

consumidos com bebidas durante as visitas e às vezes nos aperitivos antes da refeição 

quente por volta do meio-dia. No entanto, as batatas fritas, as batatas fritas de milho com 

guacamole, as azeitonas ou as broquetas com, por exemplo, azeitonas, queijos e 

tomates continuam a ser grandes clássicos para os aperitivos. As fichas de mergulho, 

uma vez incomuns na França, ainda ganham popularidade. 



 
 

67 
 

 

Os hipermercados oferecem mais opções em snacks, especialmente em batatas fritas e 

batatas fritas, algumas das quais são feitas de lentilhas, grão-de-bico ou outros feijões. 

A fim de estimular o mercado das amêndoas, as empresas promovem-nas em 

embalagens mais pequenas (embalagens únicas, embalagens para crianças, 

embalagens múltiplas) para uma maior compra por impulso. Além disso, introduzem 

amêndoas torradas com sabor e novos tipos de amêndoas exóticos.  

 

Além disso, pequenas mercearias e lojas noturnas vão impulsionar a procura de 

amêndoas entre o número crescente de imigrantes e grupos étnicos na França. As suas 

dietas tendem a ser mais ricas em frutas secas e amêndoas, especialmente durante o 

período Ramadã. 

 

Mesmo que a França continue a ser conhecida pela sua cozinha clássica, um estilo de 

vida mais movimentado levou a uma procura crescente de alimentos de conveniência, 

incluindo snacks e refeições prontas. Os jovens consumidores tendem a tê-los entre as 

refeições, o que é chamado de «grignotage» (pastoreio).  

 

Os Franceses gostam de receitas inovadoras que usam amêndoas, mas estas devem 

ser prontas e prática a usar. Para poupar tempo, os Franceses escolhem auxiliares 

culinários em que todos os ingredientes necessários para um prato, incluindo frutas ou 

amêndoas, já foram adicionados. Por outro lado, em muitos lares Franceses mais velhos, 

ainda preferem compor as suas próprias receitas, o que confere à cozinha Francesa o 

seu toque e originalidade, em que a utilização de algumas amêndoas complementa o 

sabor do prato. O amendoim simples e salgados foram os amêndoas mais populares 

vendidos, mas as reduções de preços dos amêndoas vendidos sob rótulos privados 

tornaram-nas mais acessíveis aos consumidores. Os pistácios representam uma grande 

parte do mercado de amêndoas, seguidos de amêndoas, nozes, castanha de cajú e 

avelãs. 

 

A Bénénuts (Pepsico) lançou pela primeira vez amendoim torrado seco no mercado 

Francês em 1988, como parte da tendência para alternativas alimentares saudáveis. Os 

importadores e processadores continuam a introduzir misturas de amêndoas, 

aromatizadas com ervas Francesas ou Italianas, com alho ou com especiarias 

mexicanas, indianas. 
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Importações Francesas por tipo  

 

A França é um grande importador de amêndoas na UE devido ao elevado consumo dos 

seus consumidores e à procura da sua indústria transformadora. A França é também um 

importante comerciante, transformador e re-exportador, com Marselha a funcionar como 

seu centro comercial.  

 

Em 2022, a França importou 263 mil toneladas de amêndoas, avaliadas em 

1,221 milhões de EUR. É o maior importador de amêndoas da UE. Estes são 

principalmente provenientes da Alemanha, Espanha e Países Baixos, onde estão 

sediadas os processadores multinacionais Intersnack e PepsiCo.  O amendoim e as 

amêndoas eram também importantes importações francesas. Tal como indicado no 

quadro 6, as importações francesas da castanha de cajú e macadâmia continuam a ser 

fracas em comparação com as da Alemanha e dos Países Baixos, mas as importações 

de ambos os tipos estão a aumentar substancialmente. 

 

Quadro  6 Importações dos principais tipos de amêndoas  pela França, 2018 ð 2022 

 Volume em toneladas  

FRANÇA 2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 
terceiros  

Da África  

TOTAL 
dos quais: 

246,197 262,560 263,185 1,7 %    

Amendoim  
(preparados) 

50,954 
59,859 

60,759 4,5 % 84 % 14 % 2 % 

Amêndoas  (em 
casca) 

39,467 
41,888 

40,437 0,6 % 56 % 43 % 1 % 

Amendoim  (em 
casca) 

29,473 
34,156 

35,557 4,8 % 19 % 73 % 8 % 

Avelãs  (em casca) 25,088 
23,106 

22,662 ð
2,5 % 

19 % 81 %  

Castanha de Cajú  
(em casca) 

11,450 
14,544 

16,195 9,0 % 17 % 72 % 11 % 

Amêndoas (em 
casca) 

10,040 
10,882 

11,241 2,9 % 14 % 85 % 1 % 

Pistácios  (em 
concha) 

6,926 6,112 6,941 0,05 % 3 % 97 %  

Pistácios  (em 
casca) 

1,627 
1,379 

1,578 ð
0,8 % 

43 % 57 %  

Castanha  do Pará  
(em casca) 

1,049 
1,660 

1,177 2,9 % 33 % 67 %  

Macadâmias  (em 
casca) 

273 922 618 22,7 % 2 % 58 % 40 % 

Mistura de frutos 
secos 

37,137 38,763 39,646 1,6 % 73 % 26 % 1 % 

        

 Gergelim 12,565 12,695 9,383 ð
7,2 % 

32 % 35 % 33 % 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 
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Entre 2018 e 2022, registaram-se grandes aumentos (CAGR) nas importações de 

castanha de cajú (+9,0 %), amendoim (+4,8 %), amendoim preparados (+4,5 %) e 

macadâmias (+22,7 %). Depois de atingir um pico em 2020, as importações de castanha-

do-brasil e de  gergelim diminuíram em 2022. 

 

Em 2022, em média, 50 % das importações francesas provieram de países da UE. Em 

comparação com outros Estados-Membros da UE, a França era um importante 

importador de África. Castanha de cajú e macadâmia eram as amêndoas mais populares 

exportadas da África. 

 

Para informações detalhadas sobre as importações francesas e os seus países 

fornecedores, consultar o capítulo 5.2.3. 

 

3.5.3 ESPANHA  

 

Em 2022, a Espanha tinha cerca de 47,4 milhões de habitantes, que estavam divididos 

nos seguintes grupos étnicos: Espanhol 84,8 %, marroquino 1,7 %, romeno 1,2 %, outros 

12,3 % (2021 est.). 

 

Na última década, a população Espanhola diminuiu devido a uma diminuição da taxa de 

natalidade e a tempos económicos difíceis. Altos níveis de desemprego e baixos salários 

fizeram com que os Espanhóis procurassem trabalho em outros países. Espera-se que 

a população espanhola contraia menos de 10 % no futuro. 

 

A partir de 2015, a imigração começou a aumentar e, em 2020, a população total de 

imigrantes em Espanha foi de cerca de 6,7 milhões e representou cerca de 14 % da 

população total. Cerca de 1,5 milhões eram imigrantes da Colômbia e de outros países 

latino-americanos. Outro grupo significativo foram os imigrantes de outros países da UE 

(Alemanha, Reino Unido, Países Baixos, França, etc.), o que sugere que a Espanha está 

a tornar-se um destino cada vez mais atrativo, especialmente para os idosos. No entanto, 

os verões quentes atuais devido ao aumento das temperaturas podem eventualmente 

desencorajar as pessoas de viver lá. 

 

O PIB médio per capita em 2022 foi de 24,580 EUR, com uma taxa de inflação de 8,3 %, 

que deverá atingir 4,0 % em 2023. 

 

A indústria agroalimentar espanhola gerou uma receita de 140 mil milhões de euros e 

empregava mais de 440,000 pessoas e é a quarta maior potência agroalimentar da 

Europa. A indústria experimentou resiliência durante a pandemia, com mais de 30,000 
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empresas a exportar alimentos e bebidas. A Espanha está a passar pela digitalização e 

sustentabilidade para se adaptar às alterações climáticas e às tendências dos 

consumidores. 

 

O mercado dos snacks /aperitivos  salgados  

 

O mercado de snacks salgados em Espanha está estimado em 1,9 mil milhões de euros 

em 2023. De acordo com o Euromonitor, os snacks têm um bom desempenho em 

Espanha, com um crescimento moderado em termos de volume de retalho e um 

crescimento substancial em termos de valor atual esperado para 2023. A inflação 

continua a ter uma influência significativa nos preços e é o principal impulsionador do 

crescimento do valor. 

 

O mercado Espanhol da  amêndoas    

 

A Espanha está entre o maior mercado da UE de amêndoas e o consumo aparente foi 

estimado em quase 266 toneladas em 2022, avaliado em 1,553 mil milhões de EUR. A 

Espanha representou 11,8 % do valor do mercado da UE. O consumo per capita de 5,59 

kg por pessoa foi um dos mais elevados da UE. Entre 2018 e 2022, o consumo Espanhol 

aumentou 0,5 %, mas o consumo caiu em 2020, como indicado no Quadro 3. Tal deve-

se à COVID-19 e aos cortes nas despesas alimentares. 

 

Quadro  7 Consumo aparente de amêndoas  na Espanha, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

ESPANHA Importações  Produção  Exportações  Consumo  
Per capita 

(kg)*  

2018 254,468 160,751 155,259 259,960  

2020 270,499 178,710 172,449 276,760  

2022 289,376 155,133 178,623 265,886 5,59 

* Com base na população total  

Fonte: ITC TradeMaps, MAPA, INC, USDA, Eurostat (2023) 

 

Consumo e tendências do mercado  

 

Na Espanha, o amendoim e a amêndoa às vezes são consumidos com bebidas ao final 

da tarde, embora sejam menos comuns do que na Alemanha ou na Holanda. As tapas 

continuam a ser preferidas entre muitos espanhóis. As tapas são pequenas porções que 

servem como aperitivos ou mesmo podem ser uma refeição. Algumas tapas preferidas 

comuns incluem presunto espanhol, azeitonas, queijo e pão. As tapas são muito comuns 

na maioria das cidades e a região mais icónica para as tapas é a Andaluzia, as tapas 

são servidas como um acompanhamento de bebidas. 
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Desde os tempos antigos, proporções moderadas de amêndoas têm sido consumidas 

na Espanha. Em 2022, o consumo doméstico de amêndoas voltou aos níveis anteriores 

à pandemia. De acordo com um estudo do Ministério da Agricultura (MAPA), os pistácios 

de consumo doméstico e as amêndoas foram as maiores categorias no consumo de 

amêndoas espanholas, com pistácios a tornar-se mais populares entre 2018 e 2022. A 

percentagem do grande grupo de produtos «outras amêndoas com casca» diminuiu e 

representou 40% do consumo em 2022. Com o outro grupo de amêndoas, as variedades 

populares em Espanha são particularmente amêndoas, seguidas de amendoim, mistura 

de amêndoas, castanha de cajú e pinhões. 

 

Por outro lado, como se mostra na Figura 18, a percentagem do grupo «outras amêndoas 

descascadas» aumentou para 19%.  

 

 

Devido à inflação, os preços foram mais altos para todos os tipos de amêndoas, 

especialmente para as amêndoas que sofreram de uma produção muito mais baixa em 

Espanha devido à geada na primavera e à seca no verão.  

 

De acordo com o relatório MAPA, os trabalhadores por conta própria consomem a 

maioria das amêndoas. Os reformados, os jovens casais sem filhos e os jovens 

independentes também consomem acima da média. Considerando que os casais jovens 

com filhos pequenos consomem abaixo da média. As regiões nordeste, norte e leste da 

Espanha apresentam o maior consumo. 

 

As amêndoas são frequentemente compradas impulsivamente e a existência de um 

grande número de quiosques que vendem embalagens únicas de amendoim e 

amêndoas tem estimulado o mercado, uma vez que os seus benefícios para a saúde são 

cada vez mais reconhecidos pelos consumidores Espanhóis.  
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Uma vez que os Espanhóis tratam as refeições como ocasiões familiares importantes, o 

lanche é uma introdução relativamente recente. As pequenas embalagens de amêndoas 

e promoções nos hipermercados estimularam a compra por impulso. Os fabricantes 

monitorizam cada vez mais os mercados, procurando adaptar novos snacks de acordo 

com os sabores e preferências nacionais, a fim de aumentar as vendas. 

 

O futuro mercado das amêndoas será impulsionado por reduções de preços e por rótulos 

privados, a fim de torná-los acessíveis a um maior número de consumidores.  

 

Importações espanholas por tipo  

 

Devido à sua indústria transformadora e ao aumento da procura dos consumidores, a 

Espanha é um importante importador de amêndoas para a UE. Em 2022, a Espanha 

importou 289 mil toneladas de amêndoas no valor de 1,155 milhões de EUR. Além de 

ser produtora, a Espanha é um importante importador de amêndoas (em casca) e cada 

vez mais de amêndoas com casca em consequência de um declínio na produção 

espanhola devido aos verões mais quentes. A Espanha é também um grande importador 

de amêndoas, pistácios, amendoim e castanha de cajú para a UE, como se mostra no 

quadro 8. 

 
Quadro  8. Importações dos principais tipos de amêndoas  pela  Espanha, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

ESPANHA 2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 
terceiros  

Da 
África  

TOTAL 
dos quais: 

254,468 270,499 289,376 3,2 %    

Amêndoas  (em casca) 106,014 99,480 108,225 0,5 % 16 % 83 % 1 % 
Amendoim  (em casca) 40,385 32,577 38,399 ð1,3 % 21 % 78 % 1 % 
Amêndoas  (com casca) 2,343 13,223 28,830 87,3 % 97 % 3 %  

Amêndoas (em casca) 15,182 15,663 17,342 3,5 % 18 % 82 %  

Pistácios  (em concha) 11,145 12,744 13,017 4,0 % 5 % 95 %  

Castanha de Cajú  (em 
casca) 

7,311 8,789 12,301 18,7 % 14 % 84 % 2 % 

Amendoim  (preparados) 6,237 7,341 10,296 13,3 % 94 % 6 %  

Amêndoas (com casca) 13,716 13,455 10,294 ð6,9 % 27 % 73 %  

Avelãs  (em casca) 4,477 5,049 5,768 6,5 % 22 % 78 %  

Macadâmias  (em casca) 789 592 756 ð1,1 % 2 % 10 % 88 % 

Mistura de frutos secos 10,607 11,924 12,166 3,5 % 43 % 56 % 1 % 
        

 gergelim 6,298 8,022 6,880 2,3 % 29 % 50 % 21 % 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

 

Entre 2018 e 2022, registaram-se grandes aumentos nas importações de amêndoas com 

casca (+87,3 %), castanha de cajú (+18,7 %), amendoim preparado (13,3 %) e avelãs 
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(+6,5 %) e pistácios com casca (+4,0 %). As importações Espanholas de  gergelim 

aumentaram 2,3 % no período objecto de re-exame. Após ter atingido um pico em 2020, 

as importações de amêndoas diminuíram em 2022. 

 

Em 2022, em média, 24% das importações Espanholas provinham de países da UE. Em 

comparação com outros países da UE, a Espanha era um pequeno país importador de 

África, com expceção da macadâmia. 

 

Para informações detalhadas sobre as importações Espanholas e os seus países 

fornecedores, consultar o capítulo 5.2.4. 

 

3.5.4 ITÁLIA  

 

A Itália tinha cerca de 59,0 milhões de habitantes em 2022, com um PIB per capita médio 

de 27,860 EUR. A taxa de inflação foi elevada, situando-se em 8,7 % e deverá registar 

uma moderação para 6,1% em 2023. 

 

A população italiana está a diminuir, com menos de 400,000 crianças nascidas em 2022, 

a mais baixa desde 1861. Desde 2014, a Itália perdeu mais de 1,36 milhões de pessoas. 

Uma previsão do ISTAT sugere que a Itália pode perder mais de um quinto da sua 

população até 2070. A Itália tem a percentagem mais elevada (23 %) de cidadãos com 

65 anos. Esta situação exerce pressão sobre o financiamento das pensões e os sistemas 

de saúde. 

 

Tal reflete o agravamento da dinâmica demográfica numa economia afectada pela dívida 

pública. O declínio foi agravado, uma vez que a Itália quase não foi afectada pela 

pandemia de COVID-19 em 2021 e 2020. 

 

A taxa de fertilidade na Itália diminuiu para 1,24 em 2022, com um ligeiro aumento na 

região meridional.  

 

A imigração contraria parcialmente a tendência, com 229,000 mais imigrantes do que 

emigrantes em 2018. Em 2022, cerca de 5,05 milhões de pessoas, ou seja, 8,6% da 

população total, eram estrangeiros. As ondas migratórias provêm de antigos países 

socialistas da Europa Oriental, como a Roménia, a Albânia, a Ucrânia, a Moldávia, a 

Polónia e o Norte de África (Marrocos, Egito e Tunísia). Nos últimos anos, registaram-se 

fluxos migratórios crescentes de países da Ásia-Pacífico, como a China e as Filipinas, 

bem como a América Latina. 
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O mercado italiano de transformação de produtos alimentares, que gerou receitas no 

valor de 179,4 mil milhões de EUR em 2021, encontra-se fragmentado e é constituído 

principalmente por empresas de menor dimensão. Os principais jogadores incluem 

Parmalat, FERRERO Commerciale Italia, MARR SpA e Amadori.  

 

A pandemia acelerou a tendência alimentar saudável da Itália, com alternativas veganas, 

vegetarianas, flexitárias, produtos «livres» e superalimentos que atraem os 

consumidores locais. A pandemia também reforçou a tendência alimentar de origem 

local. No entanto, as exportações estão a aumentar, o que contribui para o aumento da 

procura de ingredientes alimentares por parte da Itália. 

 

O mercado dos snacks salgados  

 

O mercado retalhista italiano de snacks salgados foi estimado em 2,3 mil milhões de 

EUR em 2023. Em ocasiões sociais, os italianos costumam ter batatas fritas com muitos 

sabores diferentes, biscoitos salgados, pantufas, taralli, azeitonas, bolachas com 

tapenade. Os aperitivos populares com bebidas são pedaços de focaccia (pão liso cozido 

no forno com azeitonas, tomate, queijo etc.) ou pedaços de pizzas, dois clássicos da 

cozinha italiana. 

 

O mercado italiano d e amêndoas    

 

A Itália está entre os principais mercados da UE de amêndoas. Em 2022, o consumo 

aparente foi estimado em quase 294 toneladas em 2022, avaliado em 1,792 milhões de 

EUR, representando 12,6 % do mercado da UE. O consumo per capita de 5,01 kg por 

pessoa foi um dos mais elevados da UE. Entre 2018 e 2022, o consumo italiano 

aumentou 1,4%, como indicado no Quadro 7. 

 

Quadro  9 Consumo aparente de amêndoas  na Itália, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

ITÁLIA  Importações  Produção  Exportações  Consumo  
Per capita 

(kg)*  

2018 268,463 96,120 87,378 277,205  

2020 295,055 90,310 95,458 289,907  

2022 298,878 87,490 92,666 293,702 5.01 

*Com base na população total Fonte: ITC TradeMaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 

 

Consumo e tendências do mercado  

 

O mercado da amêndoas tem vindo a crescer na Itália, mas ainda há margem para 

expansão, uma vez que apenas 30% dos consumidores as comem diariamente. Como 
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a Itália é um grande produtor de produtos de panificação e confeções, o costume de 

comer snacks doces continua. 

 

O amendoim é consumidos principalmente como snack e a sua utilização pelos 

processadores de alimentos em cereais, produtos de confeitaria e refeições prontas é 

reduzida pelas normas de outros países da UE. Há pouca tradição ou interesse em comer 

alimentos étnicos Asiáticos ou cereais de pequeno-almoço e muesli. No entanto, 

castanha de cajú e pinhão são cada vez mais utilizadas em saladas e refeições 

vegetarianas.  

 

A Itália tem sido historicamente uma cultura orientada para a família, na qual as refeições 

desempenham um papel essencial. A população normalmente não consome lanches 

entre as refeições, e o «pastoreio», uma prática predominante em outros países, é 

menos comum. 

 

A fim de incentivar a alimentação de amêndoas, as empresas anunciam-nas à atletas, 

consumidores conscientes da saúde e à padeiros que podem usá-los mais em bolos ou 

sobremesas.  

 

Estão a ser desenvolvidos novos produtos à base de amêndoas. Por exemplo, 

sobremesas de amêndoas que são vendidas em lojas especializadas e delicadas. 

Actualmente, existem algumas marcas de avelã, pistácio e amendoim espalhados com 

um elevado teor de amêndoas no mercado. Os produtos à base de avelãs, como o creme 

de avelã, reforçam a paisagem «Made in Italy», especialmente nos mercados de 

exportação.  

 

Em comparação com outros snacks salgados, as amêndoas continuam a ser 

considerados relativamente caras; no entanto, uma maior variedade, a introdução de 

novas amêndoas aromatizadas e a redução dos preços conduzirão o mercado italiano 

nos próximos anos.  

 

Importações Italianas por tipo  

 

Devido ao elevado consumo dos seus consumidores e à procura da sua indústria 

transformadora, a Itália está entre os principais importadores da UE de amêndoas. Em 

2022, a Itália importou 298 mil toneladas de amêndoas, no valor de 1,439 milhões de 

EUR. O valor das importações é relativamente elevado devido às elevadas importações 

de avelãs, nozes e amêndoas. A Itália é também um grande importador de pistácios (com 

casca) e pistácios sem casca e, cada vez mais, de castanha de cajú, como se mostra no 

quadro 10. 
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Quadro  10 Importações dos principais tipos de amêndoas  pela Itália, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

ITÁLIA  2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 
terceiros  

Da África  

TOTAL 
dos quais: 

268,46
3 

295,0
55 

298,87
8 

2,7 %    

Avelãs  (em 
casca) 

49,307 61,34
2 

64,458 6,9 % 5 % 95 %  

Amêndoas  (em 
casca) 

47,790 59,22
1 

61,976 6,7 % 41 % 58 % 1 % 

Amêndoas (com 
casca) 

36,825 40,39
2 

30,527 ð
4,6 % 

20 % 79 % 1 % 

Amendoim  (em 
casca) 

22,562 21,84
1 

27,711 5,3 % 12 % 87 % 1 % 

Pistácios  (em 
concha) 

9,847 11,97
1 

13,841 8,9 % 52 % 48 %  

Castanha de Cajú  
(em casca) 

8,377 13,11
4 

13,428 12,7 
% 

16 % 59 % 25 % 

Avelãs  (com 
casca) 

2,598 
7,141 

11,034 43,4 
% 

42 % 58 %  

Pistácios  (em 
casca) 

6,131 
6,329 

9,915 12,8 
% 

28 % 72 %  

Amendoim  
(preparados) 

4,802 4,724 5,361 2,5 % 81 % 19 %  

Macadâmias  (em 
casca) 

359 215 288 ð
5,4 % 

25 % 30 % 45 % 

Mistura de frutos 
secos 

10,361 11,01
9 

14,044 7,9 % 45 % 54 % 1 % 

        

 gergelim 8,857 9,891 7,967 ð
2,6 % 

20 % 69 % 11 % 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

 

Entre 2018 e 2022, registaram-se grandes aumentos nas importações de quase todos 

os tipos de amêndoas, especialmente avelãs sem casca (+6,9 %), avelãs com casca 

(+43,4 %), pistácios +12,8 %), castanha de cajú (+12,7 %), amêndoas (+6,7 %) e mistura 

de amêndoas (+7,9 %). Após ter atingido um pico em 2020, as importações de amêndoas 

e gergelim diminuíram em 2022. As importações de macadâmias revelaram uma 

tendência decrescente. 

 

Em 2022, 29 % das importações Italianas provieram de países da UE. Em comparação 

com outros países, a Itália era um importador moderado de África. Importavam-se 

sobretudo castanha de cajú e macadâmia. 

Para informações detalhadas sobre as importações Italianas e os seus países 

fornecedores, consultar o capítulo 5.2.5. 
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3.5.5 PAÍSES BAIXOS  

 

Os Países Baixos são o país mais densamente povoado da UE, com um total de 

17,6 milhões de habitantes em 2022. Nas próximas cinco décadas, prevê-se que a 

população Holandesa cresça continuamente, para quase 20,7 milhões de habitantes até 

o ano de 2070. 

 

Os grupos étnicos foram: Países Baixos 75,4 %, outros países da UE 6,4 %, Turcos 

2,4 %, Marroquinos 2,4 %, Surinames 2,1 %, Indonésios 2 %, outros 9,3 % (2021 est.) 

 

Em 2022, a população imigrante era de cerca de 2,6 milhões, principalmente Polacas, 

Sírias, Turcas e, cada vez mais, refugiados da Ucrânia. 

 

O PIB per capita foi de 43,800 EUR e a taxa de inflação foi de 11,6 %. A inflação nos 

Países Baixos manteve-se elevada, situando-se em 8,8% no primeiro trimestre de 2023. 

Devido à queda da inflação dos produtos energéticos em julho, foi de 5,7 %, embora os 

preços dos produtos alimentares se tenham mantido elevados.  

 

Em 2023, os Países Baixos tinham 8.655 empresas de transformação de alimentos, 

gerando 80 mil milhões de EUR em vendas líquidas e empregando 150,000 pessoas. O 

país é o maior exportador europeu de carne, frutas e produtos hortícolas e ocupa uma 

posição de liderança devido à sua localização central na UE, à logística eficiente e à 

tecnologia moderna de transformação/armazenagem. 

 

O mercado Holandês d e amêndoas    

 

Os Países Baixos são um mercado da UE de média dimensão e um grande revendendor 

de amêndoas. O consumo aparente foi estimado em 137 mil toneladas em 2022, avaliado 

em 346 milhões de EUR. No mesmo ano, os Países Baixos representavam 2,6 % do 

mercado da UE. O consumo per capita de 5,82 kg por pessoa foi o mais elevado da UE. 

Nos Países Baixos, as amêndoas representam quase um terço do mercado de snacks 

salgados, que é elevado em comparação com outros países da UE.  

 

Entre 2018 e 2022, o consumo Holandês diminuiu 3,9 %, embora o consumo aparente 

dê uma indicação aproximada devido à natureza altamente flutuante das importações e 

exportações, especialmente de amendoim. 
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Quadro  11 Consumo aparente de amêndoas  nos Países Baixos, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

PAÍSES 
BAIXOS 

Importações  Produção  Exportações  Consumo  
Per capita 
(kg)*  

2018 528,928  368,877 160,051  

2020 583,559  386,221 197,338  

2022 555,431  418,756 136,675 5.82 
* Com base na população total  

Fonte: ITC TradeMaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 
 

Note-se que as variações no consumo aparente de ano para ano são causadas não só pelas importações efetivas e  

volumes de exportação, mas também através da detenção e libertação de existências pelos principais operadores em diferentes 

períodos.  

 

Consumo e tendências do mercado  

 

Amendoim : A maior parte do amendoim consumido na Europa transitam pelo porto de 

Roterdão. Cerca de 70 % são re-exportados à medida que chegam, mas parte dO 

amendoim está a ser transformada. Os Países Baixos são também o primeiro produtor 

europeu de manteiga do amendoim e o terceiro maior consumidor de amendoim.  

 

Toda a gente na Holanda conhece amendoim, em parte devido à sua popularidade como 

um snack torrada e salgado. São também utilizados em barras de doces e para produzir 

manteiga de amendoim, que é um sabor que todos os consumidores holandeses 

adquirem desde a infância. Os holandeses também estão familiarizados com O 

amendoim como um ingrediente amplamente utilizado em molhos, como o molho de 

amendoim (cozinha indonésia) e em pratos Asiáticos. Cerca de 25 % da manteiga de 

amendoim é utilizada no Sector Catering e restauração, especialmente nos restaurantes 

indonésios que podem ser encontrados em quase todas as cidades. 

 

O amendoim liso, na forma salgada ou assada, representou mais de 50% do consumo 

total de amendoim, enquanto 40% era amendoim revestido e 10% amendoim na casca. 

Na década de 1970, a marca líder Duyvis introduziu o «borrelnoot», um amendoim 

temperado revestido de farinha que deu um grande ímpeto ao mercado de amendoim 

saturado. Hoje, os Holandeses consomem um grande número de amendoim revestidos 

e aromatizados, que vão desde chocolate, queijo, salgado, picante ou soja a uma grande 

variedade de amendoim revestidos de farinha vendidos como «amendoim como 

amêndoas de cocktail, de festa» etc.  

 

A amêndoa é frequentemente servido com bebidas em eventos sociais e são bem 

reconhecidas pelos seus benefícios para a saúde. Os mais populares são pistácios, 

castanha de cajú, amêndoas, pinhões e mistura de amêndoas. A Macadâmia ainda são 

consideradas caras.  As amêndoas também são usadas em pratos exóticos (por 

exemplo, frango chinês com castanha de cajú) e tornam-se populares como um 
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substituto saboroso e saudável para a carne. As amêndoas também são usadas em 

receitas para saladas, especialmente combinadas com nozes, amêndoas, pepitas e 

outras sementes ou com croutons (pequenos pedaços de torrada).  

 

A castanha de cajú ganha popularidade com variedades assadas, temperadas e mais 

uso em mistura de amêndoas. 

 

Os Holandeses também gostam de novas variedades de molhos de salada utilizados na 

cozinha Francesa, Italiana, Asiática e Mexicana. Para o moedor e processador, isto deu 

a oportunidade de introduzir «kits de venda» prontos a usar, constituídos por amêndoas 

e oleaginosas. Estes kits prontos a usar e óleos de amêndoas utilizados para refeições 

fritas tornaram-se muito populares. Nozes e Pinhões também são comidos com queijo 

depois de um jantar especial.  

 

De acordo com um inquérito da Países Baixos, 30% dos consumidores de amêndoas   

compram-nas semanalmente e 25% uma vez a cada duas semanas.  

 

Ao nível dos consumidores, é dada pouca atenção à origem das amêndoas e os países 

produtores fazem pouco esforço para promover as qualidades do seu amendoim 

embalados ou amêndoa diretamente junto dos consumidores, a menos que sejam 

oferecidos em linha.  

 

No entanto, as lojas especializadas na venda de amêndoas, que podem ser encontrados 

em quase todos os centros comerciais dos Países Baixos, informam os consumidores 

sobre isso. A maioria deles originou-se na década de 1960 e o delicioso cheiro de 

amêndoas torradas atrai os consumidores. As barras de frutos secos também podem ser 

encontradas nos mercados de rua e oferecem uma gama completa de amendoim, 

amêndoas de luxo e frutas tropicais, complementadas por produtos de chocolate, 

amêndoas, sementes e snacks de arroz. Recentemente, os supermercados voltaram a 

vender amendoim e amêndoas em forma solta e mencionar o país de origem.  

 

Juntamente com a tendência para uma procura alimentar saudável de amêndoas, 

espera-se que os processadores Holandeses continuem a desenvolver amêndoas 

aromatizados e revestidos, bem como novas misturas de amêndoas sementes. As 

amêndoas como um aperitivo ainda são considerados luxos, o que impulsionará a 

procura pela introdução de suas diferentes utilizações. 
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Importações Holandesas  por tipo  

 

Os Países Baixos são o segundo maior importador de amêndoas na UE e têm uma longa 

tradição como um importante país de trânsito de amendoim no porto de Roterdão. 

Juntamente com a Indonésia e a Alemanha, é um dos maiores revendores de amendoim 

do mundo.  

 

Em 2022, os Países Baixos importaram 555 mil toneladas de amêndoas, no valor de 

1,603 mil milhões de EUR. Cerca de 63 % deste volume eram amendoim (em casca). É 

o segundo maior importador de castanha de cajú na UE e uma parte considerável das 

suas importações de castanha de cajú são re-exportadas para a Alemanha, Bélgica, 

Itália, Polónia e outros países da UE.  

 

Tal como indicado no quadro 12, as importações Holandesas de amêndoas, nozes, e 

macadâmias foram substanciais. 

 
Quadro  12 Importações dos principais tipos de amêndoas  pelos Países Baixos, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

PAÍSES BAIXOS  2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 
terceiros  

Da África  

TOTAL 
dos quais: 

528,928 583,559 555,431 1,3 %    

Amendoim  (em casca) 333,008 371,689 348,186 1,1 % 5 % 93 % 2 % 

Cajú  (em casca) 37,849 48,507 42,987 3,2 % 2 % 88 % 10 % 

Amêndoas  (em casca) 29,825 38,589 38,238 6,4 % 15 % 84 % 1 % 

Amêndoas (em casca) 8,417 11,712 13,797 13,4 % 20 % 79 % 1 % 

Amendoim  
(preparados) 

10,651 
12,468 

9,895 ð1,8 % 72 % 28 %  

Avelãs  (em casca) 8,142 6,987 6,019 ð6,6 % 28 % 71 % 1 % 

Pistácios  (em concha) 9,169 4,541 5,829 ð10,8 % 12 % 88 %  

Amêndoas (com casca) 2,302 1,506 2,334 0,3 % 49 % 51 %  

Macadâmias  (em 
casca) 

2,480 2,189 2,209 ð2,5 % 16 % 24 % 60 % 

Castanha  -do-brasil 
(em casca) 

2,166 3,198 1,734 ð5,4 % 14 % 86 %  

Mistura de frutos secos 26,128 24,761 23,428 ð2,7 % 34 % 65 % 1 % 

        

 gergelim 27,595 25,198 19,621 ð8,2 % 17 % 49 % 34 % 
Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

 

 

Entre 2018 e 2022, registaram-se grandes aumentos nas importações de nozes 

(+13,4 %), amêndoas (+6,4%) e castanha de cajú (+3,2%). Depois de atingir um pico em 

2020, as importações de amendoim, castanha do Pará e  gergelim diminuíram em 2022. 

As importações de avelãs, pistácios e macadâmias apresentaram uma tendência 

decrescente. 
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Enquanto país comercial importante, a maioria das amêndoas são importadas de países 

fora da UE. Em 2022, apenas 9 %, em média, das importações Holandesas eram 

originárias de países da UE. Os Países Baixos eram um importante importador de 

castanha de cajú e macadâmia provenientes de África. 

 

Para informações detalhadas sobre as importações Holandesas e os seus países 

fornecedores, consultar o capítulo 5.2.2. 

 

3.5.6 Bélgica   

 

A Bélgica tinha cerca de 11,6 milhões de habitantes em 2022, divididos nos seguintes 

grupos étnicos: Bélgica 75,2 %, italiano 4,1 %, marroquino 3,7 %, francês 2,4 %, turco 

2 %, Holandês 2 %, outros 10,6 % (2012 est.).  

 

De acordo com o site Eurostat, a Bélgica está a crescer a um ritmo baixo e constante de 

0,44 %, o que soma cerca de 50,300 pessoas todos os anos. Esta baixa taxa de 

crescimento populacional é boa para um país que já é bastante densamente povoado. A 

Bélgica tem uma migração líquida de cerca de 48,000 por ano e uma taxa de fertilidade 

de 1,71 nascimentos por mulher. Espera-se que a população da Bélgica cresça para 

12,5 milhões de pessoas até o final de 2099. 

 

O PIB médio per capita foi de 36,860 EUR e a taxa de inflação foi elevada, situando-se 

em 10,3 %. Na sequência da descida dos preços dos produtos energéticos e do efeito 

das medidas orçamentais, prevê-se que a inflação atinja 3,4 % em 2023. 

 

A Bélgica tem 272,520 empresas alimentares, que produzem principalmente padaria, 

carne, laticínios e produtos de frutas e vegetais. Antwerpen, Vlaanderen Ocidental e Oost 

Vlaanderen representam 40 % da indústria alimentar belga. 

 

De acordo com a Statista, o mercado belga de snacks foi de 1,34 mil milhões de euros 

em 2023. Espera-se que o mercado cresça anualmente 3,04 % (CAGR 2023-2028). 

 

O mercado Belga das  amêndoas    

 

A Bélgica é um mercado da UE mais pequeno e também um comerciante de amêndoas  

. O consumo aparente foi estimado em 48 mil toneladas em 2022, avaliado em 

223 milhões de EUR. A Bélgica representou 1,7 % do mercado da UE. O consumo per 

capita de 4,12 kg por pessoa foi ligeiramente inferior à média da UE de 4,32 EUR.  
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Entre 2018 e 2022, o consumo belga diminuiu 1,4 %, embora o consumo aparente dê 

uma indicação aproximada devido à natureza flutuante das importações e exportações. 

 
Quadro  13 Consumo aparente de amêndoas  na Bélgica, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

BÉLGICA  Importações  Produção  Exportações  Consumo  
Per capita 

(kg)*  

2018 126,490  75,785 50,705  

2020 121,761  68,238 53,523  

2022 124,130  76,021 48,109 4.12 

* Com base na população total  

Fonte: ITC TradeMaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 

 

Tal como noutros mercados da UE, os amêndoas têm crescido em popularidade porque 

os consumidores Belgas têm sido mais conscientes da saúde e estão a comer cada vez 

mais amêndoas como um lanche saudável em momentos diferentes. 

 

O amendoim e os amêndoas são vendidos sob rótulos privados a preços mais baixos, a 

fim de manter os consumidores em tempos de inflação e austeridade. A Castanha de 

cajú, mistura de amêndoas, pistácios, pinhões e amêndoas de macadâmia são 

frequentemente consumidas como snacks com bebidas. Devido à enorme variedade de 

produtos disponíveis, o crescimento do mercado belga de snacks salgados no seu 

conjunto diminuiu, com os belgas a tornarem-se mais interessados em outros tipos de 

snacks ou pequenas refeições prontas.  

 

Para estimular o mercado, as amêndoas são promovidas como snacks e como 

ingredientes na cozinha Belga. O sector industrial Belga utiliza uma grande variedade de 

amêndoas (avelãs, amêndoas e nozes), nomeadamente na indústria de confeitaria para 

a produção de bonbons e pralines Belgas. As amêndoas também são utilizados em 

produtos de padaria, sobremesas, iogurtes e cereais de pequeno-almoço.  

 

Importações Belgas por tipo  

 

A Bélgica é um importador de média dimensão na UE e um comerciante de amendoim e 

pistácios. Em 2022, a Bélgica importou 124 mil toneladas de amêndoas no valor de 

604 milhões de EUR. As importações destes amêndoas e de amêndoas foram grandes, 

como se mostra no quadro 14. Em comparação com outros países da UE, as 

importações Belgas de castanha de cajú e macadâmia foram modestas, mas continuam 

a ser substanciais em relação à dimensão da população belga e ao número de 

processadores. 
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Volume em toneladas 

BÉLGICA  2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 
terceiros  

Da África  

TOTAL 
dos quais: 

126,490 121,761 124,130 
ð
0,4 % 

   

Pistácios  (em 
concha) 

9,529 13,092 23,448 25,3 % 11 % 89 %  

Amendoim  (em 
casca) 

28,290 
24,515 

20,666 ð
6,6 % 

15 % 77 % 8 % 

Amêndoas  (em 
casca) 

14,667 
13,822 

15,677 1,7 % 39 % 61 %  

Amendoim  
(preparados) 

7,766 
7,937 

12,138 11,9 % 99 %  1 % 

Castanha de Cajú  
(em casca) 

11,503 
9,996 

6,425 ð
13,7 % 

53 % 9 % 38 % 

Amêndoas (com 
casca) 

4,249 
2,878 

4,168 ð
0,5 % 

5 % 95 %  

Avelãs  (em casca) 5,332 
4,732 

3,451 ð
10,3 % 

55 % 45 %  

Pistácios  (em 
casca) 

624 524 1,350 21,3 % 24 % 76 %  

Macadâmias  (em 
casca) 

739 141 48 49,4 % 98 %  2 % 

Mistura de frutos 
secos 

25,222 27,312 20,820 ð
4,7 % 

67 % 31 % 2 % 

        

 gergelim 4,630 4,435 2,323 ð
15,8 % 

45 % 41 % 14 % 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

 

Entre 2018 e 2022, registaram-se grandes aumentos nas importações de pistácios com 

casca (+25,3 %), amendoim preparados (+11,9 %) e pistácios em casca (+21,3 %). No 

entanto, as importações de amendoim descascados, castanha de cajú, avelãs, 

macadâmiase mistura de amêndoas castanha do Pará e  gergelim diminuíram desde 

2020. Tal deve-se, em parte, à COVID-19 e aos seus efeitos nos processadores de 

alimentos belgas. 

 

Em 2022, em média, 42 % das importações Belgas provieram de países da UE. A Bélgica 

era um país importador relativamente grande da África, especialmente de cajú e 

amendoim. 

Para informações detalhadas sobre as importações Belgas e os seus países 

fornecedores, consultar o capítulo 5.2.7 

 

3.5.7 Grécia   

 

Em 2022, a Grécia tinha cerca de 10,4 milhões de habitantes, que estavam divididos em 

91,6 % da Grécia, 4,4 % albaneses e outros 4 % (2011 est.).  
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A Grécia sofreu um declínio populacional desde 2005, passando de 11,23 milhões para 

10,42 milhões em 15 anos. As projeções indicam uma continuação deste declínio, com 

uma população projetada de 9,03 milhões até 2050 e 6,61 milhões até 2099. O declínio 

é atribuído a baixas taxas de fertilidade, crises financeiras, emigração e uma população 

envelhecida. A educação, a crise económica, o desemprego das mulheres e a 

incapacidade do governo de incentivar a fertilidade contribuem para o declínio. Após o 

difícil período económico e a crise da dívida soberana, o setor grego está a estabilizar. 

 

Ainda assim,o efeito cíclico de menos pessoas na Grécia, o envelhecimento da 

população e a emigração criam um efeito cíclico sobre a população. 

 

Havia 762,000 migrantes, que representavam cerca de 7 % da população grega. A 

maioria provinha de países da Europa Oriental, incluindo a Albânia (56 %), a Bulgária 

(5 %) e a Roménia (3 %). 

 

A Grécia, bem como a Espanha e a Itália continuam a enfrentar um grande número de 

imigrantes ilegais que tentam entrar na União Europeia. A maioria dos imigrantes ilegais 

que entram na Grécia fazem-no a partir de sua fronteira com a Turquia. Esta, tinha um 

PIB médio per capita de 18,830 EUR. A elevada taxa de inflação de 9,3 % em 2022, 

deverá moderar-se para 4,2 % até 2024, devido à diminuição dos preços da energia, mas 

os preços dos produtos alimentares ainda eram elevados. 

 

A indústria alimentar e de bebidas grega, com 15,700 empresas e 12,82 mil milhões de 

EUR de vendas em 2021, é o maior setor industrial da Grécia, representando 30 % do 

emprego e das receitas. O subsector mais importante é o de panificação e os produtos 

cerealíferos, representando 28 % do valor da produção. As médias e grandes empresas 

geram mais de 70 % do valor da produção.  

 

O mercado Grego das  amêdoas    

 

A Grécia é um mercado da UE mais pequeno para as amêndoas e um grande mercado 

para as  gergelim. O consumo aparente de amêndoas foi estimado em quase 51 mil 

toneladas em 2022, avaliado em 205 milhões de EUR. A Grécia representava 1,6 % do 

mercado da UE. O consumo per capita de 4,84 kg por pessoa foi superior à média da UE 

de 4,32 EUR. Entre 2018 e 2022, o consumo grego aumentou 1,8 %. 
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Quadro 15 Consumo aparente de amêndoas na Grécia, 
  
 

 

 

 

 

 

* Com base na população total Fonte: ITC TradeMaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 

 

Frutas e amêndoas estão amplamente disponíveis em lojas gregas, supermercados e 

mercados de rua. Durante o período de recessão grega, os consumidores gregos 

continuaram a apoiar a indústria de castanha gregas, apesar de as comprarem. Ao 

comprar amêndoas, muitos consumidores gregos são seletivos e de qualidade. Em geral, 

são recetivos às tendências culinárias e dispostos a experimentar novos gostos/sabor 

com amêndoas. 

 

O amendoim  produzido na Grécia é populares e dominado pela variedade Virgínia e 

pelos tipos Gregory. Provêm de Kalamata, Serres, Larissa, Trikala e Creta e cumprem 

os regulamentos da UE (níveis mínimos de aflatoxina, LMR). 

 

O consumo aparente de amendoim foi estimado em 13 mil toneladas, como se mostra 

na figura 19. Dentro das amêndoas, as nozes descascadas, pistácio, castanha de cajú e 

as avelãs eram preferidos pelos consumidores Gregos e pela indústria alimentar. 

 

 

Pistácios produzidos localmente  estão disponíveis de agosto a outubro. São 

cultivadas numa série de ilhas, mas a Aegina é a mais conhecida pela sua produção. 

Normalmente, pistácios são referidos como fistikia Aiginis. São consumidos torradas ou 

crus e são ligeiramente menores do que os pistácios de outros países, mas são 

significativamente mais saborosos e mais doces. 

 

 
 

Importações  Produção  Exportações  Consumo  
Per capita 
(kg)*  

2018 35,464 26,566 14,825 47,205  

2020 36,208 24,125 17,336 42,997  

2022 42,696 28,516 20,437 50,775 4.84 
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Amígdalota  são biscoitos de amêndoa bem conhecidos que as pessoas comem como 

snack ou os mantêm em casa. Quase todas as ilhas gregas terão a sua própria variação 

especial. 

 

Koulouri (anel de pão de gergelim ) é uma das guloseimas mais populares do país. As 

pessoas podem consumir um individualmente ou partilhar com outros. Um koulouri 

assemelha-se a um bagel grande e esbelto com  gergelim. É ligeiramente aromatizado 

com anis e servido aquecido e tostado. Os koulouri tornaram-se muito populares em 

Salónica, e sua popularidade expandiu-se para o resto da Grécia. 

 

Importações Gregas por tipo  

 

A Grécia é um importador mais pequeno de amêndoas na UE. 

Em 2022, as importações ascenderam a 43 mil toneladas, 

avaliadas em 157 milhões de EUR. É o maior importador de  

gergelim na UE. 

 

Quadro  16 Importações dos principais tipos de amêndoas  pela Grécia, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

GRÉCIA 2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 
terceiros  

Da África  

TOTAL 
dos quais: 

35,464 36,208 42,696 4,7 %    

Amendoim  (em 
casca) 

11,862 
12,541 

17,851 10,8 % 8 % 92 %  

Amêndoas  (em 
casca) 

6,899 
8,836 

7,994 3,8 % 31 % 69 %  

Amêndoas (em 
casca) 

3,685 
3,026 

3,702 0,1 % 17 % 83 %  

Castanha de Cajú  
(em casca) 

1,883 
2,512 

3,088 13,1 % 19 % 79 % 2 % 

Amendoim  
(preparados) 

1,869 
1,686 

1,715 ð
2,2 % 

100 %   

Avelãs  (em casca) 1,613 
1,553 

1,560 ð
0,8 % 

6 % 94 %  

Amêndoas (com 
casca) 

552 
691 

769 8,6 % 14 % 86 %  

Pistácios  (em 
concha) 

1,052 
391 

326 ð
25,4 % 

18 % 82 %  

Macadâmias  (em 
casca) 

78 79 97 5,6 % 12 % 16 % 72 % 

Mistura de frutos 
secos 

2,387 2,414 2,963 5,6 % 29 % 71 %  

        

 gergelim 31,160 31,446 31,932 0,6 % 1 % 36 % 63 % 
Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 
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Entre 2018 e 2022, registaram-se grandes aumentos nas importações de castanha de 

cajú (+13,1 %), amendoim (+10,8 %), nozes (+8,6 %), macadâmias (+5,6 %) e mistura 

de amêndoas (+5,6 %). As importações Gregas de  gergelim aumentaram ligeiramente 

0,6 %, como se mostra no Quadro 14. No período objecto de análise/estudo, as 

importações de amendoim preparados e os pistácios diminuíram. 

 

Em 2022, em média, 21 % das importações Gregas provieram de países da UE, 

especialmente dos Países Baixos e da Alemanha. Em comparação com outros países 

da UE, a Grécia era um grande país importador de África, especialmente de 

macadâmias. 

 

Para informações detalhadas sobre as importações da Grécia e dos seus países 

fornecedores, consultar o capítulo 5.2.8. 

 

3.5.8. Polónia  

 

Em 2023, a Polónia tinha cerca de 37,6 milhões de habitantes, com os polacos 96,9 %, 

a Silésia 1,1 %, o Alemão 0,2 % e o Ucraniano 0,1 % como os principais grupos étnicos. 

Desde 2021, o número de refugiados ucranianos na Polónia aumentou para 1,5 milhões 

de pessoas. 

 

No entanto, espera-se que, no futuro, a população polaca contraia entre 20 % e 30 %. A 

população da Polónia tem vindo a diminuir desde 1999, prevendo-se que diminua para 

23,17 milhões de pessoas até 2100, o que faz com que quase 40 % da população do 

país perca. A taxa de fertilidade é baixa e a Polónia regista uma migração líquida 

negativa, com alguns dos seus melhores talentos a sair para outros países da UE para 

melhores oportunidades de emprego. Desde a guerra de 2021, a Polónia recebeu 

1,5 milhões de refugiados da Ucrânia. 

 

O PIB médio per capita foi de 14,600 EUR e a taxa de inflação foi elevada, situando-se 

em 13,2 % em 2022. Em maio de 2023, diminuiu para 13,0 % devido à queda dos preços 

dos combustíveis. O conflito entre a Rússia e a Ucrânia perturbou o mercado polaco e 

as sanções da UE e da Polónia conduziram a um aumento da inflação, com os preços 

da energia/combustível e dos produtos alimentares a manterem-se elevados em 2023. 

 

A indústria agroalimentar da Polónia, com mais de 1270 empresas em 2021, produziu e 

exportou produtos no valor de mais de 33 mil milhões de EUR. A indústria, que contribui 

com 5 % do PIB da Polónia, é constituída por cerca de 30,000 empresas, sendo 25,000 

pequenas empresas.  
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Segundo a Statista, estimava-se que o mercado polaco de snacks salgados 

representasse um total de 746 milhões de euros. Batatas fritas, snacks inchados, 

biscoitos salgados, pretzels e bolachas de arroz são os snacks mais populares. No 

próximo ano, prevê-se que o mercado continue a crescer. 

 

O mercado polaco dos amêndoas    

 

A Polónia é um mercado de tamanho médio da UE para amêndoas. O consumo aparente 

foi estimado em 114 mil toneladas em 2022, avaliado em 493 milhões de EUR. No 

mesmo ano, a Polónia representou 3,7 % do mercado da UE. O consumo per capita de 

2,76 kg por pessoa foi muito inferior à média da UE de 4,32 EUR. Entre 2018 e 2022, o 

consumo polaco aumentou 4,9 %. 

 
Quadro  17 Consumo aparente de amêndoas  na Polónia, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

POLÓNIA Importações  Produção  Exportações  Consumo  
Per capita 

(kg)*  

2018 126,941 7,350 39,658 94,633  

2020 133,269 7,400 41,084 99,585  

2022 152,833 7,600 45,896 114,537 2.76 

* Com base na população total  

Fonte: ITC TradeMaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 

 

Depois de um período turbulento de crescimento desde 2014 e de crescente 

industrialização e estilo de vida agitado nas principais cidades, os polacos querem um 

regresso a um ambiente natural com um estilo de vida simples. Nos alimentos isto reflete-

se numa dieta mais equilibrada com produtos naturais que são menos processados e 

que utilizam ingredientes que são bons para a saúde, como amêndoas.  

 

Inspirados em programas de cozinha de TV de realidade, novos pratos exóticos e 

saudáveis são introduzidos com amêndoas. Os polacos estão geralmente abertos a 

novas sensações gustativas.  

 

As amêndoas mais populares entre os consumidores polacos em 2016 foram as 

amêndoas (43 %), pistácios (24 %), avelãs (15 %), amêndoas (10 %) e macadâmia 

(2 %), de acordo com um estudo do USDA. Outros tipos de amêndoas representaram os 

restantes 6%. Na Polónia, as vendas do amendoim e sementes de girassol são mais 

elevadas em volume e em termos do que todas as amêndoas combinados. 

 

Amendoim, amêndoas e avelãs com sabores adicionados são populares entre os 

consumidores polacos. Actualmente, predominam os sabores condimentados e os 

produtos revestidos de chocolate. O amendoim revestidos, também conhecidos como 
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amendoim «dupla trinch», estão amplamente disponíveis e são provenientes de 

variedades salgadas ou aromatizadas.   

 

Juntamente com a crescente preocupação com a saúde, bem-estar e uma economia 

polaca em crescimento esperado, os consumidores provavelmente gastarão mais em 

snacks saudáveis que são naturais e podem ser consumidos «em movimento». 

Amêndoas encaixam-se bem aqui. 

 

À medida que os consumidores se tornam mais conscientes da saúde, a popularidade 

das barras energéticas feitas a partir de cereais, amêndoas e frutas secas está a crescer. 

Empresas estrangeiras que fabricam localmente dominam o mercado de barras 

energéticas. No entanto, um número crescente de empresas polacas estão a começar a 

produzir estes produtos com sucesso.   

 

Para prolongar o prazo de validade dos seus produtos, os fabricantes de chocolate 

também estão a começar a procurar ingredientes de alta qualidade. Isto aumentou a 

procura de amêndoas de alta qualidade como matérias-primas. Em resultado de um 

aumento da procura local, os importadores polacos tornaram-se mais interessados em 

fazer encomendas maiores, aumentando assim a procura de remessas diretas.   

 

Importações Polacas por tipo  

 

A Polónia é um importador de amêndoas na UE, graças à procura da sua indústria 

transformadora e ao aumento da procura por parte dos consumidores polacos. Além 

disso, a Polónia tornou-se um centro  de negócios dinâmico, especialmente para 

amendoim no coração da Europa. 

 

Em 2022, a Polónia importou 152 mil toneladas de amêndoas no valor de 494 milhões 

de EUR. Para um país de Leste da UE, é um grande importador de amendoim, castanha 

de cajú, amêndoas, mistura de amêndoas e  gergelim.  

 

Quadro  18 Importações dos principais tipos de amêndoas  pela Polónia, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

POLÓNIA 2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 
terceiros  

Da África  

TOTAL 
dos quais: 

126,941 133,269 152,833 4,8 %    

Amendoim  (em 
casca) 

60,480 64,931 77,699 6,5 % 8 % 91 % 1 % 

Amendoim  
(preparados) 

12,107 
10,397 

14,434 4,5 % 55 % 45 %  

Castanha de Cajú  
(em casca) 

5,231 
7,866 

9,230 15,3 % 31 % 63 % 6 % 
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Amêndoas  (em 
casca) 

6,332 
8,498 

8,491 7,5 % 30 % 70 %  

Avelãs  (em casca) 13,798 
4,700 

5,455 ð
20,8 % 

55 % 45 %  

Pistácios  (em 
concha) 

2,798 
2,843 

4,676 14,2 % 12 % 88 %  

Amêndoas (em 
casca) 

1,637 
2,459 

2,628 12,9 % 31 % 69 %  

Pistácios  (em 
casca) 

182 176 329 15,9 % 10 % 90 %  

Macadâmias  (em 
casca) 

136 126 147 2,9 % 64 %  36 % 

Mistura de frutos 
secos 

11,646 18,710 19,499 13,7 % 61 % 39 %  

        

 Gergelim 13,388 12,516 10,363 ð
6,2 % 

17 % 45 % 38 % 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 
 

Registaram-se grandes aumentos nas importações de quase todos os amêndoas entre 

2018 e 2022, especialmente de castanha de cajú (+15,3%), pistácios com casca 

(+14,2%), pistácios sem casca (+15,9%), nozes (+12,9%) e mistura de amêndoas 

(+13,7%). As importações Polacas de avelãs e  gergelim diminuíram. Em 2022, em 

média, 24 % das importações polacas provieram de países da UE. A Polónia era um 

grande país importador da África de castanha de cajú, macadâmias e  gergelim. 

 

Para informações detalhadas sobre as importações Polacas e os seus países 

fornecedores, consultar o capítulo 5.2.9. 

 

3.5.9 Reino Unido   

 

O Reino Unido tem uma longa tendência na importação de amêndoas, sendo o segundo 

maior operador comercial de amêndoas na UE. A população de 67,3 milhões de 

habitantes (2022) constitui o segundo maior mercado, com um PIB per capita médio de 

38,253 EUR e uma elevada taxa de inflação de 11,1 % em 2022, que foi reduzida para 

7,9 % em junho de 2023. Cerca de 440,000 pessoas no Reino Unido trabalham na 

produção e venda de alimentos e bebidas, com um volume de negócios anual de 13,1 mil 

milhões de euros em 2020. A indústria produz bebidas não alcoólicas, bebidas 

espirituosas, confeitaria, alimentos para cães e gatos e produtos à base de carne de 

bovino.  

 

O mercado dos snacks /aperitivo s salgados  

 

Em 2020, o valor do mercado de snacks salgados no Reino Unido foi estimado em 

2,96 mil milhões de EUR. De acordo com a SNACMA (Snack, Nut and Crisp 
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Manufacturers Association), este segmento representava cerca de um quarto da indústria 

britânica de alimentos e bebidas. 

 

 
 
 A Figura 20 mostra os principais segmentos de produtos. 

 

As batatas fritas e batatas fritas, seguidas de snacks fritos/extrudidos (chips de taco e 

batatas fritas feitas de milho), são os snacks mais populares, representando ambos mais 

de 80% do mercado de snacks salgados no Reino Unido. Enquanto as amêndoas 

representaram 10%. 

 

O mercado Britânico d e amêndoas    

 

O Reino Unido é um grande mercado e um grande revendedor de amêndoas. O consumo 

aparente foi estimado em 244 mil toneladas em 2022, avaliado em 1,564 milhões de 

EUR. O consumo per capita de 4,62 kg por pessoa foi ligeiramente superior à média da 

UE de 4,32 EUR. Entre 2018 e 2022, o consumo do Reino Unido aumentou 4,6 %, 

embora se tenha registado uma diminuição desde 2020, devido à COVID-19 e aos cortes 

nas despesas alimentares. 

 

Quadro  19 Consumo aparente de amêndoas  no Reino Unido, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas  

REINO 

UNIDO 
Importações  Produção  Exportações  Consumo  

Per capita 

(kg)*  

2018 265,764  25,656 204,108  

2020 283,723  26,902 256,821  

2022 261,986  17,419 244,567 3,62 

* Com base na população total  

Fonte: ITC TradeMaps, INC, USDA, Eurostat (2023) 
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Consumo e tendências do mercado  

 

O Reino Unido é um mercado inovador para o consumo de amêndoas. Há uma variedade 

de sabores e preparações (salgados, grelhados, revestidos) e o mercado é impulsionado 

pelas seguintes tendências:  

 

A tendência para uma alimentação saudável está a impulsionar a procura de amêndoas. 

Os Britânicos são geralmente aventureiros e dispostos a experimentar diferentes mistura 

de amêndoas e amendoim revestido.  

 

Grande parte da tendência de saúde e bem-estar está a mudar a imagem das amêndoas 

de um básico barato para um tipo de produto «limpo» que pode apelar para um grupo 

cada vez mais consciente de consumidores que procuram produtos que são bons para 

eles, mas também querem sentir-se bem com o que comem. 

 

O amendoim e os amêndoas são utilizados em barras de frutas e amêndoas, manteiga 

de amêndoa, e leite de amêndoa a aprtir de diferentes tipos de amêndoas como por 

exemplo a castanha de cajú.   

 

A sustentabilidade e a aquisição ética são factores cruciais para os importadores 

britânicos de amêndoas. O maior mercado europeu de amêndoas e óleos certificados 

pelo Fairtrade é o Reino Unido.  

 

Amêndoas beneficiam-se do movimento para alimentos étnicos e veganos. 

 

O amendoim é um tipo de amêndoa preferido pelos britânicos salgada e torrada. As 

novas variações dO amendoim revestido, do amendoim vermelhos (dos EUA) e das 

novas formas de embalagem (tubos de folha) estimularam o mercado do amendoim 

maduro. Além disso, a líder de mercado, a KP Foods, destacou o valor nutritivo de comer 

amendoim nas suas promoções, a fim de chegar aos consumidores conscientes.  

 

Uma vez que os britânicos se interessaram mais por outros tipos de snacks e pequenas 

refeições, o mercado de amendoim diminuiu e é mais provável que a procura adicional 

seja encontrada no setor industrial. O sabor muito desenvolvido pela culinária indiana, 

paquistanesa e asiática no Reino Unido estimulou a procura de amendoim e outras 

amêndoas, como ingredientes em pratos étnicos e molhos. 

 

As amêndoas das árvores são usadas em padaria, alimentos saudáveis e pratos étnicos. 

Espera-se que a procura de pistácios, castanha de cajú, amêndoas, pinhões, macadâmia 
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e novas variações de mistura de amêndoas cresça nos próximos anos. O uso de 

castanha de cajú, nozes e pinhões em saladas é bem aceite. 

 

Durante o período de COVID-19, a compra de amêndoas em linha continua a ganhar 

terreno significativo. No entanto, os supermercados continuam a ser o principal canal de 

distribuição de frutos secos. 

 

Nos próximos anos, há boas perspectivasperspectivas para: 

¶ Produtos ricos em vitaminas e ingredientes como óleos de amêndoas, coco, 

semente de girassol, linhaça e colza.  

¶ Bebidas de baixo teor alcoólico e sem álcool, com várias combinações de sabores, 

incluindo amêndoas e castanha de cajú. 

¶ Alimentos funcionais e bebidas que contêm ingredientes que proporcionam 

benefícios para a saúde, como aumento da imunidade, melhoria do sono e 

redução da tensão.  

¶ Alimentos que são minimamente processados, como cereais, frutas secas, 

amêndoas, feijões e outras leguminosas. Alguns destes artigos são consumidos 

diretamente como snacks, mas a grande maioria é utilizada como ingredientes na 

produção de produtos acabados no Reino Unido.  

 

Importações do Reino Unido por tipo  

 

O Reino Unido é um grande importador de amêndoas na Europa graças ao elevado 

consumo e à procura dos seus consumidores na sua indústria transformadora. Em 2022, 

o Reino Unido importou 262 mil toneladas de amêndoas, no valor de 970 milhões de 

EUR. Encontra-se entre os maiores importadores de amendoim descascado, castanha 

de cajú e mistura de amêndoas.  

 
Quadro 20 Importações dos principais tipos de amêndoas   pelo Reino Unido, 2018 ð 2022 

Volume em toneladas 

REINO UNIDO 2018 2020 2022 CAGR Da UE 
De países 
terceiros  

Da África  

TOTAL 
dos quais: 

265,764 283,723 261,986 
ð
0,4 % 

   

Amendoim  (em 
casca) 

96,306 
125,096 

105,992 2,4 % 10 % 89 % 1 % 

Amendoim  
(preparados) 

38,185 
30,196 

27,698 ð
7,8 % 

63 % 36 % 1 % 

Cajú  (em casca) 21,089 22,274 23,089 2,3 % 4 % 94 % 2 % 

Amêndoas  (em 
casca) 

22,582 
24,537 

19,016 ð
4,1 % 

11 % 88 % 1 % 

Amêndoas (em 
casca) 

10,284 10,910 10,160 ð
0,2 % 

3 % 97 %  
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Pistácios  (em 
concha) 

3,787 3,936 5,154 8,0 % 9 % 91 %  

Castanha  Pará 
(em casca) 

4,981 5,629 3,934 ð
5,8 % 

7 % 93 %  

Avelãs  (em 
casca) 

2,093 2,113 2,382 3,3 % 6 % 94 %  

Macadâmias  
(em casca) 

592 388 458 ð
6,3 % 

7 % 2 % 91 % 

Mistura de frutos 
secos 

29,340 25,136 25,979 ð
4,1 % 

40 % 59 % 1 % 

 gergelim 7,359 6,481 6,427 ð
3,4 % 

2 % 91 % 7 % 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

 

Entre 2018 e 2022, registaram-se grandes aumentos nas importações de pistácios com 

casca (+8,0 %), avelãs (+3,3 %) e castanha de cajú (+2,3 %). Depois de atingir um pico 

em 2020, as importações de amendoim, amêndoas e castanha do Pará diminuíram em 

2022. Registou-se uma diminuição constante nas importações britânicas de amendoim 

e macadâmias preparados. 

 

Em 2022, em média, 17 % das importações do Reino Unido provieram de países da UE, 

especialmente dos Países Baixos. Em comparação com os países da UE, o Reino Unido 

era um pequeno país importador de África, com exceção das macadâmias. 

 

O capítulo 5.2.10 contém informações detalhadas sobre as importações do Reino Unido 

e os seus países fornecedores. 

 

3.6 Factor de sazonalidade  

 

A grande maioria dos consumidores tem acesso à amêndoas. O tipo de amêndoas 

nativas da Europa são as nozes e avelãs. A grande maioria destas, por outro lado, são 

indígenas do sul da Europa, particularmente Espanha e Itália. Há evidências de que as 

amêndoas foram incluídas em dietas por vários milhares de anos. Supõe-se que o 

consumo de amêndoas foi menos difundido nas dietas das pessoas que vivem no norte 

da Europa porque, historicamente, há menos registos dessa região. 

 

Se as amêndoas forem mantidas em um local fresco e seco depois de terem sido 

colhidas, o prazo de validade das amêndoas pode prolongar-se por pelo menos seis 

meses e possivelmente muito mais tempo. 

 

A época de colheita da maior parte das amêndoas produzidas na UE ocorre no outono. 

Nos países do sul da UE, podem ser consumidos já em Setembro ou Outubro, enquanto 
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nos países do norte da UE, os clientes só podem começar a comer amêndoas em 

novembro ou dezembro. Até ao final da primavera, as amêndoas podem constituir uma 

parte significativa da dieta na maioria dos países da UE. 

 

Procura de amêndoas  na UE 

 

No consumo de amêndoas, há alguma sazonalidade, especialmente para o período de 

Natal e os meses de inverno para nozes, avelãs, pinhões e castanha de cajú. O consumo 

de amêndoas na Europa atinge o pico durante as férias de Natal e Ano Novo. Durante o 

inverno, o aumento da procura de amêndoas é visto na Alemanha devido ao grande 

consumo de biscoitos de Natal e produtos de panificação que contêm amêndoas. 

 

Em França, especialmente nozes, amêndoas e avelãs ainda estão normalmente ligadas 

ao Natal. As vendas geralmente sobem acentuadamente ao longo do mês de Dezembro. 

Alguns comerciantes argumentam que as suas vendas duplicaram durante esse período. 

 

Na Holanda, as amêndoas são usadas na forma de manteiga doce e os rolos de 

pastelaria de amêndoa populares durante a celebração de São Nicolau (6 de Dezembro) 

e o período de Natal. 

 

Durante o mês sagrado islâmico do Ramadã, de Março a Abril, a demanda por todas as 

variedades de amêndoas aumenta. Devido a um número crescente de imigrantes de 

países islâmicos na UE, espera-se que a procura durante este mês aumente. 

 

A procura por gergelim é durante todo o ano. O gergelim é uma cultura anual, o que 

significa que é cultivada no hemisfério norte e no hemisfério sul. As culturas do norte são 

colhidas por volta de Outubro, enquanto as culturas do sul são colhidas entre junho e 

julho. 

 

Época de colheita d a castanha de cajú  

 

A castanha de cajú em bruto (RCN) está disponível durante todo o ano, uma vez que são 

colhidas em vários meses e regiões do mundo, como mostra a Figura 18. Mas o momento 

da colheita do cajú é fortemente influenciado pelo tempo e pelas técnicas de semeadura. 

A disponibilidade de castanha de cajú em bruto é maior de Novembro a Junho e diminui 

de Julho a Outubro. De acordo com a sazonalidade dos preços da castanha de cajú, os 

preços estão no seu nível mais elevado de Julho a Outubro devido à diminuição da 

disponibilidade e ao calendário de festividades significativas. 
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Oportunidades através da venda d a castanha de  cajú  a preços elevados durante a 

escassez .  

 

Os preços são baixos de Novembro a Junho devido a uma maior disponibilidade nos 

países da UE. Por outro lado, a procura e os preços são elevados em dezembro. Em 

caso de escassez abrupta em Dezembro ou noutros períodos (Julho a Outubro), os 

exportadores de Moçambique podem encontrar oportunidades preenchendo a lacuna 

que oferece a castanha de cajú processado aos compradores da UE ou vende RCN ao 

Vietname a um preço mais elevado. Se o cultivo não for possível devido ao clima em 

Moçambique, os frutos secos podem ser vendidos a partir de estoque. 

 

Oportunidade como fornecedor de apoio durante os períodos de transição.   

 

Estes períodos estão associados a reduções demasiado rápidas nas entregas de um 

país fornecedor e a um início demasiado tardio das entregas provenientes de outro país. 

Tal conduz a graves perturbações do mercado que provocam preços mais elevados da 

castanha de cajú nos supermercados. Neste caso, os compradores procuram um 

fornecedor de back-up durante estes períodos. O inverso também pode acontecer com 

a sobreposição de fornecimentos de diferentes países, resultando em preços mais 

baixos. 

 

 
4. TENDÊNCIAS NO MERCADO DA UE  

4.1. A procura da relação valor -preço  

 

As perspectivas económicas para 2023 continuam a ser nefastas para muitos 

consumidores. Esta incerteza é exacerbada pela turbulência no sector financeiro, pela 

potencial escalada de conflitos geopolíticos e pelas elevadas taxas de juro. 

 

De acordo com um inquérito mundial realizado pela WARC em junho de 2023, o futuro 

financeiro da UE continua a lutar contra os elevados preços dos produtos e o aumento 

dos custos da energia e dos alimentos. Limitam especialmente os seus prazeres e a 

aquisição de bens de luxo. Atrasam as compras de produtos domésticos, carros, etc. Os 

maiores decréscimos foram nas viagens, vestuário e entretenimento fora de casa. Além 

disso, os consumidores tendem a negociar ou a não comprar o produto.  

 

No que diz respeito aos alimentos, cerca de um quarto dos consumidores europeus 

procuraria promoções de preços, compraria uma alternativa mais baixa ou compraria o 

mesmo produto noutro local. Isto tem beneficiado a expansão de descontos como a ALDI 

e a Lidl, que estão agora entre os principais supermercados de vários países. 
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Além disso, os consumidores procuram pacotes de produtos e formatos de produtos mais 

pequenos. Há também consumidores que compram um produto sem comparar preços, 

e outros que comparam preços mas decidem que o produto vale a pena pagar mais. 

 

Algumas conclusões relevantes do inquérito WARC foram: 

O elevado custo de vida est§ a levar os consumidores a dar prioridade ¨s compras 

ecol·gicas e econ·micas. 

 

Em especial entre os consumidores mais jovens, as recomenda­»es dos influenciadores 

incentivam a descoberta de produtos/marcas e a compra nas redes sociais. 

 

Há vários exemplos em que o preço das amêndoas é menos preocupante para os 

consumidores. 

 

Conveniência . À medida que os horários de trabalho alargados e a cultura permanente 

se tornaram a norma, os consumidores europeus são cada vez mais pobres em termos 

de tempo. Isto levou a uma procura em constante mudança de conveniência e «alimentos 

em movimento».  

 

Poupar tempo e dinheiro . Consumidores ocupados tendem a comer amêndoas como 

um substituto para uma refeição quando estão longe de casa. Isto poupa tempo e 

dinheiro, tornando o preço das amêndoas menos significativo. 

 

Petiscos com benefícios . Blogueiros e influenciadores das redes sociais que se 

concentram na dieta, nutrição e bem-estar contribuíram para o aumento de snacks 

saudáveis com múltiplos benefícios, como aumentar a energia, fornecer proteínas e 

outros benefícios para a saúde. Aqueles suscetíveis a estas influências estão dispostos 

a pagar por um produto com estes benefícios. Prestam mais atenção aos ingredientes e 

aos factos nutricionais e menos ao preço. 

 

Nos últimos cinco anos, os consumidores tornaram-se cada vez mais interessados em 

proteínas à base de plantas, influenciados por novas inovações de fast-food sem carne, 

redes sociais, chefs de celebridades e um aumento nos programas culinários de nicho. 

No entanto, não só vegetarianos, veganos e pessoas que tomam dietas sem glúten estão 

interessados.  

 

A nova categoria de «flexitaristas» que adotam uma abordagem equilibrada, «metade e 

meia» para incorporar alternativas à base de plantas em sua dieta tipicamente centrada 

na carne. As proteínas alternativas, como as amêndoas, proporcionam a estes 

flexitarianos a perceção de uma melhor saúde e nutrição, uma forma de apoiar a 
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sustentabilidade e uma rutura com a monotonia da carne tradicional. Para eles, usar 

amêndoas nas refeições é significativamente menos caro do que usar carne e uma 

refeição saudável dá-lhes valor extra. 

 

4.2. Rastreabilidade e transparência  

 

Os consumidores avançaram para produtos naturais e produzidos de forma sustentável, 

no interesse da segurança e do conhecimento dos seus corpos. A rastreabilidade e a 

transparência são elementos fundamentais deste movimento e a economia digital está a 

fornecer soluções aos importadores. Devido a vários escândalos na indústria alimentar 

e de bebidas, os consumidores temem a segurança alimentar e há uma procura 

crescente de certificação, rotulagem e informação sobre o produto que compram. 

 

Rotulagem limpa  

 

Mais do que nunca, os consumidores querem que as marcas de alimentos, importadores, 

distribuidores e retalhistas sejam honestos e transparentes quanto aos ingredientes e 

origens dos seus produtos. A rotulagem limpa incentiva os produtores a destacarem as 

informações essenciais sobre as embalagens e os rótulos dos produtos. Positivas ou 

negativas, no caso dos amêndoas embalados para venda a retalho, devem:  

Mencionar a origem do produto na embalagem para venda a retalho, que é feito 

principalmente em frutos secos biológicos. 

 

Mencione uma tabela com os ingredientes e a sua média 

valor nutricional por 100 g e/ou 30 g em termos de: 

¶ Energia  

¶ Gorduras saturadas  

¶ Hidratos de carbono dos quais açúcares  

¶ Fibras  

¶ Proteínas e sal 

 

As reivindicações são adicionadas no pacote, como 

«Sem corantes» ou «sem conservantes» ou  

 «Sem óleo de palma»: 
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Exibir informações nutricionais  

 

O Nutri-Score, também conhecido como o rótulo 5-Colour 

Nutrition (5-CNL), é um sistema de classificação nutricional 

simplificado para produtos alimentares. Atribui uma carta de 

classificação de A a E, com cores associadas de verde a 

vermelho:  

¶ A = densidade energética 

¶ B = açúcares simples 

¶ C = Gorduras saturadas 

¶ D = Sal 

¶ E = Frutas e produtos hortícolas 

 

O governo Francês selecionou o sistema em março de 2017, depois de compará-lo com 

outros rótulos e basear-se num sistema de caracterização de nutrientes da Agência de 

Normas Alimentares do Reino Unido. 

 

Um c·digo QR pode ser adicionado com informa­»es detalhadas sobre a forma como o 

importador contribui para uma sustentabilidade 

desenvolvimento no pa²s onde est§ a comprar o  

am°ndoas (ver foto com uma hist·ria de castanha de 

caj¼ de uma Agricultor indiano) 

Informar o impacto no ambiente.  

Impacto ambiental das frutas secas e das am°ndoas 

 

A sustentabilidade desempenhar§ um papel fundamental 

na nutri­«o do o futuro. O impacto ambiental das 

am°ndoas varia significativamente porque v§rias 

vari§veis devem ser tidas em conta, como o tipo de 

produto,o local de explora­«o e os par©metros 

demedi­«o, por exemplo, da pegada de §gua e de 

carbono. 

 

Pegada de carbono  

Geralmente, as amêndoas são responsáveis por muito menos emissões de gases com 

efeito de estufa por quilograma de alimentos em comparação com outros produtos 

agrícolas, como carne de bovino, laticínios e aves de capoeira. 
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A política do Pacto Ecológico da UE tem impacto nos custos de produção e 

modernização dos produtos agrícolas, como os amêndoas. Os agricultores da Europa e 

dos países em desenvolvimento serão obrigados a cultivar de forma mais precisa, a 

reduzir a sua utilização da proteção das culturas químicas, a reduzir os seus resíduos 

pós-colheita, a melhorar a sua gestão da água e a salvaguardar a biodiversidade. 

 

Por exemplo, as avelãs Turcas podem crescer em terras inclinadas inadequadas para 

culturas anuais e a sua produção tem uma pegada de CO2 moderada (2 kg de 

equivalente CO2/kg). A castanha de cajú (2 kg de equivalente CO2/kg) e as amêndoas 

espanholas (2,13 kg de equivalente CO2/kg) têm uma pegada de CO2 semelhante, 

enquanto as nozes da Califórnia (0,95 kg de equivalente CO2/kg) pistácios (1,11 kg de 

equivalente CO2/kg) e amêndoas da Califórnia (1,23 kg de equivalente CO2/kg) têm um 

impacto menor.  

 

A UE apresentou doze propostas em 2021, num esforço para cumprir o objectivo de 

redução de 55 % das emissões de CO2 até 2030. Um dos mecanismos para impor aos 

produtos produzidos fora da UE os mesmos preços do carbono que os produzidos na 

Europa foi uma das propostas. Isto significa que os importadores devem pagar um preço 

mais elevado pelas suas mercadorias. Os supermercados também devem comprar 

compensações de carbono e receber produtos agrícolas transportados por mar das 

nações vizinhas.  

 

A este respeito, Moçambique pode ter uma vantagem em relação à Guatemala ou ao 

Chile devido à sua proximidade com a UE, o que significa uma menor pegada de 

carbono. 

 

 
 

Utilização de cascas  e reutilização de coprodutos  

 

O impacto do CO2 das granjas de amêndoas californianas é muitas vezes moderado 

pela reutilização de coprodutos de frutos secos ð incluindo biomassa de pomar, cascos 

e cascas, como fontes de energia renovável e alimentos para laticínios. 
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As cascas de amêndoas podem ser usadas para limpeza e polimento, como um 

enchimento em dinamite, e como um agente espessante de tinta. Cascas de pinhões, 

amêndoas, castanha do Pará e a maioria das outras amêndoas são úteis na 

compostagem ou como uma drenagem ou enchimento de plantas em vasos. 

 

As maçãs de cajú são subutilizadas em muitos países Africanos. De acordo com as 

conclusões de um estudo GIZ realizado no Gana, a utilização de maçãs de cajú foi baixa 

(10 %), apesar de 84,37 % dos inquiridos (agricultores e processadores locais) terem um 

conhecimento aprofundado dos benefícios para a saúde e dos produtos de valor 

acrescentado produzidos a partir das maçãs.  

 

A maçã de cajú é consumida principalmente como fruta ou sumo fresco, e tem poucas 

aplicações como ingrediente na preparação de alimentos (cookies ou bebidas 

alcoólicas), formulação de alimentos para animais e produção de cogumelos, weedicídio, 

etanol e estrume.  

 

Como obstáculos, os processadores de maçã de cajú citaram o alto custo do 

equipamento de processamento, a perecibilidade das maçãs, a ausência de capital, o 

mercado, a perícia técnica e o apoio do governo. No entanto, devem ser tomadas 

algumas medidas. Não utilizar maçãs da castanha de cajú é poluente à medida que 

apodrecem e libertam azoto. 

 

Impressão de pé de água  

 

As necessidades de água das amêndoas são geralmente maiores do que a maioria das 

frutas e vegetais, mas também são muito mais densas em nutrientes. Estão a ser 

plantadas variedades de amêndoas novas e mais eficientes em termos de água (por 

exemplo, variedades de pistácios). Além disso, as águas residuais agrícolas são 

recicladas de volta aos pomares como irrigação agrícola. 

 

A grande maioria das quintas de amêndoa na Califórnia utilizam micro-rega, reduzindo 

consideravelmente o uso de água. Por ser um amendoim, as necessidades de água para 

amendoim são mais baixas. Além disso, O amendoim são uma cultura de rotação 

fixadora de azoto para o algodão e, portanto, as quantidades de fertilizantes necessárias 

para cultivar amendoim são bastante baixas. Embora as amêndoas tenham um impacto 

ambiental mais elevado do que outras, estão longe das de certos produtos de origem 

animal, como a carne de bovino, que tem o maior impacto ambiental entre os alimentos, 

com cerca de 50 kg de CO2eq de emissões de gases com efeito de estufa por kg de 

carne produzida. Se o metano for incluído, as emissões atingem 100 kg de equivalente 

CO2 por kg de carne produzida. 
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No que diz respeito à água, são necessários 15 415 litros de água para produzir 1 kg de 

carne de bovino. Outros produtos de origem animal têm um impacto menor, mas ainda 

estão entre os mais elevados: o queijo representa 24 kg de equivalente CO2 (incluindo 

emissões de metano), enquanto a produção de 1 kg de frango exige 10 kg de equivalente 

CO2. A vantagem das amêndoas em termos de sustentabilidade permanece também em 

relação ao impacto ambiental por grama de proteína. 

 

Transparência através do aprovisionamento sustentável  

 

O aprovisionamento sustentável é o processo de compra de produtos dos países em 

desenvolvimento, tendo em conta o impacto a longo prazo nas pessoas, nos lucros e no 

planeta. Trata-se de uma perspetiva muito mais ampla do que a agricultura contratual 

centrada na quantidade de produtos, na transferência de tecnologia, no fornecimento de 

equipamentos/ferramentas, no preço acordado, no nível de qualidade consistente e na 

garantia do comprador. O aprovisionamento sustentável exige muito mais transparência 

na cadeia de abastecimento, a melhoria das competências técnicas, o fornecimento 

adequado de fatores de produção, o contributo para a sustentabilidade ambiental e social 

por parte de todas as partes interessadas e a cooperação com os governos e as ONG 

para garantir o apoio ao projeto. 

 

 
 

A sustentabilidade ambiental  pode ser alcançada através da promoção da utilização 

sustentáveldas matérias-primas e dos recursos naturais, assegurando que as operações 

não tenham um impacto negativo nas comunidades locais, desempenhando 

simultaneamente um papel positivo na economia local.  
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Além disso, a gestão da energia, a conservação da água, a gestão de resíduos e a 

reciclagem são muito importantes para assegurar a utilização sustentável dos recursos 

naturais e proteger o ambiente e antecipar as alterações climáticas. Os agricultores e 

outras pessoas envolvidas no projeto devem ser sensibilizados para estas utilizações 

através da educação e da formação.  

 

Do lado da procura, os jovens consumidores conscientes também têm em conta as 

questões ambientais. Se o importador ou retalhista puder demonstrar isso na embalagem 

do produto, através de um rótulo ou de uma promoção (vídeo, redes sociais), os 

consumidores estão dispostos a pagar um preço mais elevado. Para produtos com, por 

exemplo, um rótulo Fair for Life, os retalhistas podem solicitar um preço adicional de 5 a 

10 %. 

 

4.3 Segurança alimentar, certificações e alergias  

 

As amêndoas de qualidade padrão representaram a receita mais significativa do 

mercado. As amêndoas são reconhecidas pelos seus benefícios para a saúde. Fornecer 

amêndoas seguras e de alta qualidade é de grande preocupação. Os exportadores, 

importadores e processadores asseguram que os produtos de amêndoas cumprem os 

mais elevados padrões antes de os colocarem no mercado. Há requisitos para que os 

produtos sustentáveis atraiam os consumidores, especialmente quando as amêndoas 

vêm de países em desenvolvimento. 

 

Segurança alimentar e certificações  

 

Todos os alimentos vendidos na UE, incluindo amêndoas, devem ser seguros. Os 

produtos importados não são uma exceção. Os aditivos requerem autorização. Os níveis 

de contaminantes prejudiciais, como resíduos de pesticidas e micotoxinas, são 

regulados. Os requisitos legislativos que podem ser consultados no capítulo 6. 

 

Embora a certificação da segurança alimentar não seja exigida pela legislação europeia, 

os importadores de alimentos podem solicitá-la. A combinação da certificação de 

segurança alimentar com testes laboratoriais frequentes ajuda os exportadores de 

amêndoas a construir uma imagem de confiabilidade. 

 

Os compradores irão pedir-lhe uma das certificações da Global Food Safety Initiative 

(GFSI). O próprio GFSI não fornece certificações. É uma organização privada que 

reconhece 10 sistemas de certificação de segurança alimentar em diferentes países que 

aprovam várias normas de auditoria que cumprem os seus critérios. Ao ter uma das 
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certificações, pode demonstrar um programa de segurança alimentar estruturado, 

abrangente e eficaz aos compradores de todo o mundo. 

Os programas de certificação mais prevalentes para amêndoas, todos reconhecidos pela 

GFSI, são: 

 

Sistema de Certificação de Segurança Alimentar (FSSC 22000)  

 

A norma ISO 22000 pode ser utilizada por todos os 

intervenientes diretos e indiretos na cadeia 

alimentar, independentemente do seu tamanho ou 

localização no mundo. A sua utilização não é 

obrigatória no setor agroalimentar.  

 

Actualmente, cerca de 140 países participam do comité técnico da ISO em matéria de 

alimentos. Este sistema de gestão da segurança alimentar envolve implementações para 

garantir a segurança de produtos e serviços. O ciclo PDCA (planar, fazer, verificar, agir) 

é aplicado a dois níveis: a primeira aplica-se ao sistema de gestão. o segundo ao método 

HACCP recomendado pelo Pacote Higiene. 

 

Algumas organizações já implementaram um sistema de gestão da qualidade (ISO 9001) 

ou um sistema de gestão ambiental (ISO 14001). A norma ISO 22000 partilha muitos 

pontos em comum com estes dois sistemas de gestão, particularmente em termos de 

estrutura e abordagem de melhoria contínua. A ISO 22000 oferece uma abordagem 

combinada e evita a multiplicação das normas do sistema de gestão. 

 

As normas BRC e IFS 

 

Estas normas são privadas. A International Food Standard (IFS) é uma norma comum 

de segurança alimentar, com um sistema de avaliação uniforme estabelecido para 

qualificar e selecionar retalhistas e fornecedores. O British Retail Consortium (BRC) é 

outro padrão privado recomendado pela Global Food Safety Initiative. Destina-se a 

fornecedores de produtos alimentares de marca e de marca privada. 

 

Ambas as certificações permitem que um fornecedor assegure-se de que cumpre os 

requisitos de segurança alimentar e as especificações do cliente. Uma auditoria realizada 

para analisar os perigos permitirá a elaboração de recomendações. Em seguida, um 

organismo de certificação verificará a conformidade. 

 

O objetivo da segurança alimentar é partilhado por estas normas e as três exigem a 

adoção de boas práticas de higiene específicas do setor agroalimentar, a aplicação de 
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uma abordagem do tipo HACCP para a análise dos perigos e o desenvolvimento de um 

sistema de rastreabilidade. 

 

International Featured Standards (IFS)   

 

Uma norma de segurança para os processadores e embaladores de alimentos que 

corresponda a ISO 9001, e centra-se na segurança alimentar, HACCP, 

higiene, produção o processo e o ambiente da empresa. Informações  

sobre o procedimento, as taxas de registo e os custos de certificação/auditoria  

podem ser consultados em: https://www.ifs-certification.com/en/ 

 

British Retail Consortium Global Standards (BRCGS)  

 

Isto fornece normas técnicas para a segurança alimentar e a defesa do consumidor.  

e a proteção ambiental. O antigo logótipo do BRC mudou em 2021.Sistema de gestão 

do produto, embalagem, armazenamento e distribuição é uma norma aceite na Europa. 

O BRCGS contém regras mais detalhadas sobre as boas práticas de fabrico em termos 

de organização e comunicação. O custo da certificação BRCGS depende de muitos 

fatores inerentes à instalação, como a dimensão do local e o âmbito da certificação. As 

informações sobre o procedimento, as taxas de registo e os custos de 

certificação/auditoria podem ser consultadas em 

https://www.brcgs.com/resources/service-package/  

 

Diferenças entre as três normas  

 

A norma ISO 22000 baseia-se na participação voluntária. Pode ser adaptada a cada 

empresa mediante a imposição de uma obrigação de alcançar apenas resultados. Em 

contrapartida, as normas IFS e BRC são impostas pelos distribuidores aos fabricantes 

que produzem os seus próprios produtos de marca em seu nome. Nestes casos, também 

impõem obrigações em termos de recursos. Além disso, a certificação IFS é uma 

iniciativa franco-alemã e concentra-se mais no mercado europeu, enquanto o BRC 

permite que as empresas se integrem melhor no mercado retalhista do Reino Unido. 

 

Apesar de vários sistemas de certificação de segurança alimentar se basearem em 

princípios semelhantes, alguns compradores podem preferir um único sistema de gestão. 

Note-se também que a certificação da segurança alimentar é apenas um ponto de partida 

para a exportação para a Europa. Compradores sérios normalmente visitam a sua 

empresa depois de alguns anos e auditam suas instalações de produção. 

 

 

https://www.ifs-certification.com/en/
https://www.brcgs.com/resources/service-package/
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HACCP 

 

Os compradores podem solicitar a implementação de um sistema de gestão da 

segurança alimentar baseado na análise de perigos e pontos críticos de controlo 

(HACCP). O objetivo desta estratégia preventiva é garantir a segurança dos alimentos 

para os consumidores, prevenindo, eliminando e reduzindo-os a um nível aceitável de 

perigo de qualquer tipo. Espera-se que controle a sua cadeia de abastecimento de 

acordo com as diretrizes HACCP:  

 

¶ Identificar quaisquer perigos  que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos 

para um nível aceitável; 

¶ Identificar os pontos críticos de controlo  em que o controlo é essencial para 

prevenir ou eliminar um perigo ou reduzi-lo para um nível aceitável; 

¶ Estabelecer limites críticos  a não exceder que estabeleçam uma distinção entre 

aceitabilidade e desaprovação para a prevenção, eliminação ou redução dos 

perigos identificados; 

¶ Aplicar procedimentos de monitorização  eficazes para os pontos críticos a 

controlar; 

¶ Aplicar medidas corretivas  quando a monitorização revelar que um ponto de 

controlo crítico não está sob controlo; 

¶ Aplicar procedimentos realizados periodicamente para verificar a eficácia  das 

medidas referidas nos pontos 1 a 5; 

¶ Estabelecer um sistema de gestão e classificação  de 

acordo com a natureza e a dimensão do estabelecimento, para 

demonstrar a aplicação efetiva do método HACCP. 

Mais informações podem ser encontradas em: https://haccp-

international.com/  

 

Embora o HACCP não seja uma norma certificada, serve de referência para a definição 

de normas como a ISO 9000 sobre gestão da segurança alimentar. Muitos exportadores 

de países em desenvolvimento têm dificuldades com o HACCP, com os pequenos 

agricultores a queixarem-se deste requisito. Por conseguinte, é melhor discutir a 

necessidade com os seus parceiros comerciais (potenciais) mais importantes na Europa 

ou ver em primeiro lugar se a solicitarem no seu questionário. 

 

 

 

 

https://www.fao.org/3/y1390e/y1390e07.htm#bm07x
https://haccp-international.com/
https://haccp-international.com/


 
 

107 
 

 

4.3.2. Alergias e Intolerâncias  

Alergia ao amendoim  

 

A alergia ao amendoim é uma causa comum de ataques alérgicos graves, com mesmo 

pequenas quantidades de amendoim a causar reações potencialmente fatais, como a 

anafilaxia. É especialmente comum em crianças, e é crucial consultar um médico para 

quaisquer reações ligeiras. Os sintomas da alergia ao amendoim incluem reações 

cutâneas, formigueiro, problemas digestivos, aperto da garganta, falta de ar e corrimento 

nasal. 

 

A alergia ao amendoim é a causa mais comum de anafilaxia induzida por alimentos, uma 

emergência médica que requer tratamento com um autoinjetor de epinefrina e uma 

viagem à sala de emergência. Os sintomas de anafilaxia incluem constrição das vias 

aéreas, inchaço da garganta, uma queda grave na pressão arterial, pulso rápido e 

tonturas. 

 

Os factores de risco de alergia ao amendoim incluem idade, alergias passadas a 

amendoim, outras alergias, membros da família com alergias e dermatite atópica. 

Crianças e adultos com alergias graves ao amendoim estão especialmente em risco de 

sofrer esta reação que ameaça a vida. 

 

A prevenção é crucial, com estudos recentes que mostram que a introdução de bebés 

em risco ao amendoim desde os 4 aos 6 meses de idade pode reduzir o risco de 

desenvolver alergias alimentares em até 80 %. Os bebés em risco incluem aqueles com 

eczema leve a grave, alergia ao ovo, ou ambos. Discuta a melhor abordagem com o 

médico do seu filho antes de introduzir amendoim para garantir um ambiente saudável e 

seguro para a sua família. 

 

Alergia às amêndoas  

 

Uma alergia as amêndoas é uma reação do sistema imunitário às proteínas encontradas 

nas amêndoas, especificamente Pru du 6, uma globulina 11S. Esta proteína é 

responsável por 65 % do conteúdo total de proteína de amêndoa e é responsável por 

reações alérgicas graves. As amêndoas são uma amêndoas das árvores e muitas vezes 

estão ligadas à anafilaxia, amendoim e alergias a mariscos. Mesmo um pequeno vestígio 

de amêndoas pode causar reações graves.  

 

Os sintomas da alergia às amêndoas incluem dor abdominal, cãibras, náuseas, vómitos, 

erupção cutânea ou urticária, dificuldade em engolir, comichão, inchaço, falta de ar e 

anafilaxia. O diagnóstico precoce da alergia é crucial, uma vez que as amêndoas podem 
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causar reações graves mais tarde na vida. Os testes cutâneos são a forma mais comum 

de testes de alergia para alergia a amêndoas, o que pode ser preciso, mas às vezes 

produzir resultados falsos. Exames de sangue podem ser sugeridos para pacientes com 

doenças da pele que podem distorcer os resultados. 

 

Atualmente, o tratamento com alergia às amêndoas não está disponível, pelo que a 

melhor forma de prevenir reações é evitar as amêndoas. A imunoterapia oral alimentar, 

que envolve comer uma pequena dose do alérgeno e aumentar gradualmente a 

quantidade ao longo do tempo, visa dessensibilizar os pacientes à alergia. 

 

Alergia à castanha de cajú  

 

Alergias à castanha de cajú são um pouco raras. São causadas pela proteína desta, que 

pode causar erupção cutânea, comichão, urticária e dificuldade em respirar. São mais 

comuns em pessoas alérgicas a amêndoas como amendoim, mas também podem 

ocorrer em pessoas que não são alérgicas a amêndoas. Os sintomas comuns incluem 

dores de cabeça, erupção cutânea, urticária, náuseas, inchaço da boca, rosto, lábios, 

garganta, espiros, dor de estômago e vómitos. Os sintomas raros incluem eczema, colite 

e anafilaxia. 

 

Para evitar alergias à castanha de cajú, é essencial não comer mais de 15-30 castanha 

de cajú por dia, não comer castanha de cajú não cozidos e evitar consumi-la quando se 

apresentar com má qualidade. É muito provável que os castanha de cajú que não tenham 

sido processada e testada sejam bem torrados. Por conseguinte, os consumidores 

devem consumir castanha de cajú que tenham sido submetidos a uma triagem e 

precamento completo. 

 

Consumir castanha de cajú de má qualidade pode levar a 

consequências mais graves do que a diarreia. Há alguns 

casos típicos em que os vendedores utilizam lixívia ou 

aditivos conservantes para preservar a cor e a longevidade 

dos grãos. 

 

Actualmente, no mercado, há muitos comerciantes e lojas 

que vendem todos os tipos de cajú sem nome de marca, 

sem data de validade e sem informações detalhadas sobre 

o produto.  

 

Actualmente, não há cura para alergias à castanaha de cajú, mas as opções de 

tratamento incluem evitar produtos à base de cajú e submeter-se a um teste de alergia. 
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Se for alérgico ao cajú, evite todos os produtos de castanha de cajú, incluindo alimentos 

e cosméticos. A imunoterapia oral pode ser eficaz no tratamento de alergias à castanha 

de cajú. 

 

Regulamento da UE relativo aos alergénios  

 

Existe um regulamento da UE relativo aos alergénios, INCO n.º 1169/2011, que 

estabelece os requisitos para as informações fornecidas na rotulagem dos géneros 

alimentícios. O presente regulamento prevê um elevado nível de proteção dos 

consumidores, garantindo que os consumidores não são induzidos em erro e apoiando-

os a fazer escolhas informadas sobre os alimentos que ingerem. 

 

Os fornecedores de alimentos precisam informar os clientes se qualquer alimento que 

fornecem contém qualquer um dos alergénios listados como um ingrediente. Os 

consumidores podem ser alérgicos ou ter intolerância a outros ingredientes, mas apenas 

os 14 alergénios são obrigados a ser declarados como alérgenos pela legislação 

alimentar. 

 

Estes 14 alergénios são: aipo, cereais que contenham glúten (como trigo, cevada e 

aveia), crustáceos (como camarões, caranguejos e lagostas), ovos, peixe, tremoço, leite, 

moluscos (tais como mexilhões e ostras), mostarda, amendoim, gergelim, soja, dióxido 

de enxofre e sulfitos (se o dióxido de enxofre e os sulfitos estiverem numa concentração 

superior a dez partes por milhão) e amêndoas (como avelãs, castanha do Pará, castanha 

de cajú, pinhões, pistácios, amêndoas e macadâmia). Nos EUA, o gergelim também é 

reconhecido como alérgeno. 

 

O mesmo se aplica aos aditivos, auxiliares tecnológicos e quaisquer outras substâncias 

presentes no produto final. 

 

A regulamentação da UE exige uma menção clara dos ingredientes que causam 

alergénios nos rótulos dos alimentos pré-embalados. Os compradores podem pedir 

informações alergénicas para alimentos não pré-embalados, especialmente as 

empresas de Catering e restauração. 

 

A intolerância alimentar  ocorre quando o corpo tem uma reação química ao comer um 

determinado alimento ou bebida. Os sintomas de alergia alimentar ligeira a moderada ou 

intolerância às vezes podem ser semelhantes, mas a intolerância alimentar não envolve 

o sistema imunitário e não causa reações alérgicas graves (anafilaxia). 
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4.4. Adaptar a oferta à evolução das necessidades  

4.4.1. Alteração das necessidades e preferências dos consumidores  

Mudar os hábitos alimentares  

 

As mesmas mudanças nas condições de vida e de trabalho afectam os padrões 

alimentares das populações de todos os Estados-Membros da UE. Refeições regulares 

tornam-se menos importantes à medida que o tamanho de uma casa diminui. 

Consequentemente, os consumidores da maioria dos países da UE com estilos de vida 

cada vez mais agitados aderem a padrões de refeições menos formais, preferindo comer 

entre as refeições e consumir snacks rápidos sempre que possível ao longo do dia.  

 

No entanto, este é menos o caso nos países do sul da UE com culturas familiares, onde 

as refeições são ocasiões familiares mais importantes. Nos últimos anos, as empresas 

de fast food e snacks têm beneficiado desta tendência, e o mercado de snacks salgados 

tem crescido substancialmente. 

 

O impacto dos confinamentos na alimentação mais saudável  

 

A COVID-19 afectou significativamente o mercado de alimentos e bebidas, em especial 

para os produtores e processadores de amêndoas e oleaginosas. A escassez de mão 

de obra e a escassez de matérias-primas são esperadas, afetando as indústrias 

retalhistas e de restauração. O confinamento pandémica interrompeu o transporte, a 

cadeia de abastecimento e a exportação e importação mundiais de amêndoas.  

 

Os retalhistas do setor alimentar devem preparar-se para fluxos irregulares de clientes e 

garantir a disponibilidade dos produtos durante os períodos de confinamento. As 

tendências da restauração doméstica também afectam as vendas, uma vez que os 

consumidores procuram segurança alimentar e riscos de contratos públicos. No entanto, 

padrões alimentares saudáveis, como amêndoas, amendoim e castanha de cajú, 

proporcionaram oportunidades para a proteção do sistema imunitário.  

 

A pandemia levou a que mais pessoas comprassem alimentos na mercearia e 

cozinhassem em casa, o que pode levar tempo para que as pessoas voltem a jantares 

tradicionais. Os importadores e processadores devem adaptar os seus métodos de 

embalagem e sugerir receitas veganas à base de amêndoas para refeições saudáveis. 
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Importadores acrescentam mais valor por diferenciação e qualidade  

 

À medida que os importadores e processadores procuram oportunidades para estimular 

o interesse dos consumidores e acrescentar valor ao mercado, a diferenciação entre 

produtos para adultos, adolescentes e crianças tornar-se-á mais acentuada. 

 

À medida que a indústria e os consumidores se concentram mais em alimentos 

saudáveis e sabores naturais como substitutos do açúcar, sal e produtos artificiais, o 

mercado de alimentos saudáveis continua a expandir-se. A crescente preocupação do 

público com a saúde e o número de escândalos alimentares, por exemplo, em produtos 

à base de carne, pode ter um impacto positivo na expansão do mercado de amêndoas.  

 

A consistência da qualidade, a inovação dos produtos e a variedade de produtos ou 

misturas de produtos, provocadas por uma investigação e desenvolvimento sólidos, são 

questões competitivas no mercado de amêndoas. A ênfase colocada na qualidade 

aumentou a lealdade dos consumidores. Para as suas aplicações específicas, os 

fabricantes de alimentos necessitam de amêndoas ou misturas consumíveis de alta 

qualidade, feitas por medida ou pré-processadas. O preço tem sido tradicionalmente 

acessório da qualidade, mas isso pode mudar no futuro.  

 

Adaptação dos fornecimentos  

 

Como em qualquer indústria, os fabricantes de alimentos exercem pressão sobre os 

processadores e embaladores para manter os preços tão baixos quanto possível. Numa 

época em que os consumidores reduzem as despesas, a indústria de transformação de 

alimentos torna-se mais competitiva, assim como a distribuição de produtos alimentares 

pelos supermercados. Enquanto isso, há uma pressão constante para desenvolver cada 

vez mais produtos para fornecer uma maior variedade de produtos e para produtos 

personalizados. 

 

Mais variedade em snacks  nutritivos  

 

Devido à mudança da geração milenar para um estilo de vida mais consciente da saúde, 

houve um aumento na demanda por alimentos que são ricos em certos nutrientes. 

Especialmente tendo em conta as necessidades dos clientes conscientes, os produtores 

têm vindo a trabalhar na produção de novos artigos que possam satisfazer a procura no 

mercado de produtos feitos a partir de amêndoas e oleaginosas.  

 

A crescente preferência dos consumidores por produtos alimentares com adições de 

valor, como a adição de sementes de lótus às tigelas de batido, é outra tendência que 
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está a impulsionar a procura no mercado de amêndoas e sementes de oleaginosas. 

Como resultado da crescente preferência dos clientes por produtos naturais e nutritivos, 

o uso dos chamados «super» ingredientes tem visto um aumento considerável na 

popularidade durante os últimos anos. 

 

Estes itens têm um elevado valor nutricional e funcional, e a sua composição química é 

rica em PUFAs (ácidos gordos polinsaturados), principalmente ómega-3, proteína, fibra 

alimentar e substâncias bioativas. Além disso, estes produtos têm um alto valor para o 

corpo como um todo.  

As empresas significativas estão a colocar uma forte ênfase na investigação e 

desenvolvimento em preparação para a introdução de novos produtos que possam 

satisfazer a crescente procura dos clientes. O mercado está a ser ainda estimulado pela 

tendência crescente entre os fabricantes de alimentos processados para incluir 

amêndoas e oleagenosas nos seus produtos devido ao seu elevado valor nutricional e 

valor. 

 

Estratégia « da quinta/farma para  prato» que promove hábitos alimentares mais 

saudáveis  

 

Agências de saúde como a OMS apelam à ação para resolver os problemas causados 

por estilos de vida pouco saudáveis, em que a dieta desempenha um papel fundamental. 

A indústria alimentar precisa encontrar soluções inovadoras para lidar com o impacto 

ambiental da produção de alimentos. 

 

No contexto da Estratégia do Prado ao Prato da UE, a Europa está a agir no sentido de 

facilitar a transição para regimes alimentares mais saudáveis e sustentáveis, e a 

mudança da informação dos consumidores sobre os géneros alimentícios nos rótulos 

dos géneros alimentícios figura entre as iniciativas. Tal deverá sensibilizar mais os 

consumidores para os alimentos que consomem e incentivar as empresas do setor 

alimentar a reformular os seus produtos. 

4.5. Novos métodos de preparação, sabores e formatos  

 

A inovação continuará a ser essencial para que os fabricantes mantenham uma 

vantagem competitiva. A indústria está a introduzir novos sabores, texturas, misturas e 

embalagens. Em conjunto com a importância das redes sociais na comunicação de 

novos produtos, ideias de receitas e novas combinações de sabores continuam a 

expandir-se. 
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Diferentes formas de preparação  

 

As amêndoas são geralmente torradas para melhorar o sabor, a crosta, a textura e o 

aroma. A torrefação do produto, em óleo ou seco, tem um efeito mínimo no valor 

nutricional ou melhora o sabor a amêndoas. Alguns consumidores preferem amêndoas 

naturais que são consumidos como um aperitivo saudável ou podem ser utilizados em 

produtos de panificação e cereais de pequeno-almoço. O amendoim e a  gergelim são 

torrados primeiro e depois o óleo é extraído.  

 

Com o número crescente de imigrantes na Europa e a crescente popularidade dos pratos 

vegetarianos, espera-se que as amêndoas de luxo sejam usadas com mais frequência 

nestes pratos. 

 

4.5.1 Novos sabores  

 

Os consumidores são muito recetivos a inovações em sabores, revestimentos e misturas 

de diferentes amêndoas, ou mistura de amêndoas com outros produtos. Acima de tudo, 

novos produtos devem ser convenientes e sugerir um elemento de «aventura». Os 

processadores e importadores de amêndoas continuam a expandir a sua gama de 

mistura de amêndoas. Alguns exemplos são: Amêndoas salgados (castanha de cajú, 

pistácios, amêndoas) combinados com amendoim ou ervilhas, ou outras amêndoas 

(Pinhões, castanha de cajú torrada, banana seca, fatias de coco com amendoim 

revestido de chocolate (ver foto abaixo ð à esquerda e ao meio). 

 

Uma mistura de amêndoas doces aromatizadas com caramelo, coco e mel com canela 

(ver foto abaixo ð à direita). 
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Outro exemplo é a castanha de cajú oferecido torrada ou com sabor a pimenta (ver 

fotografia abaixo ð à direita). 

 

Devido à procura de snacks mais saudáveis, estão a ser oferecidos mais amêndoas sem 

sal e mistura de amêndoas. As misturas sem sal de avelãs, pinhões, amêndoas e 

castanha do Pará, com ou sem passas, referidas como «elitehaver» nos Países Baixos 

(ver foto acima ð à esquerda) são populares em muitos dos países ocidentais e 

setentrionais da UE. 

 

Nas refeições, as amêndoas não salgadas são principalmente utilizadas. Recentemente, 

as amêndoas são oferecidas com diferentes sabores de torrefação que adicionam sabor 

extra quando consumidos como um aperitivo. As amêndoas torradas também podem 

adicionar sabor extra a uma refeição vegetariana ou a começar. 

 

Nos últimos anos, os consumidores tornaram-se mais recetivos numa vasta gama de 

pratos internacionais e étnicos que utilizam amêndoas. Isto foi estimulado pelas viagens 

ao estrangeiro, pelo estabelecimento de muitos restaurantes étnicos diferentes, pela 

influência da população imigrante e pela promoção dos meios de comunicação e da 

indústria alimentar.  

 

Kits prontos a usar com amêndoas especialmente criados para saladas (amêndoas de 

pinheiro) e pratos fritos foram introduzidos com sucesso porque as pessoas estão a 

tomar cada vez menos tempo para cozinhar para si todos os dias.  

 

4.5.2 Novos formatos  

 

No segmento industrial, há novos produtos à base de carne alternativos, em que as 

amêndoas são usadas como ingrediente para substituir a carne bovina em patties e 

carne picada. Estes produtos são muitas vezes feitos com proteínas de soja e ervilha. 

No entanto, as preocupações dos consumidores sobre os alergénios e aditivos 

transformaram alguns desenvolvedores em ingredientes como amêndoas ou outras 

nozes. Outro exemplo de um produto inovador é o café de amendoim. 

 

Muitas indústrias alimentares estão a participar neste processo de transformação. A 

Unilever comprometeu-se a elevar os padrões nutricionais em todo o seu portfólio de 

alimentos, enquanto a Nestlé reduziu o açúcar e o sal e utilizou mais grãos integrais e 

fortificação. É pouco provável que a reformulação do produto por si só forneça uma 

solução completa e altere os padrões alimentares, mas pode contribuir para este 

processo. 
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A América do Norte e a Europa têm a maior 

quota de mercado para produtos embalados 

e sementes. Há muitas padarias e fábricas de 

doces que desenvolvem e lançam novos 

produtos. Isto implica um grande potencial 

para o comprador de amêndoas e 

oleaginosas nos próximos anos.  

 

As amêndoas são usadas nas indústrias de 

chocolate e confeitaria devido ao seu 

estaladiço, sabor e benefícios para a saúde. 

Cerca de um terço dos doces contêm 

misturas ou fragmentos de amêndoas. Os 

confeitadores de chocolate trabalham 

diligentemente para melhorar a experiência 

sensorial do chocolate através da inclusão de 

amêndoas. Os ingredientes mais populares 

são amêndoas, avelãs, nozes e cada vez 

mais castanha de cajú. No entanto, as avelãs 

continuam a ser o ingrediente de chocolate 

mais comum na UE. 

 

Espera-se que a utilização de amêndoas em 

produtos torrados aumente, uma vez que são 

uma excelente forma de adicionar sabor e 

textura. Quando cozidos, os pinhões 

adicionam um sabor robusto e uma textura 

quebradiço e estaladiça. Castanha de cajú e 

macadâmia podem cumprir a mesma função. 

Devido à sua cor verde impressionante, os 

pistácios são usados como guarnição para 

numerosas sobremesas. 

 

Novos tipos de amêndoas  exóticas  

 

Os consumidores curiosos podem estar interessados em novas variedades de amêndoas 

exóticas como um novo snack/aperitivo, ou estas variedades também podem ser usadas 

em pratos exóticos em programas de culinária. Podem também ser utilizados como 

ingrediente na indústria alimentar. Os exemplos incluem:  

¶ Amêndoas tropicais,  
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¶ Almondette (da Índia), 

¶ Amêndoa de Oyster (do Quénia),  

¶ Amêndoa de Souari (do Brasil), 

¶ Amêndoa do coração (do Japão), 

¶ Amêndoa Quandong (da Austrália), 

¶ Amêndoa de Pili (do Sudeste Asiático),  

¶ Castanha do paraíso (da América Latina),   

¶ Amêndoa silvestres Chilenas, 

 

S«o introduzidos novos tipos de snack- bar, especialmente desde que a pandemia 

influenciou os snacks dos consumidores de v§rias formas. Isto incluiu mais snacks em 

casa, usar snack-bar para substituir as refei­»es, compr§-las online, explorar novas 

marcas e escolher snacks que possam apoiar a sa¼de e a imunidade em geral. Exemplos 

s«o as barras sem gl¼ten e as barras ricas em prote²nas. 

 

Bebidas a base de am°ndoas. Leites n«o l§cteos, como soja, am°ndoa, arroz e coco, 

est«o a ganhar popularidade. Estes s«o sucos de am°ndoas, sementes, cereais e 

leguminosas que podem ser fortificados com vitaminas e minerais para fornecer o 

mesmo perfil nutricional, sabor e textura que o leite de vaca. 

 

O leite de am°ndoa, o leite da castanha de caj¼ e o leite de am°ndoa de Macadamia s«o 

bebidas populares de am°ndoa que est«o dispon²veis ado­adas ou n«o ado­adas. Cada 

leite de am°ndoa tem o seu valor nutricional (ver foto). 

 

4.5.3 Manteiga  de amêndoas  

 

Amêndoas e sementes de oleaginosas  utilizadas em manteiga  que são formadas de 

amêndoa, amendoim, castanha de cajú e outros tipos de amêndoa e gergelim. Os mais 

populares são a manteiga de amendoim e o tahini. A propagação de avelã e a 

propagação de cajú estão disponíveis nas lojas biológicas e estão a ganhar terreno 

lentamente, uma vez que ainda são relativamente caras.  

 

O uso de manteiga de amêndoas, de marzipan e de parsepan em segmentos alimentares 

aumentou. A manteiga de amêndoas é uma rica fonte de energia composta de amêndoas 

frescas, torradas, naturais ou branqueadas. É preparado com uma quantidade 

substancial de açúcar e gordura vegetal para criar uma consistência espessa, 

semelhante a manteiga. 
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A manteiga de marzipan à base de amêndoas são usadas para encher bolos e 

confeitarias e como um ingrediente em gelados e bebidas vegetais. Além disso, a sua 

cor mais escura é utilizada na preparação do 

chocolate. O principal benefício desta 

manteiga é que é o material mais versátil e 

decorativo para mascarar bolos. 

 

Clara de ovo, grãos de damasco, amêndoas 

pulverizadas, açúcar granulado e extracto de 

amêndoa são usados para criar manteiga de 

persipan. São mais baixos do que a manteiga 

marzipana. 

 

4.5.4 Farinhas de amêndoas  e proteínas em pó  

 

As amêndoas têm uma série de aplicações diferentes na indústria alimentar. Enquanto 

as amêndoas inteiras e os vários tamanhos e formas de corte (farinha, branqueado, vivo, 

cavado, manteiga) são mais frequentemente utilizados, existem agora pós fracionados 

de amêndoas, tais como proteínas em pó, farinha em pó e farinha desengordurada. 

 

Farinha de castanha de cajú  

 

Castanha de cajú pode ser transformado em pó de que pode substituir outras farinhas, 

como a farinha de trigo. Em vários países, da castanha de cajú em pó é usado para criar 

bolos, leite, manteiga, produtos torradas, batidos e molhos. 

 

A farinha também pode ser usada para fazer 

biscoitos doces ou salgados. Pode ser misturado 

numa sobremesa ou como aromatizante em receitas 

 

O pó da castanha de cajú é preparado a partir de 

castanha descascados e torrada inteiros e partidos 

que foram pulverizados em pó. Na cozinha caseira 

pode ser usado em pratos diferentes, incluindo caril, 

ensopado e pimenta. 

 

Além disso, pode ser usado para criar manteiga de cajú feita à mão. Como os castanha 

de cajú regulares, o pó de cajú é rico em gordura, tornando-o uma alternativa saudável 

à manteiga de amendoim. Além disso, o pó de cajú pode ser usado como um substituto 
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para a farinha de amêndoa porque tem um sabor delicioso, gorduroso e não tem o sabor 

amargo da farinha de amêndoa. 

 

Farinha de amêndoa  

 

Os consumidores que procuram ingredientes saudáveis encontrarão farinhas de 

amêndoas para ser a alternativa ideal às farinhas tradicionais de grãos à base de trigo. 

Segundo a Olam, espera-se que o mercado global de farinha de amêndoa gere 2,7 mil 

milhões de dólares em receitas até 2029, à medida que o produto ganha popularidade. 

 

A farinhas de amêndoas são deliciosas e adaptáveis, tornando-as ideais para criar 

produtos paleo, ceto, sem grãos ou sem glúten, bem como reformular para melhorar o 

sabor e a textura. 

 

A farinha de amêndoa é moída e peneirada para atingir o tamanho ideal das partículas. 

Pode contribuir com a umidade para produtos torradas que vão desde cupcakes para 

crianças a macarrão francês. Além disso, a farinha é ideal em inovações sem glúten. 

 

Devido à pele das amêndoas, a farinha de amêndoa natural tem manchas castanha 

avermelhadas. Esta coloração confere aos produtos torradas caseiros e rústicos um 

aspeto mais natural e artesanal. 

 

Antes de ser moída, a farinha de amêndoa branqueada contém amêndoas com as suas 

peles removidas. Isto faz com que a farinha se torne mais clara na cor e mais fina, mais 

suave e mais fluida na textura. É ideal para pastelaria. 

 

Proteína em pó de amêndoas  

 

A procura de proteínas à base de plantas está a aumentar. As amêndoas são 

frequentemente utilizadas como ingrediente-chave em produtos cozidos sem glúten/sem 

grãos, alternativas lácteas em bebidas e substitutos de carne devido ao seu perfil 

nutricional favorável. 

 

As amêndoas são uma fonte alternativa de vitaminas e minerais, e são inerentemente 

livres de glúten. As proteínas em pó de amêndoas também fornecem um sabor limpo e 

agradável que outras proteínas à base de plantas muitas vezes não têm. A versatilidade 

dos pós de proteínas amêndoas como um agente de ligação, um substituto para farinhas 

e proteínas de baixa solubilidade, ou um contribuinte para a energia de saúde dos 

produtos acabados é um ponto de venda adicional. 
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As proteínas de amêndoa e da castanha de cajú são as mais populares. Os seus 

benefícios são: 

¶ Boa fonte de ferro* 

¶ Boa fonte de proteínas à base de plantas* 

¶ Sem glúten 

¶ Solubilidade superior em comparação com os pós de frutos secos convencionais 

¶ Textura extremamente delicada 

¶ Sabor mais amêndoas e mais vegetal 

¶ Permite a retenção de humidade devido ao seu teor de fibras 

 

Os benefícios para a saúde são: 

¶ As gorduras insaturadas podem reduzir o risco de doenças cardiovasculares. 

¶ Uma das poucas fontes alimentares naturais de cobre que podem aumentar a 

densidade óssea 

 

4.5.5 Utilização de amêndoas  

 

O óleo de amêndoa  doce é utilizado em cosméticos pelas suas propriedades nutritivas 

e relaxantes e é recomendado para todos os tipos de pele. Graças à sua ação calmante 

e amoladora, é particularmente recomendado para o tratamento de pele seca e irritada 

e para produtos de cuidados para bebés. 

 

O óleo de amêndoa tem sido usado durante séculos em antigas práticas chinesas e 

ayurvédicas para acalmar e suavizar a pele, tratar feridas menores e tratar pequenos 

cortes.  

 

Contém nutrientes como vitamina A, vitamina E, ácidos gordos ómega-3, zinco e tem 

propriedades anti-inflamatórias. O óleo de amêndoa reduz o inchaço, os círculos sob os 

olhos, melhora a tez e o tom da pele, trata a pele seca, melhora a acne, reverte os danos 

ao sol, reduz as cicatrizes e reduz as estrias. 

O óleo também pode ser usado como óleo transportador, transportando outros óleos 

essenciais para dentro da pele. Pode ser misturado com óleos essenciais como a roseira, 

lavanda, gerânio de rosa, palmarosa ou óleo de erva-limão para beneficiar ainda mais a 

pele. 

 

O cajú  é rico em antioxidante , como proantocianidinas, flavonóis e vitamina E, que 

ajudam a neutralizar os radicais livres e prevenir danos celulares.  
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Estes antioxidantes também previnem a inflamação, um contribuinte significativo para o 

envelhecimento. O óleo de castanha de cajú, um produto de beleza natural popular, tem 

numerosos efeitos positivos no cabelo e na pele. É rico em nutrientes como vitaminas E, 

K, B6, magnésio, ferro e zinco, que ajudam a manter a hidratação, a força do cabelo, 

prevenir a perda de cabelo, criar brilho, melhorar a condição do cabelo, ajudar a 

hidratação da pele e suavidade.  

 

O óleo de castanha de cajú também ajuda a diminuir as linhas finas e as rugas, tornando-

se um bom tratamento para hiperpigmentação e manchas de idade. Também acalma a 

pele irritada devido às suas propriedades anti-inflamatórias, tornando-a adequada para 

irritações da pele em casa, como acne e eczema. 

 

4.6. Tendências em matéria de saúde  

4.6.1 Principais tendências no domínio da saúde  

 

A sensibilização e o interesse dos consumidores e uma maior disponibilidade de 

informações sobre os seus benefícios para a saúde têm impulsionado o consumo de 

amêndoas e de sementes de oleaginosas em muitos países da UE. 

 

A ascensão dos  aperitivos  saudáveis . A dieta, a nutrição e os bloggers focados no 

bem-estar e os influenciadores das redes sociais têm contribuído para o aumento de 

aperitivos saudáveis. Os consumidores exigem agora que os aperitivos proporcionem 

uma variedade de benefícios para a saúde, desde o aumento da energia, bem como a 

promoção do sono regular. Além disso, dão muita atenção aos ingredientes e à 

informação nutricional. 

 

Como uma dieta saudável, atrai as pessoas que trabalham a partir de casa, em vez de 

doces e biscoitos. As amêndoas são ricas em antioxidantes, que ajudam a reduzir o risco 

de diabetes, regulam os níveis de açúcar no sangue e reduzem o risco de doenças 

cardíacas. 

 

Produtos sem glúten.  Devido a alergias alimentares e intolerâncias, os consumidores 

estão a modificar cada vez mais a sua dieta. Os consumidores europeus acreditam que 

os produtos sem glúten têm um sabor superior. Não só as alergias impulsionam a 

necessidade de uma maior diversidade de ajustes alimentares, mas também influenciam 

aqueles que não os necessitam. 
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As amêndoas  podem substituir parcialmente outras gorduras,  adicionando ao 

produto gorduras insaturadas, proteínas, fibras, minerais e vitaminas, bem como um 

sabor agradável a amêndoas e uma textura crocante. 

 

A Conferência das amêndoas  2022, realizada em Espanha, foi realizada por 

especialistas em investigação no sector das amêndoas em todo o mundo, destacando 

os benefícios do consumo de frutos secos e identificando novos tópicos e oportunidades. 

A comissão desenvolveu trabalhos científicos, destacando a investigação futura por 

equipas multidisciplinares com experiência diversificada da indústria alimentar e das 

agências de saúde. Isto permitiria a partilha de ideias benéficas para os seres humanos 

e o ambiente. Para mais informações, consultar https://nuts2022.com/welcome/  

 

Mais informações sobre as características de saúde das amêndoas podem ser 

encontradas no capítulo 1.2. 

 

4.6.2 Produtos isentos de sal e aditivos  

 

A reformulação  é o processo de alteração da receita ou composição de um produto 

alimentar ou bebida, por exemplo, reduzindo o teor de açúcar, sal ou gordura. Para 

abordar os problemas de saúde relacionados com escolhas alimentares pouco 

saudáveis, os produtos também devem ser ricos em ingredientes incluídos nas 

recomendações dietéticas internacionais, uma vez que são bons tanto para as pessoas 

como para o planeta.  

 

A nutrição positiva  é encontrada num produto que contém quantidades impactantes de 

vegetais, frutas, proteínas, fibras, ácidos gordos insaturados ou micronutrientes, como 

vitaminas e minerais. As escolhas de compra dos consumidores são menos sobre evitar 

calorias e gorduras, e mais sobre produtos que oferecem perfis de saúde ativos e 

benefícios adicionais, combinando saúde e indulgência. As alegações nutricionais estão 

cada vez mais centradas na bondade de um produto, e não na restrição. 

 

As amêndoas  estão a ganhar interesse da indústria alimentar pela  sua versatilidade 

e capacidade de se alinharem com as necessidades dos consumidores de aperitivos que 

contenham menos sal e açúcar. Fornecem nutrientes importantes e são recomendados 

pela maioria das diretrizes dietéticas à base de alimentos. As empresas procuram 

ingredientes que não só substituam o açúcar, como acrescentem valor nutricional a 

produtos como minerais, fibras e vitaminas. 

 

https://nuts2022.com/welcome/
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4.6.3 Probióticos  

 

Um número crescente de consumidores está a escolher produtos sem laticínios devido 

a estilos de vida veganos e preocupações com a saúde. As amêndoas são um grupo 

com propriedades organoléticas agradáveis, são ricas em fibras e prebióticos que 

alimentam as bactérias intestinais.  

 

Estudos têm mostrado que amêndoas e peles de amêndoa podem aumentar o 

crescimento das bactérias intestinais e potencialmente diminuir micróbios intoxicantes. 

As amêndoas são derivadas de plantas, densas em nutrientes e têm propriedades 

organoléticas agradáveis, tornando-as adequadas para fazer bebidas probióticas sem 

laticínios e alternativas de iogurte.  

 

Amêndoas, castanha do pará, castanha de cajú, avelãs, macadâmias, pinhões, pistácios 

e amêndoas são as amêndoas mais consumidas. As amêndoas contêm polissacáridos 

e polifenóis polimerizados que também exercem um efeito prebiótico.  

 

A investigação sobre as csacas e peles de certas amêndoas também mostrou a presença 

de prebióticos.  

 

Amêndoas têm o potencial de ser uma fonte de produtos prebióticos, probióticos e 

simbióticos livres de laticínios. No entanto, a baixa estabilidade física, a baixa viabilidade 

da tensão e a aceitação sensorial tornam difícil produzir produtos simbióticos a partir de 

prebióticos à base de amêndoas, mas é necessário fazer mais investigação para 

confirmar isso. 

 

4.7. Novos formatos de embalagem  

 

Na sequência de uma segmentação mais distinta do mercado das amêndoas por parte 

dos importadores, as embalagens a retalho de amêndoas também se tornarão ficará 

mais apresentáveis e personalizadas. Embalagens maiores de 1 kg, ou embalangens 

para 1 ou 2 pessoas disponivéis nas saidas dos caixas dos supermercados, lojas 

orgânicas, estações de gasolina e outros pontos de venda a retalho. As embalagens 

individuais podem levar a compras mais agradáveis. 

 

Doypack  

 

As embalagens reutilizáveis satisfazem melhor a necessidade de consumir amêndoas 

caras, como cajú ou macadâmias, durante um período mais longo. Um exemplo é a 

saqueta Doypack, que é uma embalagem flexível patenteada, disponível numa variedade 
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de opções multicamadas e de um único material para garantir que o conteúdo está bem 

preservado.  

 

Trata-se de uma embalagem pré-formada que combina as funções e vantagens das 

saquetas duras (estabilidade, facilidade de utilização, apresentação) e saqueta flexível 

(economia, facilidade de utilização). É flexível e perfeitamente estável, graças à forma 

original da sua base. As saquetas Doypack são utilizadas para produtos de consumo 

(alimentos, bricolage, higiene, saúde, beleza), indústria (alimentar, médico, moda, 

tecnologia) e serviços (turismo, serviços às empresas). 

 

A forma especial da saqueta significa que pode permanecer firma, tornando-se mais fácil 

de exibir nas prateleiras ou guardar. Re-closable e reutilizável, as saquetas são uma 

excelente opção para amêndoas porque podem ficar frescos por mais tempo e o 

consumidor não precisa de consumir todo o conteúdo.  

 

As saquetas Doypack são oferecidas com uma variedade de possibilidades de fecho 

(zip): 

Clicky com um efeito tátil e audívelSensogrip com fecho intuitivo. 

 

As saquetas estão disponíveis em diferentes formatos, com capacidades de 100 ml a 

5 000 ml e películas complexas em papel, PE, alumínio ou PET. 

 

Flowpacks  

 

Flowpacks refere-se a embalagens que fornecem uma vasta área para a exibição do 

produto. As amêndoas são visíveis através de uma pequena janela na parte da frente da 

embalagem (ver fotografia). 

 

A embalagem Flow Pack faz parte da embalagem horizontal. A 

bolsa assim obtida terá a forma de um travesseiro. 

 

Diferentes tipos de filme podem ser utilizados. Grosso ou fino, 

compostável ou reciclável. Em especial, o polipropileno e o 

polietileno. As embalagens são utilizadas principalmente para 

alimentos como snacks, amêndoas, barras de chocolate, produtos 

torradas, carnes e frios, frutas secos, cereais, entre outros. 
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As embalagens de fluxo requerem menos material na produção do que as embalagens 

intrinsecamente estáveis. Na produção de embalagens descartáveis, os materiais 

recicláveis podem ser utilizados para gerar menos resíduos. 

 

Foil wrapping 

 

Um dos m®todos inovadores de embalagem comercial de alimentos ® a embalagem da 

folha. Os inv·lucros de folha s«o frequentemente bolsas que s«o enchidas e, em 

seguida, a parte inferior e a parte superior da bolsa s«o seladas com um selo t®rmico 

semelhante aos utilizados com embalagens comerciais congeladas. 

 

Bulk sales packaging  

 

Não há nenhuma medida de embalagem padrão para a castanha de cajú exportadas, 

mas os polibags que variam de 10 kg a 25 kg são o tipo de embalagem mais comum. Os 

sacos são frequentemente selados a vácuo para prolongar a sua vida útil através da 

remoção de ar e da injeção de dióxido de carbono e azoto. Além disso, a castanha de 

cajúsão acondicionadas em recipientes herméticos. 

 

Recentemente, os importadores e embaladores da UE dão prioridade às alegações de 

sustentabilidade, especialmente quando se trata de embalagens 

recicláveis e respeitadoras do ambiente, minimizando a utilização 

de plástico ou utilizando materiais biodegradáveis. As alternativas 

para o plástico são cada vez mais desenvolvidas e patenteadas, 

por exemplo, pela Peptic (https://paptic.com/materials/) que 

oferece materiais de embalagem sustentáveis feitos de fibras de 

madeira renováveis. 

 

Nas embalagens a granel, são cada vez mais utilizados materiais ecológicos, tais como: 

¶ Plástico biodegradável e compostável 

¶ Plásticos derivados de plantas 

¶ Plásticos de cânhamo  

¶ Plásticos reciclados. 

 

5. ACTORES NO MERCADO 

5.1 Canais de marketing  

 

Nos países da UE, os importadores, especializados na transformação e embalagem de 

amêndoas, constituem o canal de comercialização mais significativo. Importam 

https://paptic.com/materials/
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principalmente amêndoas descascados e, após processamento e embalagem, vendem-

nas a granel a grandes retalhistas (supermercados, lojas especializadas) ou em 

pequenas quantidades (embalagens para venda a retalho sob a sua marca ou sob marca 

privada). Os canais comerciais não especializados mais comuns são os distribuidores, 

comerciantes/agentes, grossistas, vendedores em linha e empresas de Catering e 

restauração. 

 

5.1.1. Importadores  

 

Os importadores compram directamente aos produtores e exportadores dos países de 

origem. São responsáveis por todos os custos associados à importação: direitos, taxas 

de terminal, despesas de descarga, entrega local e custos de armazém. A maioria dos 

importadores conhece bem a situação da oferta mundial, enquanto alguns utilizam os 

serviços de um consultor que pode, por exemplo, ter um conhecimento especial do 

comércio de amendoim. 

 

Uma vez que as amêndoas tenham chegado ao porto de entrada na Europa, o importador 

elabora um relatório de qualidade de chegada. Este relatório é elaborado pelo próprio 

inspector de qualidade do importador, ou por um consultor, que emite um relatório de 

qualidade que serve de base para a liquidação final com o exportador. Como exportador 

de Moçambique, será útil ter o seu próprio inspector de qualidade. Em seguida, o 

importador organiza o transporte em camião para o seu próprio centro de distribuição ou 

para o centro de distribuição de supermercados. 

 

Os importadores têm as seguintes funções diferentes: 

¶ Processador  aplicação de um tratamento complementar aos amêndoas por 

torregem, salgamento, branqueamento, slivering, corte, moagem, revestimento ou 

mistura. 

¶ Packer  amêndoas de embalagem por grosso, em embalagens para venda a 

retalho ou para o Sector Catering e restauração. 

¶ Re-exportador principalmente para  outros mercados da UE. 

 

As empresas importadoras estão a vender para o segmento dos snacks, como mostra a 

Figura 22. Processam uma variedade de amêndoas e amendoim para abastecer a 

indústria de transformação de alimentos (pastelaria, confeitaria, cereais de pequeno-

almoço).  

 

Fornecem principalmente a retalhistas, como supermercados, lojas delicadas, lojas 

biológicas, estações de gasolina, centros desportivos, etc. As empresas de 
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processamento mais pequenas reembalam os amêndoas, por tipo individual ou misto, 

em embalagens de consumo e de restauração. As dimensões destas embalagens são 

ditadas pelos seus clientes (supermercado, empresa de catering) ou são fabricadas de 

acordo com as suas próprias especificações. Há também algumas empresas que 

embalam exclusivamente sob a marca de um fabricante. 

 

 
 

A Intersnack (Alemanha/Internacional), a PepsiCo (EUA/Países Baixos), a Ireco 

(Luxemburgo), a Omnitrade (Alemanha), a Max Kiene (Alemanha) e a Trigon (Reino 

Unido) são alguns dos importadores/processadores/acondicionadores mais 

proeminentes na Europa.  

 

Há muito que os importadores locais estabelecem ligações com os seus clientes e 

conhecem bem as exigências do mercado local. Mantêm um stock e são financeiramente 

capazes de apoiar contratos exclusivos, campanhas publicitárias e bem assim para servir 

de amostra nas prateleiras em lojas para amêndoas. O serviço ao cliente estende-se a 

entregas extremamente rápidas e informatizadas. As encomendas recebidas são 

codificadas por representantes de vendas e processadas à noite. Depois, as mercadorias 

são feitas no início da manhã e enviadas para retalhista ou outros clientes dentro de 

24 horas.  

 

Por estas razões, é um desafioa exportare produtos processados embalados para o 

consumidor directamente dos países de origem. 
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No entanto, os importadores são um ponto de entrada ideal no mercado para 

fornecedores de países em desenvolvimento. Podem fornecer-lhe informações 

atempadas sobre a evolução do mercado e aconselhamento em matéria de exportação. 

Os importadores normalmente importam inúmeras variedades de amêndoas e frutas 

secas, de modo que, como um novo fornecedor de Moçambique, oferecer uma variedade 

de amêndoas pode melhorar sua competitividade. 

 

Para os novos fornecedores, a dificuldade reside no estabelecimento de relações 

duradouras com importadores conhecidos, que já trabalham com parceiros pré-

selecionados. Regularmente, os importadores estabelecidos realizam auditorias e viajam 

para os países produtores.  

 

5.1.2. Distribuidores e grossistas  

 

Os distribuidores são menos especializados e compram ou comercializam uma 

variedade de produtos agrícolas diferentes, incluindo amendoim, amêndoas ou  gergelim. 

Dois tipos operam no mercado: 

 

Distribuidores, que compram aos exportadores ou aos importadores. Eles processam as 

amêndoas para agregar valor para que possam ser vendidos a preços mais altos. 

Vendem a grossistas, supermercados, vendedores em linha ou diferentes tipos de 

retalhistas. 

 

Distribuidores que compram a granel. A amêndoa é importados diretamente de diferentes 

partes do mundo e vendida a processadores ou importadores. Após a classificação, 

embalagem e venda, vendem-nas no seu próprio país ou exportam-nas para mercados 

internacionais. 

 

Os grossistas compram geralmente a distribuidores ou importadores. Oferecem uma 

vasta gama de produtos agrícolas, enquanto outros podem ser altamente especializados. 

Os grossistas armazenam amêndoas e vendem-nas a retalhistas, vendedores online ou 

ao Sector Catering e restauração. Alguns grandes grossistas que operam a partir da 

Alemanha são: 

 

Lekkerland , um dos principais grossistas alemães de alimentos e bebidas, fornece 

alimentos de conveniência, como bebidas, confeitarias, snacks e produtos pré-pagos a 

cerca de 90,000 lojas (estação de gasolina, quiosques, lojas de tabaco, mercados de 

bebidas especializadas, lojas de alimentos, padarias, cadeias de fastfood, cantinas e 

outras lojas de conveniência) em seis países europeus. 
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Atrimex , um atacadista alemão, especializa-se em frutas secas e amêndoas, incluindo 

especialidades orgânicas. Obtêm produtos a nível internacional, ligam fornecedores de 

qualidade aos principais compradores e prestam apoio ao processamento e à 

coordenação logística.  

 

A Zieler & Co , fundada em 1907, especializa-se na importação, exportação e comércio 

por grosso de frutas secas, amêndoas, sementes de oleaginosas, xaropes, chocolates, 

leguminosas e cereais. 

 

Os grossistas e distribuidores cobram uma comissão de 20 a 30%, em função do volume 

da encomenda e do tipo de transformação, desde a limpeza básica até à torrefação, 

salga, revestimento, armazenamento e reembalagem. Os grossistas já não absorvem 

tanto volume como outrora, mas continuam a ser importantes para lojas orgânicas, lojas 

delicadas, mercearias, mercados de rua e restaurantes. 

 

5.1.3. Comerciantes /revendedores /agentes  

 

A Holanda e a Alemanha têm uma longa história de comércio de amêndoas. O 

amendoim, a semente de gergelim e a maior parte dos amêndoas chegam por mar a 

granel e são transportados através de outros mercados da UE. Foi criada uma 

infraestrutura para o comércio de amêndoas   importados em Roterdão, Hamburgo ou 

noutros portos da UE. As amêndoas, as avelãs e as nozes dos países mediterrânicos e 

da Europa Central e Oriental são transportadas por via rodoviária. Muitos dos 

comerciantes e agentes estão sediados no porto de entrada ou perto dele para realizar 

inspeções após a chegada das mercadorias. 

 

Os comerciantes /revendores/agentes  são empresas independentes. Importam por 

conta própria e conhecem muito bem a situação mundial da oferta e da procura. 

Compram principalmente quantidades a granel e vendem a embaladores/processadores 

ou a grandes utilizadores industriais no seu mercado local ou re-exportam para mercados 

estrangeiros. Os principais centros comerciais de amêndoas são Nova Iorque, Roterdão 

e Hamburgo, onde alguns exportadores têm as suas filiais.  

 

As distinções funcionais entre os diferentes tipos de operadores acima descritos 

tornaram-se esbatidas nos últimos anos devido a mudanças estruturais no comércio e a 

uma diminuição do número de corretores e comerciantes de menor dimensão na Europa. 

Os diferentes tipos de atividade comercial são frequentemente realizados dentro de uma 

empresa. 
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Os agentes no comércio de amêndoas normalmente se envolvem em duas categorias 

distintas de actividades. Os agentes são normalmente empresas independentes que 

negoceiam em nome dos seus clientes e servem como intermediários entre compradores 

e vendedores. Em função dos volumes envolvidos, cobram comissões que variam entre 

2% e 5 % pelos seus serviços intermediários. 

 

Os agentes também fornecem fornecedores de marcas privadas às cadeias retalhistas 

europeias como um serviço separado. É extremamente difícil para a maioria dos 

fornecedores dos países em desenvolvimento participar nos rigorosos procedimentos de 

adjudicação de contratos de marca privada. Para estes serviços, alguns agentes, em 

conjunto com os seus fornecedores de frutos secos, participam nos procedimentos de 

adjudicação da cadeia de retalho. 

 

Alguns agentes conhecidos para amêndoas incluem Hpm Warenhandelsagentur 

(Alemanha), MW Nuts (Alemanha), QFN (Países Baixos) e NUTFULLY (Bélgica). 

 

 
 

5.1.4. Grandes retalhistas  
 

Os retalhistas realizam a fase final de venda de produtos de amêndoas aos consumidores. As 

vendas de amêndoas podem ser divididas em: 

¶ Compras por impulso,  que tendem a ser de estações de gasolina, mercados abertos, 

lojas especializadas de amêndoas, lojas delicadas, lojas noturnas e centros desportivos.   

¶ Compras planeadas , que são efetuadas principalmente em supermercados, lojas 

biológicas e vendedores em linha.  

 

Cerca de 5% de todas as amêndoas foram vendidas em forma solta em mercados abertos; outra 

parte é vendida em lojas de especialidades de frutos secos. Há muitos «loja/prateleiras de 



 
 

130 
 

 

amêndoas» independentes especializados ou lojas de frutos secos nos Países Baixos, Espanha 

e Grécia.  

 

Entre 75% e 80% das vendas a retalho de amêndoas são feitas através de supermercados. Na 

década de 1990, os supermercados deixaram de vender amêndoas em forma solta e eliminaram 

as suas barras de amêndoas nas lojas. Em vez disso, vendem produtos industriais pré-

embalados. Os supermercados celebram contratos de mistura e embalagem das suas marcas 

privadas, que são principalmente pré-embaladas.  

 

Devido à crescente popularidade das amêndoas de luxo, os processadores convencem os 

supermercados a exibir mais amêndoas descascadas pré-embaladas frescas na secção de 

snacks ou em secções promocionais especiais (a chamada «gondola termina»). 

 

Durante o inverno, especialmente no Natal e Ano Novo, as amêndoas fazem parte de promoções 

especiais. 

 

Em supermercados, amêndoas, nozes e pistácios para uso em saladas são cada vez mais 

exibidos na secção de vegetais. 

 

Juntamente com a tendência de saúde de comer mais amêndoas e adicioná-las a pratos 

vegetarianos, as amêndoas soltas estão a ser reintroduzidas nos supermercados, bem como nas 

lojas de alimentos orgânicos (ver foto).  

 

Na sequência dos cortes em curso nas despesas de consumo e do alargamento dos 

consumidores ricos e não ricos, o sector retalhista tornou-se mais polarizado com uma mudança 

para supermercados de desconto ou premium.  

Supermercados e hipermercados enfrentam desafios como gastos moderados, inflação, 

aumento dos custos de produção, altos custos de frete e o poder crescente dos descontos (ALDI 

e LIDL). O setor retalhista tornou-se mais polarizado com uma mudança para supermercados de 

desconto ou premium. 

 

No entanto, podem ainda ser encontradas oportunidades para oferecer mais diversidade em 

produtos de saúde, como amêndoas, frutas e produtos hortícolas orgânicos, frutos do mar, frutas 

secos, cereais e produtos de panificação que contenham menos açúcar. 

 

Nos últimos anos, o mercado retalhista de produtos alimentares da UE registou uma 

consolidação, saturação do mercado, concorrência feroz e preços baixos. Os principais 

retalhistas de alimentos na Europa incluem Schwartz Gruppe, Carrefour, Tesco, Aldi, Edeka, 

Leclerc, Metro Group, Rewe Group, Auchan, Intermarché e Ahold. Para mais informações, 

consultar o capítulo 6.6. 
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5.1.5 Lojas étnicas e lojas noturnas  
 

As lojas de especialidades étnicas são um nicho crescente no retalho. Vendem amêndoas como 

uma alternativa saudável a batatas fritas e doces em muitos países da UE. A crescente imigração 

de Marrocos, Turquia, Mediterrâneo, Médio Oriente e África alterou a dieta das pessoas que 

vivem na UE. Isto tem impulsionado o desenvolvimento destes super-mercados e lojas noturnas 

que mais se encontram na maioria das capitais e nas áreas urbanas. Grande parte da diáspora 

destas regiões compra aqui, bem como os consumidores locais, porque estas lojas estão abertas 

por mais tempo. Frutas, vegetais e carne são oferecidos como snacks salgados, assim como 

amêndoas e bebidas frias, também são populares como uma refeição entre refeições ou um 

substituto de refeições. 

 

5.1.6. Lojas biológicas e Biologicas/ Orgânicas  
 

Apesar das reduções nos gastos dos consumidores, o 

mercado de alimentos orgânicos continua a expandir-

se, embora a um ritmo mais lento. A Alemanha é o 

principal mercado biológico da UE. O comércio de 

alimentos saudáveis, com as suas muitas lojas 

biológicas, supermercados biológicos e lojas de saúde 

(Reformhäuser). As amêndoas são fornecidas através 

do processador Neuform International. 

 

Em 2021, as vendas a retalho de produtos biológicos 

no mercado da UE atingiram 43,7 mil milhões de EUR, 

sendo a Alemanha o principal mercado, representando 

10,4 % do mercado mundial, seguida da França 

(9,8 %), da Itália (3,2 %), do Reino Unido (2,3 %) e dos 

países escandinavos. A Dinamarca tem o maior 

consumo per capita de 344.  

 

As vendas de frutas e produtos hortícolas biológicos (incluindo amêndoas) representaram, em 

média, cerca de 5% (2,2 mil milhões de EUR) do total das vendas a retalho biológicas da UE. O 

interesse crescente dos grandes retalhistas (supermercados) e das empresas de transformação 

de produtos biológicos está a impulsionar o mercado.  

 

Principais tendências nas vendas de produtos biológicos   

 

Grandes retalhistas que investem em produtos biol·gicos para melhorar a sua imagem e obter 

margens mais elevadas. Os grandes retalhistas aumentaram a sua quota de mercado de 

produtos biol·gicos, mas as lojas biol·gicas est«o a expandir a sua variedade de produtos, 

incluindo am°ndoas de pa²ses tropicais. A origem dos produtos ® um fator crucial para os 
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consumidores conscientes, que ® bem comunicado nas lojas biol·gicas ao pre­o dos r·tulos (ver 

foto). 

 

   
 

Os importadores de amêndoas biológicas incluem EgeSun (Alemanha), Gebana (Suíça) e Tradin 

(Países Baixos). A Gebana vende castanha de cajú, que é um comércio orgânico e justo. A 

Gebana gere a sua própria unidade de transformação no Burquina Faso e no Benim. 

 

5.1.7. Vendas em linha  

 

Na indústria alimentar, os retalhistas online têm sido bem sucedidos ao longo da última 

década. Em resposta ao seu sucesso, as lojas de tijolos e os supermercados lançaram 

os seus próprios websites. Além disso, através de promoções de preços, os 

supermercados tentaram atrair os consumidores de volta para as suas lojas.  

 

Há mais concorrência por parte das empresas em fase de arranque que oferecem 

entregas expressas de mercearias e refeições saudáveis, incluindo amêndoas. Os 

vendedores em linha são mais especializados e oferecem aos consumidores mais 

conveni°ncia. Exemplos de pratos ex·ticos na Holanda e Fran­a incluem Gorillaôs, 

Fritchi, Crisp e Manow. Foram especialmente bem sucedidos durante a pandemia 

mundial. Os grandes retalhistas online incluem a Amazon fresh e a Ocado (Alemanha). 

 

5.1.8 Sector Catering e restauração  

 

O canal de restauração (hotéis, restaurantes e empresas de restauração) é normalmente 

fornecido por importadores grossistas. A indústria de serviços alimentares exige 

frequentemente embalagens específicas de amêndoas em pesos compreendidos entre 

1kg e 5kg, o que difere dos requisitos de embalagem a granel ou a retalho.O canal de 

serviços alimentares da Europa é impulsionado principalmente por cozinhas globais, 

alimentos nutritivos e prazeres alimentares. Novos fast food (mais saudáveis), comida 



 
 

133 
 

 

de rua e restaurantes pop-up, bem como restaurantes que servem cozinhas 

internacionais e bares de sanduíche continuam a ser populares. 

 

5.2. Países produtores da UE de amêndoas  e origem das importações para a UE  

5.2.1. Principais países produtores da UE  

 

Os países do sul da UE limítrofes do Mediterrâneo produzem amêndoas, avelãs, nozes, 

castanha de caju e pequenas quantidades de pistácios. Em 2022, a produção total de 

amêndoas na UE foi estimada em 393,741 toneladas, o que representa uma diminuição 

de 4,1 % em comparação com 410,589 toneladas em 2020. Tal deveu-se principalmente 

à seca e à produção de geadas em Espanha e em Itália em 2021/2022.  

 

Durante a COVID-19 em 2020/2021, verificaram-se problemas que afectaram o cultivo e 

a produção. A proibição de entrada de estrangeiros e as restrições à circulação no interior 

do país levaram a uma escassez de mão de obra para o trabalho agrícola sazonal. 

 

A produção de amêndoas  em Espanha foi inferior em 2022 ao ano anterior (44 %), 

devido ao efeito da geada em abril de 2022, juntamente com os efeitos da seca na 

irrigação no Vale do Guadalquivir (perto de Sevilha).  

 

Espera-se que a produção da Espanha recupere em 2023, com a chuva a chegar a 

tempo para a colheita em maio e junho, antes das temperaturas subirem em julho. No 

entanto, os meteorologistas alertam para uma vaga de calor grave no verão de 2023, e 

o estresse de calor é um problema. A área plantada de amêndoas em Espanha é de 

525,840 ha, com uma produção biológica de 16 %. A superfície total plantada é de 

761,662 ha, prevendo-se que a produção aumente acentuadamente nos próximos cinco 

anos. 

 

A produção de avelãs  aumentou para um nível de 19 % acima da média. Para a nova 

campanha 2023/2024, as perspectivas são brilhantes graças a novas plantações e 

irrigação que certamente ajudarão a aumentar a produção. A Itália é um importante 

produtor de avelãs, com níveis de produção decrescentes em 2020, principalmente 

devido a temperaturas elevadas.  

 

A Espanha e a Grécia são grandes produtores de pistácios, enquanto a França e a 

Roménia foram importantes produtores de amêndoas, como se mostra no quadro 21 
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Quadro  21 Produção de amêndoas  na UE, 2018 ð 2022 

 Volume em toneladas  

 2018 2020 2022 

Espanha ð Total 2018,  0 2020,  0 2022,  0 

Amêndoas (em casca) 110,000 127,700 105,663 

Amêndoas (com casca) 17,000 18,800 17,350 

Pistácios (em concha) 10,800 14,330 17,830 

Avelãs 7,985 8,150 7,780 

Castanha de cají 14,966 9,730 6,510 

Itália ð Total 160,751 178,710 155,133 

Amêndoas (em casca) 18,550 21,740 13,800 

Amêndoas (com casca) 15,670 15,490 19,520 

Pistácios (em concha) 1,600 3,100 1,050 

Avelãs 48,100 35,600 38,700 

Castanha de cajú 12,200 14,380 14,420 

França ð Total 417,622 447,730 397,756 

Amêndoas (com casca) 37,890 38,064 41,290 

Avelãs 12,770 11,200 12,340 

Castanha de cajú 3,860 4,150 4,412 

Grécia ð Total 889,764 948,874 853,554 

Amêndoas (em casca) 7,500 7,800 7,610 

Pistácios (em concha) 8,500 6,100 10,900 

Avelãs 1,776 1,805 1,860 

Castanha de cajú 6,690 6,220 6,096 

Amendoim 2,100 2,200 2,050 

Roménia ð Total 1806,094 1921,873 1735,624 

Amêndoas (com casca) 54,000 56,000 56,300 

Avelãs 640 630 660 

POLÓNIA     

Avelãs 7,350 7,400 7,600 

    

UE ð Total 7,350 7,4 0 7,6 0 
 Fonte: MAPA, INC, USDA, Fresh Plaza (2023) 

 

5.2.2. Alemanha ð Transformação alimentar e origem das importações  

Indústria alimentar e de bebidas  

 

O sector alemã da transformação alimentar compreende 6.125 empresas, na sua maioria 

PME. De acordo com a Federação Alemã das Indústrias Alimentares e Bebidas (BEV), 

a indústria de transformação de alimentos da Alemanha gerou uma receita total de 

187,1 mil milhões de euros em 2022.  

 

Os sub-segmentos mais importantes do sector foram: Carne (21,5 %), laticínios 

(17,1 %), produtos cozidos (9,1 %) e produtos de confeitaria e produtos de panificação 

de longa vida (7,4 %). A Alemanha é o lar de grandes actores nacionais e internacionais, 

incluindo o Grupo Dr.Oetker, S¿dzucker, Arla, MondelǛz Deutschland, Nestl® e Cargill, 

entre outros. 
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A indústria enfrenta desafios como gastos moderados, inflação, aumento dos custos de 

produção, altos custos de frete e o poder crescente dos descontos (ALDI e LIDL). No 

entanto, as oportunidades ainda podem ser encontradas em amêndoas, produtos 

orgânicos, peixe, marisco, ingredientes processados, frutas secas, refeições prontas, 

produtos de panificação e leguminosas. Os grandes processadores alemães incluem: 

Suchard (com as marcas Milka para chocolate e Balisto para barras de muesli), Alfred 

Ritter (chocolate), Nestlé (chocolate, barras muesli), Kellogg (cereais), Bahlsen 

(chocolat, biscoitos) e Hensel (muesli).  

 

As avelãs, amêndoas, nozes e cada vez mais castanha de cajú são utilizadas no sector 

industrial alemão em snacks salgados e produtos doces. De acordo com fontes 

comerciais, a produção de produtos de panificação foi estimada em quase 3 milhões de 

toneladas em 2020, enquanto as preparações de chocolate cheias de cereais, amêndoas 

ou amêndoas foram de 250 mil toneladas. A Alemanha é um dos principais produtores 

da UE de maçapão e pralines, em que são utilizados vários tipos de amêndoas.  

 

A Alemanha é o segundo maior mercado de cereais a seguir ao Reino Unido. A dimensão 

estimada do mercado de cereais para pequeno-almoço é de 300 mil toneladas e está a 

expandir-se de acordo com a tendência para a conveniência e uma alimentação mais 

saudável. Os fabricantes de alimentos continuam a introduzir cereais de pequeno-almoço 

mais saudáveis com menos açúcar e snacks/barras energéticas mais saudáveis com 

uma maior variedade de amêndoas como intensificador de sabor. 

 

Principais marcas e processadores  de amêndoas : Seeberger, Atrimex, Ziler, Ültje, Fit 

for Fun, Mariland, Lekkerland, Munique, Real Handful (vegan), Rossmann (crianças), 

Trade Joes, Altanatura, Nordic Deluxe, Farmer Naturals, Farmerôs snack, Rettergut 

(manteiga de amendoim).  

 

As principais empresas de importação e comercialização na Alemanha constam do 

anexo 3 

 

Importações alemãs por tipo e origem  

 

O mercado alemão de amêndoas é altamente dependente das importações. As 

importações de amêndoas aumentaram 1,3% entre 2018 e 2022. Em 2022, em média, 

28% das importações alemãs provieram de países da UE. O amendoim era 

principalmente proveniente dos Países Baixos, a maioria deles são consumidos dentro 

do país. Apenas 30% é reexportado, em comparação com 70% nos Países Baixos.  
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Uma parte considerável das amêndoas (15%) foi importada de Espanha. No entanto, os 

EUA continuam a ser o maior fornecedor de amêndoas, bem como de pistácios, como 

se mostra na Tabela 22. Outros países fornecedores não pertencentes à UE incluem a 

Argentina para amendoim, o Vietname para a castanha de cajú, a Bolívia para as 

castanha do Pará e a Turquia para as avelãs e as mistura de amêndoas.  

 
Quadro  22 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores à Alemanha, 2022  

Volume em toneladas  

ALEMANHA  2022 Da UE De países terceiros         Da África  

TOTAL 
dos quais: 

634,823    

Amendoim  (em 
casca) 

103,100 
NL (46 %), outros 
(2 %) 

Argentina (39 %), Nicarágua 
(4,4 %), Índia (4 %), China 
(1,4 %), Brasil (1,3 %), EUA 

S. África (1,7 %), 
outras 

Amêndoas  (em 
casca) 

101,949 
E (21 %), NL 
(4 %), I (3 %) 

EUA (65 %), Austrália (4 %) Marrocos (0,6 %) 

Avelãs  (em casca) 72,826 
I (14 %), NL 
(0,7 %) 

Turquia (71 %), Geórgia (6 %), 
Chile (4 %), Azerbaijão (3 %), 
EUA (0,6 %) 

 

Cajú  (em casca) 59,944 
NL (11 %), A 
(0,4 %) 

Vietname (67 %), Honduras 
(4 %), Índia (2 %), Indonésia 
(2 %), Brasil (1 %), China 

Costa do Marfim (9 %), 
Burquina Faso (1 %), 
Nigéria (0,6 %), 
Moçambique (0,5 %) 

Amêndoas (em 
casca) 

53,127 
NL (5 %), A (3 %),  
RO (2 %), F (1 %) 

EUA (65 %), Chile (14 %), 
China (3 %), Ucrânia (2 %), 
Moldávia (2 %), Quirguistão 

 

Pistácios  (em 
concha) 

40,197 
B (2 %), Gr 
(0,5 %) 

EUA (89 %), Irão (9 %), Brasil 
(0,4 %), Turquia (0,1 %) 

Marrocos, Camarões 

Amendoim  
(preparados) 

37,245 

NL (31 %), Lux 
(18 %),  
PL (11 %), I (4 %),  
B (5 %), Gr (2 %) 

Argentina (11 %), Turquia 
(6 %), Reino Unido (2 %), 
China (1 %), Índia (1 %) 

Egito (2 %), Senegal,  
S. África 

Pistácios  (em 
casca) 

10,680 

I (15 %), Lux 
(5 %),  
NL (4 %), Pl 
(0,7 %) 

EUA (34 %), Irão (29 %), 
Turquia (11 %), Síria (0,8 %)  

 

Castanha  -do-brasil 
(em casca) 

6,507 NL (7 %), E (1 %) 
Bolívia (87 %), Peru (3 %), 
Brasil (2 %), Chile (1 %) 

 

Macadâmias  (em 
casca) 

3,601 
NL (17 %), Sk 
(0,8 %) 

Austrália (11 %), Guatemala 
(1 %), Vietname (2 %),  
China (0,8 %) 

África (38 %), Quénia 
(24 %), Malawi (2 %), 
Zimbabué (0,8 %) 

Mistura de frutos 
secos  

96,866 

NL (10 %), A 
(6 %),  
Lux (5 %), I (4 %),  
E (3 %), F (1 %) 

Turquia (53 %), Vietname 
(1 %), EUA (1 %), China (1 %) 

Egito (0,3 %), Burquina 
Faso (1 %), Benim 
(0,03 %) 

     

 gergelim  30,611 NL (8 %) 

Índia (11 %), Guatemala (9 %), 
Paquistão (5 %),  
Brasil (4 %), China (3 %),  
Paraguai (3 %) 

Nigéria (15 %), 
Uganda (10 %), 
Moçambique (7 %), 
Egito (7 %), Somália 
(2 %), Burquina Faso 
(2 %), Mali (2 %) 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; E=Espanha; I = Itália; Lux=Luxemburgo; A=Áustria; GR = Grécia 
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Os próximos países fornecedores para a Alemanha incluem o Chile (amêndoas) a 

Geórgia (Avelãs) e a Guatemala (gergelim). Enquanto o Irão (pistácios) e a Índia (em 

amendoim, castanha de cajú) diminuíram os seus abastecimentos. 

 

Em comparação com outros países da UE, a Alemanha era um grande país importador 

de África, especialmente de castanha de cajú e macadâmias. O principal fornecedor de 

castanha de cajú é a Costa do Marfim, mas também havia fornecimentos do Burkina 

Faso, da Nigéria e de Moçambique. A África do Sul e o Quénia dominavam os 

fornecimentos de macadâmias para a Alemanha. 

 

Cerca de 40 % do gergelim vieram da Nigéria, Uganda, Moçambique e Egipto.  

 

Exportações alemãs  

 

A Alemanha é o segundo maior exportador de amêndoas na UE e exportou 188 mil 

toneladas em 2022, o que representa um aumento de 1,8% em relação a 175 mil 

toneladas em 2018. 

 

Cerca de 22% eram mistura de amêndoas, seguidos de amendoim preparado (15% das 

exportações alemãs), cajú (12%), pistácios (11%), amendoim em casca (9%), amêndoas 

(9%) e outras nozes (22%). 

 

A maioria das exportações alemãs foi para países da UE, especialmente para a Áustria 

(1%), França (11%), Países Baixos (8%), Itália (8%), Polónia (%) e outros mercados da 

Europa Oriental (10%). 

 

5.2.3. França ð Transformação alimentar e origem das importações  

Indústria alimentar e de bebidas  

 

A indústria de transformação de alimentos em França é constituída por cerca de 15,500 

empresas com vendas anuais superiores a 194,2 mil milhões de euros.  As PME 

representam quase 98 % da indústria.  O sector emprega mais de 433 mil pessoas e 

apoia indiretamente quase 2 milhões de postos de trabalho.  É um setor económico 

proeminente em França, com uma sólida reputação de qualidade e inovação.  

 

A França é um dos principais produtores e exportadores de carne, bebidas, produtos 

lácteos, panificação e confeitaria, entre outros. Em 2020, o valor total das exportações 

francesas de produtos alimentares processados foi de 49 mil milhões de EUR.  Para 

reduzir e consolidar os custos, um número crescente de processadores de alimentos 

franceses está a importar ingredientes dos seus parceiros e filiais internacionais. 
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As empresas francesas realizam investimentos substanciais em investigação e 

desenvolvimento.  Além disso, a qualidade, a segurança alimentar e as preocupações 

de saúde dos consumidores franceses forçaram a indústria francesa de transformação 

de alimentos a procurar produtos novos e mais saudáveis e a aumentar a procura de 

produtos e ingredientes biológicos. O ambiente e o desenvolvimento sustentável, a 

triagem e reciclagem de resíduos de embalagens, o desperdício alimentar e a eficiência 

energética são pontos de venda cruciais para a indústria alimentar francesa.  

 

A procura de amêndoas do sector industrial francês continua a ser forte, especialmente 

por parte de padarias, confeitarias e fabricantes de cereais. Em 2020, o volume de 

produtos de panificação foi estimado em 2 milhões de toneladas. O mercado dos 

produtos de confeitaria (chocolate e açúcar) em França era de cerca de 785 mil 

toneladas, dos quais 76 % dos produtos de confeitaria de chocolate, uma vez que o 

chocolate francês adora.  

 

A produção de confeitaria concentra-se principalmente no Sul e inclui bombons (doces 

feitos de amêndoa ou amendoim embrulhado em chocolate), amêndoas revestidas de 

açúcar e nougat (utilizando amêndoas, nozes, pistácios, avelãs e macadâmia).  

  

Os grandes processadores de alimentos na França incluem Danone, Tereos, Axereal, 

PepsiCo, Ancel e Nestlé. 

 

Para as amêndoas , o maior transformador/embalador é a Bénénuts, Daco Bello, 

Intersnack France, Vico, Menguyôs (peanuts), Cap Industries, Esprit Gourmand, 

Miamland, Jacques Benoit (cashews) e Kreeks (especialista do Sector Catering e 

restauração). As marcas privadas representaram, em 2022, cerca de 28 % do mercado 

Francês de amêndoas. As principais marcas privadas eram as dos maiores 

hipermercados, como a Carréfour, a Auchan, a Intermarché, a Géant e as empresas de 

desconto alemãs que operam com êxito em França, como a Aldo e a Lidl. 

 

As principais empresas de importação e comercialização em França podem ser 

consultadas no anexo 3 

 

Importações Francesas por tipo e origem  

 

As importações de amêndoas pela França aumentaram 1,7% entre 2018 e 2022. Em 

2022, em média, 50% das importações francesas provieram de países da UE. 
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Quadro  23 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores à França, 2022  

Volume em toneladas  

FRANÇA 2022 Da UE De países terceiros  Da África  

TOTAL 

dos quais: 
263,185    

Amendoim  

(preparados) 

60,759 NL (62 %), B (18 %),  

D (2 %), E (1 %), I 

(1 %)  

Argentina (8 %), China 

(1 %) 

Egito (0,5 %), Togo 

(0,3 %), Mali, Costa do 

Marfim, Guiné 

Amêndoas  (em 

casca) 

40,437 E (39 %), I (7 %), D 

(6 %), NL (2 %) 

EUA (41 %), Austrália 

(3 %) 

Tunísia (0,2 %),  

Amendoim  (em 

casca) 

35,557 NL (19 %) Argentina (61 %), EUA 

(8 %), 

China (5 %), Brasil (3 %) 

Egito (7 %), Togo (0,5 %), 

outros (0,2 %) 

Avelãs  (em casca) 22,662 I (12 %), NL (2 %),  

E (2 %), D (2 %) 

Turquia (76 %), Geórgia 

(4 %), Azerbaijão (1 %), 

 

Cajú  (em casca) 16,195 D (9 %), NL (6 %),  

E (1 %)  

Vietname (63 %), Índia 

(5 %) 

Brasil (2 %), EUA (0,2 %) 

Costa do Marfim (9 %), 

Burquina Faso (0,8 %), 

Gana (0,6 %), 

Madagáscar (0,4 %) 

Amêndoas (em 

casca) 

11,241 D (5 %), Ro (5 %),  

NL (2 %), Espanha 

(1 %) 

Ucrânia (28 %), Chile 

(20 %), EUA 14 %), 

Moldávia (7 %), China 

(3 %), Índia (3 %), 

Quirguistão (2 %), 

Austrália (2 %) 

S. África (0,3 %), Tunísia 

(0,2 %), Costa do Marfim, 

Jibuti 

Pistácios  (em 

concha) 

6,941 E (2 %), D (0,7 %) (EUA (85 %), Irão (11 %) Costa do Marfim 

Pistácios  (em 

casca) 

1,578 E (13 %), I (15 %),  

D (8 %), B (4 %) 

EUA (26 %), Irão (23 %), 

China (5 %), Turquia 

(1 %) 

Togo, Camarões,  

Costa do Marfim 

Castanha  -do-brasil 

(em casca) 

1,177 D (28 %), B (3 %) Bolívia (53 %), Peru 

(6 %), Brasil (5 %) 

 

Macadâmias  (em 

casca) 

618 NL (1 %), D (0,8 %) Guatemala (41 %), 

Austrália (14 %) 

Quénia (32 %), África 

(8 %) 

Mistura de frutos 

secos  

39,646 D (21 %), E (18 %),  

NL (15 %), I (6 %), B 

(6 %), Lux (4 %) 

Turquia (12 %), Vietname 

(3 %), EUA (2 %), China 

(1 %) 

Etiópia (0,1 %), Togo 

(0,07 %), Tunísia 

     

 gergelim  9,383 NL (19 %), D (5 %),  

E (4 %)  

Índia (19 %), Paraguai 

(3 %), México (3 %), 

Guatemala (3 %) 

Nigéria (12 %), Mali 

(9 %), Egito (3 %), 

Burquina Faso (3 %), 

Sudão (2 %), Uganda 

(2 %), Tanzânia (0,8 %) 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; E=Espanha; I = Itália; D=Alemanha; B=Bélgica 

 

O amendoim era principalmente importado dos Países Baixos, sendo a maioria 

consumido no mercado interno. A Alemanha é uma fonte importante de mistura de 

amêndoas (21%) e a Espanha, país vizinho, é uma fonte importante de amêndoas (39%) 

e pistácios (13%). 



 
 

140 
 

 

Os EUA são o principal fornecedor de amêndoas e pistácios (em casca), como se mostra 

no Quadro 23. Outros países fornecedores não pertencentes à UE incluem a Argentina 

para amendoim, o Vietname para o cajú, a Turquia para as avelãs, a Bolívia para a 

castanha do Pará e a Ucrânia para as amêndoas descascadas. Os próximos países 

fornecedores para a França incluem o Chile (amêndoas), enquanto a Índia (amêndoas, 

castanha de cajú) diminuiu os seus fornecimentos. 

 

Em comparação com outros países da UE, a França era um importante importador de 

África, em especial das suas ex-colónias no Oeste e Norte de África, mas também do 

Quénia. Castanha de cajú e macadâmia e gergelim foram as amêndoas mais populares 

exportadas da África. 

 

Exportações  da França  

 

Em 2022, a França exportou 48 mil toneladas, o que representa uma diminuição de 1,9 % 

face a 51 mil toneladas em 2018. As amêndoas representavam 42 % das exportações 

Francesas, seguidas damistura de amêndoas (20%) e das avelãs (6 %). Em 2022, cerca 

de 85 % das exportações francesas foram para outros mercados da UE. 

 

5.2.4. Espanha ð Transformação alimentar e origem das importações  

Indústria alimentar e de bebidas  

 

Com receitas próximas de 140 mil milhões de euros e empregando mais de 440,000 

pessoas, a indústria agroalimentar espanhola é a principal atividade produtiva do país.  

 

A Espanha é a quarta maior potência agroalimentar da Europa e a décima do mundo. 

Contribui com 10 % para o PIB nacional. Em 2021, o ecossistema de tecnologia alimentar 

espanhol, bem como os investimentos em empresas em fase de arranque, triplicou 

(695 milhões de EUR).  

 

Durante a pandemia, a indústria alimentar espanhola demonstrou resiliência, mantendo 

a oferta contínua e as exportações. Com mais de 30,000 empresas a exportar alimentos 

e bebidas, a indústria alimentar e de bebidas espanhola promove a sua cultura e 

tradições. A indústria está a passar pela digitalização e sustentabilidade para se adaptar 

às alterações climáticas e às tendências dos consumidores. Os Centros Tecnológicos 

espanhóis são líderes no desenvolvimento de novos ingredientes, fontes de proteínas, 

propriedades nutricionais e agricultura de precisão. 

 

A produção espanhola foi estimada em 120 milhões de toneladas, das quais o vinho 

representava 31 %, os cereais 21 %, os legumes 13 % e as azeitonas prensadas 6%. 
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Outras culturas importantes incluem tomates, azeitonas, beterraba sacarina, citrinos, 

uvas e cortiça. A Espanha é o maior produtor mundial de azeite e o maior produtor 

europeu de limões, laranjas e morangos. A produção de amêndoas foi de 155 mil 

toneladas, das quais mais de 65% eram amêndoas. 

 

Grandes processadores/embaladores de alimentos na Espanha incluem Gallina Blanca, 

El Pozo, Galletas Fontaneda, Galletas Gullón, Quely, Vidal Golosinas, Danone, Nestlé 

Espanha e Borges. 

 

Principais processadores  de amêndoas :  Unió Nuts, Ferrer Segarra, M. Torras Rafi, 

FenixFood SL, Solanellas Nuts, Almendras Francisco Morales, Levantex, Importaco, 

Calconut, Manolet Almonds e Hotel Foodservice S.A. 

As principais empresas de importação e comercialização em Espanha podem ser 

consultadas no anexo 3 

 

Importações Espanholas por tipo e origem  

 

As importações de amêndoas aumentaram de forma constante um CAGR de 3,2 % entre 

2018 e 2022. Em 2022, em média, 24 % das importações espanholas provieram de 

países da UE, especialmente amêndoas provenientes de Portugal, nozes e mistura de 

amêndoas provenientes da Alemanha e amendoim preparado proveniente dos Países 

Baixos. 

 

Nos países terceiros, os EUA eram o principal fornecedor de amêndoas e pistácios. A 

Argentina e os grandes fornecedores de amendoim descascados e o Vietname era 

dominante no abastecimento de castanha de cajú. 

 

O Chile tornou-se um país importante para as amêndoas, enquanto a Turquia, a Geórgia 

e o Azerbaijão foram importantes no fornecimento de avelãs à Espanha.  

 

Em comparação com outros países da UE, a Espanha era um pequeno país importador 

de África, com exceção das macadâmias, que vinham principalmente da África do Sul e 

do Quénia. Para o gergelim, o Egipto e a Nigéria foram importantes, como se mostra na 

Tabela 24. 
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Quadro  24 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores a Espanha, 2022  

Volume em toneladas  

ESPANHA 2022 Da UE De países terceiros  Da África  

TOTAL 

dos quais: 
289,376    

Amêndoas  (em 

casca) 

108,225 É o porto. (7 %), D 

(2 %),  

NL (2 %), I (1 %) 

EUA (82 %), Austrália 

(6 %), Afeganistão 

(0,7 %) 

Marrocos (0,3 %) 

Amendoim  (em 

casca) 

38,399 NL (28 %) Argentina (49 %), Brasil 

(25 %), China (13 %) 

Egito (0,1 %), S. África 

(0,1 %) 

Amêndoas  (com 

casca) 

28,830 PT (91 %), B (4 %),  

I (2 %) 

EUA (2 %)  

Amêndoas (em 

casca) 

17,342 D (14 %), F (3 %),  

RO (0,8 %) 

EUA (57 %), Chile 

(22 %), China (2 %), 

Moldávia (0,4 %) 

Líbia, Sudão do Sul 

Pistácios  (em 

concha) 

13,017 D (4 %), Grécia 

(0,7 %),  

B (0,2 %) 

EUA (81 %), Irão (12 %), 

China (1 %) 

Marrocos, Egito 

Cajú  (em casca) 12,301 D (9 %), NL (2 %),  

F (1 %),  

I (1 %) 

Vietname (67 %), Índia 

(17 %), Brasil (0,6 %) 

Costa do Marfim (0,7 %) 

Nigéria (0,6 %), Tanzânia 

(0,2 %) 

Amendoim  

(preparados) 

10,296 NL (39 %), D (22 %),  

PL (21 %), B (5 %),  

F (3 %)  

Canadá (2 %), China 

(1 %), EUA (1 %), 

Argentina (1 %) 

Marrocos 

Amêndoas (com 

casca) 

10,294 F (27 %) Chile (31 %), EUA 

(24 %), Argentina (3 %) 

 

Avelãs  (em casca) 5,768 I (14 %), NL (3 %),  

D (3 %), F (0,8 %) 

Turquia (50 %), Geórgia 

(16 %), Azerbaijão (9 %), 

Chile (5 %) 

 

Macadâmias  (em 

casca) 

756 NL (2 %) Austrália (5 %),  

Guatemala (1 %) 

S. África (56 %), Quénia 

(30 %) 

Mistura de frutos 

secos  

12,166 D (26 %), F (4 %),  

PT (5 %), NL (2 %),  

B (2 %) 

Turquia (32 %), China 

(11 %), México (5 %), 

EUA (2 %), Índia (1 %) 

S. África (0,02 %), Gana 

(0,01 %), Senegal 

     

 Gergelim  6,880 NL (17 %), D (5 %),  

I (2 %), Pt (2 %)  

Índia (21 %), Guatemala 

(13 %), México (5 %), 

Argentina (4 %), 

Paraguai (3 %), Turquia 

(3 %) 

Egito (10 %), Nigéria 

(9 %), Somália (1 %) 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; PT=Portugal, D=Alemanha; I = Itália; F=França 

 

Exportações  da Espanha  

 

Sendo produtora, a Espanha é o terceiro maior exportador de amêndoas da UE, com um 

volume de 179 mil toneladas em 2022. As exportações espanholas aumentaram 3,5 %, 

face a 155 mil toneladas em 2018. A maioria (57 %) eram amêndoas descascadas, 

enquanto a mistura de amêndoas representavam 21 % das exportações espanholas.   
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Cerca de 80 % foram para outros países da UE, principalmente para França, Itália, 

Alemanha e Portugal, enquanto Marrocos, Turquia, EUA e Suíça também eram destinos 

importantes. 

 

5.2.5. Itália ð Transformação alimentar e origem das importações  

Indústria alimentar e de bebidas  

 

A Itália foi o quarto maior mercado de transformação de produtos alimentares na Europa 

em 2021, atrás de Espanha, França e Alemanha, gerando 179,4 mil milhões de EUR de 

receitas. Existem cerca de 60 mil empresas, 464 mil trabalhadores e mais de 50 mil 

milhões de euros de vendas de exportação. O setor regista uma segunda taxa em Itália 

em termos do número de empresas, do número de trabalhadores e do valor das 

exportações. 

 

A indústria Italiana de transformação de produtos alimentares encontra-se fragmentada 

e é constituída principalmente por empresas de menor dimensão. 

 

Os principais jogadores são Parmalat, Barilla Holdings, FERRERO Commerciale Italia, 

Campari Group, Lavazza Premium Coffees Corp, MARR SpA, Amadori, Veronesi, 

Suchard, Eridania, Unilever, Cirio, Nestlé, Danone e Unichips. As empresas italianas 

tendem a utilizar mais estratégias multicanais para compensar as perdas de serviços 

alimentares durante a pandemia de COVID-19. 

 

Em 2021, os consumidores passaram a centrar-se na cozedura doméstica e na 

cozedura, ao passo que os produtos de confeitaria, snack-bar, gelados e pastelaria 

regressaram à normalidade.  

 

Os italianos preferem produtos frescos em detrimento dos enlatados, com frutos do mar, 

carne, tomates e feijões a serem opções enlatadas populares. A pandemia também 

acelerou a tendência alimentar saudável da Itália, com alternativas veganas, 

vegetarianas e flexitárias, produtos «livres» e super alimentos que atraem mais 

consumidores locais.  

 

A pandemia também reforçou a tendência alimentar de origem local, com progressos na 

tecnologia alimentar, inovações no marketing, produtos «Made in Italy» e exportações 

de produtos alimentares acabados, contribuindo para a crescente procura de 

ingredientes alimentares por parte da Itália. 

 

A procura do setor industrial de amêndoas provém principalmente do grande número de 

pequenos confeitarias, padarias, gelados e alguns fabricantes de cereais. As amêndoas 
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são utilizadas para a produção de licor(amaretto) e numa grande variedade de 

sobremesas. Em 2020, a produção de produtos de confeitaria italianos foi de cerca de 

435 mil toneladas, das quais 60 %. No mesmo ano, a produção de bolachas, bolachas e 

outros produtos de pastelaria industrial foi estimada em 988 mil toneladas, enquanto a 

produção de gelados italianos foi de 220 mil toneladas. Espera-se que a produção e o 

consumo de açúcar e chocolate de confeitaria abrandem, devido a uma crescente 

preocupação entre os italianos com a saúde e a dieta. Prevê-se um certo crescimento 

do mercado de biscoitos e pastelaria industrial, desde que as condições económicas em 

Itália melhorem.  

 

Principais marcas e processadores  de amêndoas : Grupo Caporaso, BIO ITALY 

NATURE SRL, Disano Group, Santo Santaniello Srl, Di Bartolo Srl, Anaclerio Angelo Srl, 

Campobasso, Crea Srl. E o Novo FatorAs principais empresas de importação e 

comercialização em Itália podem ser consultadas no anexo 3 

 

Importações Italianas por tipo e origem  

 

As importações de amêndoas pela Itália aumentaram 2,7% entre 2018 e 2022. Em 2022, 

em média, 29% das importações italianas provieram de países da UE com amêndoas 

provenientes de Espanha; Pistácios, amendoim preparado e mistura de amêndoas 

provenientes da Alemanha; amêndoas e avelãs originárias de França; e preparou 

amendoim e macadâmias dos Países Baixos. 

 

Os EUA continuam a ser o maior fornecedor de amêndoas e pistácios, como mostra a 

Tabela 25. Outros países fornecedores não pertencentes à UE incluem a Argentina para 

amendoim, o Vietname para o cajú e a Turquia para avelãs e amêndoas mistos. A 

Geórgia é um futuro fornecedor de avelãs. 

 

Quadro  25 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores à Itália, 2022  

Volume em toneladas  

ITÁLIA  2022 Da UE De países terceiros  Da África  

TOTAL 

dos quais: 
298,878    

Avelãs  (em casca) 64,458 NL (1 %), D (1 %),  

Lux (1 %) 

Turquia (66 %), Chile 

(15 %), Azerbaijão 

(11 %), Geórgia (5 %), 

EUA (0,4 %) 

 

Amêndoas  (em 

casca) 

61,976 E (32 %), NL (4 %),  

D (2 %), B (1 %) 

EUA (59 %), Austrália 

(0,4 %), Turquia (0,1 %) 

Marrocos (0,2 %) 

Amêndoas (com 

casca) 

30,527 F (19 %), E (0,5 %),  

PT. (0,3 %) 

EUA (51 %), Chile 

(19 %), Argentina (6 %),  

Austrália (3 %) 

Tunísia (0,2 %) 
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Amendoim  (em 

casca) 

27,711 NL (6 %), Hu (4 %) Argentina (81 %), China 

(3 %) 

Egito (0,3 %) 

Pistácios  (em 

concha) 

13,841 D (22 %), Gr (12 %),  

B (7 %), E (5 %),  

Lux (3 %) 

EUA (37 %), Irão (7 %), 

Argentina (1 %) 

 

Cajú  (em casca) 13,428 NL (7 %), D (7 %),  

E (2 %) 

Vietname (54 %), Brasil 

(5 %), 

Índia (1 %), Mianmar 

(0,5 %) 

Costa do Marfim (20 %), 

Benim (4 %), Burquina 

Faso (0,5 %), Gana, 

Moçambique (0,2 %) 

Avelãs  (com casca) 11,034 Pol (16 %), Ro 

(12 %),  

F (8 %), Cr (6 %) 

Geórgia (45 %), Sérvia 

(5 %), EUA (3 %), 

Macedónia (1 %)  

 

Pistácios  (em 

casca) 

9,915 D (12 %), E (6 %), 

RO (5 %), Gr (3 %) 

Turquia (34 %), EUA 

(28 %), Irão (7 %)  

 

Amendoim  

(preparados) 

5,361 D (39 %), NL (31 %),  

E (5 %), Pl (2 %), A 

(2 %) 

Reino Unido (5 %), Índia 

(3 %), Turquia (3 %), 

Argentina (2 %) 

Senegal 

Macadâmias  (em 

casca) 

288 NL (13 %), D (12 %),  Austrália (25 %), 

Guatemala (2 %), 

Paraguai (1 %) 

S. África (40 %), Quénia 

(5 %) 

Mistura de frutos 

secos  

14,044 D (19 %), E (9 %),  

B (8 %), F (4 %),  

NL (3 %) 

Turquia (40 %), China 

(5 %), Geórgia (2 %), 

Filipinas  

Quénia (0,01 %) 

     

 gergelim  7,967 D (10 %), NL (9 %) Brasil (28 %), Turquia 

(16 %), Índia (10 %), 

Paraguai (5 %), 

Argentina (6 %), 

Paquistão (2 %) 

Egito (3 %), Togo (2 %), 

Somália (2 %), Etiópia 

(1 %), Nigéria (1 %), Mali 

(0,9 %), Uganda (0,7 %) 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; E=Espanha; D=Alemanha; HU = Hungria; B=Bélgica; Lux=Luxemburgo; RO=Roménia; CR=Croácia 

 

Em comparação com outros países, a Itália era um importador moderado de África. A 

castanha de cajú vinha da Costa do Marfim e macadâmias da África do Sul e do Quénia. 
 

 

5.2.6. Países Baixos ð Transformação de géneros alimentícios e origem das 

importações  

 

Indústria alimentar e de bebidas  

 

Em 2023, existiam cerca de 8.655 empresas de transformação de alimentos nos Países 

Baixos que geraram 80 mil milhões de EUR em vendas líquidas e empregaram 150,000 

pessoas. 

 

Segundo dados estatísticos, cerca de 50 % destas empresas eram padarias e 

patisserias, com pouco mais de 4.300. Havia 420 processadores de cacau e chocolate, 
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390 processadores de snacks, 360 processadores de pastelaria e biscoitos e 300 

produtores e processadores de laticínios. A transformação de carne, os produtos lácteos, 

as frutas e os produtos hortícolas são os principais setores de exportação para os países 

da UE. Em 2021, a indústria alimentar neerlandesa gerou cerca de 76,6 mil milhões de 

EUR de receitas. 

 

A economia dos Países Baixos é um dos principais exportadores mundiais de alimentos, 

principalmente devido à sua localização central, investigação e desenvolvimento no 

sector agrícola, utilização de tecnologias e equipamentos modernos e infraestruturas 

logísticas superiores. A utilização da robótica levou os Países Baixos a colocarem menos 

ênfase no trabalho e mais no conhecimento científico.  

 

Os principais processadores de alimentos que operam na Holanda incluem Nestlé, 

PepsiCo, Unilever, Mars, Danone, Kraft Heinz, Royal Friesland Campina e Arla 

alimentos. 

 

A indústria depende fortemente de matérias-primas importadas (não transformadas). No 

entanto, a maioria dos seus produtos acabados são principalmente vendidos noutros 

países da UE. Para além do aumento dos salários, os elevados custos da energia e dos 

materiais de base causaram dificuldades a muitas empresas do setor alimentar. 

 

Nos Países Baixos, as amêndoas   são utilizados da seguinte forma em segmentos 

industriais: 

 

A indústria de confeitaria  que utiliza amêndoas em barras de chocolate e rebuçados, 

snacks/barras energéticas, etc. A multinacional norte-americana Mars tem uma fábrica 

de produção e um centro de compras europeu nos Países Baixos. Além das famosas 

barras de chocolate Mars, vendem-se Snickers (utilizando amêndoas), M & M (utilizando 

amendoim) e Amêndoas (utilizando amêndoas, avelãs e amêndoas).  

 

A pandemia levou à introdução de novos snacks e barras energéticas por pequenos 

processadores e empresas em fase de arranque, promovendo a saúde e a 

sustentabilidade. Nos Países Baixos, as barras limpas que utilizam amêndoas estão a 

ganhar força, com alegações sem glúten e alergénios que conduzem a alegações de 

ingredientes. Barras de alta proteína também estão a ganhar tração, com 26 % dos 

novos lançamentos de barras em 2020 com alegações de proteína alta ou adicionada. 

 

Os processadores continuam a introduzir novos snacks nutritivos de muesli ou biscoitos 

que utilizam amêndoas, castanha de cajú e nozes, sobretudo devido a variações de 

elevado valor e saudáveis.  
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A indústria panificadora  é um utilizador significativo de avelãs em pão, bolos, pão, 

biscoitos, etc. As avelãs são compradas em diferentes tamanhos e sob uma grande 

variedade de formas: natural, branqueado, torrada, em pedaços, como farinha ou em 

forma de manteiga. O mesmo se aplica às amêndoas, que são mais frequentemente 

usadas na forma de manteiga doce e os rolos de pastelaria de amêndoa que são mais 

populares no São Nicolau (5 de dezembro) e durante o período de Natal. As padarias 

holandesas também usam coco seco, amêndoas e nozes.  

 

A indústria dos cereais de pequeno -almoço  é substancial nos Países Baixos e utiliza 

avelãs, amêndoas e cocos em cereais de pequeno-almoço, mueslis e barras de cereais. 

 

A indústria de laticínios  produz gelados, bebidas de pequeno-almoço instantâneos 

saudáveis, sobremesas, etc. Coco seco, amêndoas, nozes, pistácios (gelo aromatizado 

pistácio) e castanha  de cajú são as principais amêndoas utilizadas. 

 

Indústria da manteiga de  amendoim que produz manteiga de amendoim e molho de 

amendoim (saté). Para além do consumo no mercado local e no mercado de exportação, 

uma grande parte (cerca de 25 %) é utilizada de manteiga de amendoim pelo setor da 

restauração. Calvé (Unilever) e Duyvis (PepsiCo) dominam o mercado Holandês. 

 

Principais marcas e processadores  de amêndoas   : Duyvis (peanuts), Catz 

International, Dipasa, Jack Klijn, Quaker, Koppejan, Horizon (orgânico), Delinuts, Just 

amêndoas, Tovano, Kimo Nootje, Leev, Notenboer, Nutcase, Dorset Cereals, Ekoplaza, 

Johnny Cashew, Baukje (especialista em padarias) e Trouw (semente de gergelim). Em 

2022, cerca de 30 % das vendas a retalho de amêndoas nos Países Baixos foram 

responsáveis por marcas privadas, das quais as maiores eram a AH (Albert Heijn), a 

Jumbo e a Plus. 

 

Em 2015, a iniciativa «amêndoas sustentáveis» (SNI) foi formada por um grupo de 

importadores, processadores e supermercados neerlandeses. O principal objetivo é 

melhorar a produção e o aprovisionamento de castanha  de cajú de forma sustentável. 

O principal objetivo desta iniciativa é melhorar as condições nos países produtores de 

amêndoas e estabelecer cadeias de abastecimento sustentáveis. Algumas empresas da 

UE também aderiram ao SNI. 
 

As principais empresas de importação e comercialização dos Países Baixos constam do 

anexo 3 
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Importações Holandesas  por tipo e origem  

 

Enquanto país comercial importante, a maioria das amêndoas são importadas de países 

fora da UE. Em 2022, apenas 9 %, em média, das importações Holandesas eram 

originárias de países da UE. O amendoim (em casca) representou 63 % do total das 

importações, 70 % dos quais foi reexportado para outros países da UE. A Argentina é o 

maior fornecedor de amendoim. Outros países fornecedores em 2022 incluíram os EUA, 

o Brasil e a China. 

 

Na UE, a Alemanha é um fornecedor de quase todas as amêndoas para os Países 

Baixos, especialmente de mistura de amêndoas, como se mostra no quadro 26. Uma 

parte considerável das amêndoas (22 %) foi importada de França. 

 

Quadro  26 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores aos Países Baixos, 2022  

Volume em toneladas  

PAÍSES BAIXOS  2022 Da UE De países terceiros  Da África  

TOTAL 
dos quais: 

555,431    

Amendoim  (em 
casca)  

348,186 D (4 %), E (0,3 %) Argentina (72  %), 
EUA (7 %),  
Brasil (5  %), China 
(5 %),  
Nicarágua (3  %), 
Índia (1  %) 

Egito (0,8  %),  
S. África (0,3  %) 

Castanha de cajú  
(em casca) 

42,987 D (2 %),  Vietname (70 %), Índia 
(12 %), Brasil (2 %) 

Burquina Faso (4 %), 
Togo (2 %), Costa do 
Marfim (1 %), Gana 
(0,9 %), Guinee Bissau 
(0,7 %), Tanzânia 
(0,5 %), Quénia (0,2 %) 

Amêndoas  (em 
casca) 

38,238 E (10 %), D (3 %), 
I (2 %) 

EUA (74 %), Austrália 
(4 %), Vietname 
(0,7 %) 

Marrocos (0,6 %) 
Costa do Marfim (0,1 %) 

Amêndoas (em 
casca) 

13,797 D (10 %), Ro 
(3 %),  
E (3 %), F (2 %)  

EUA (44 %), China 
(14 %), Chile (10 %), 
Ucrânia (5 %), 
Moldávia (4 %),  

S. África (0,5 %) 

Amendoim  
(preparados)  

9,895 D (23 %), Pl 
(22 %),  
B (16 %), E (5 %),  
F (3 %) 

Reino Unido (9  %), 
Índia (4  %),  
Argentina (4  %), 
China (3  %) 

 

Avelãs  (em 
casca) 

6,019 D (19 %), B (4 %),  
I (4 %),  
F (0,6 %) 

Turquia (71 %) Egito (0,4 %) 

Pistácios (em 
concha)  

5,829 D (7 %), E (2 %), 
GR (2 %), B (1 %) 

EUA (86 %), Turquia 
(0,8 %) 

 

Amêndoas (com 
casca) 

2,281 F (22 %), D 
(23 %),  
I (4 %) 

EUA (30 %), Chile 
(18 %) 
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Macadâmias  (em 
casca) 

2,209 D (8 %), Malta 
(8 %) 

Austrália (11 %), 
Guatemala (8 %), 
S.Arabia (1 %), China 
(1 %) 

África (32 %), Quénia 
(13 %), Moçambique 
(11 %), Malawi (4 %) 

Castanha  -do-
brasil (em casca) 

1,734 D (10 %), E (3 %),  
F (1 %) 

Bolívia (65 %), Brasil 
(12 %), Chile (4 %), 
Peru (3 %) 

 

Mistura de 
amêndoas  

23,428 D (23 %), E (8 %),  
GR (3 %) 

Turquia (34 %), 
Vietname (4 %), Israel 
(3 %), Reino Unido 
(2 %),  
Líbano (2 %) 

Moçambique (0,04 %), 
Egito (0,04 %) 

     

 gergelim  19,621 D (8 %), F (3 %),  
BG (4 %)  

México (9 %), Índia 
(8 %), Paquistão 
(7 %), Brasil (6 %), 
Bolívia (5 %), Turquia 
(3 %),  
Chile (3 %) 

Uganda (16 %), Nigéria 
(8 %), Somália (4 %), 
Burquina Faso (2 %), 
Tanzânia (2 %) 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; D=Alemanha; E=Espanha; GR=Grécia 

 

Os principais fornecedores de amêndoas não pertencentes à UE eram o Vietname e a 

Índia (amêndoas de casca rija), os EUA (amêndoas, nozes e pistácios), a Turquia 

(avelãs, mistura de amêndoas) e a Bolívia (castanha do Pará). 

 

Os futuros fornecedores incluem o Chile (amêndoas), o México (amêndoas e gergelim) 

e a Guatemala (Macadamia). 

 

Os Países Baixos eram um importante importador de castanha de cajú e macadâmia 

provenientes de África. O Burquina Faso foi o principal fornecedor de castanha de cajú, 

seguido pelo Togo, Costa do Marfim e Gana. A África do Sul dominou os fornecimentos 

de macadâmias, enquanto Moçambique e Quénia também eram grandes fornecedores. 

 

Países Baixos Exportações  

 

Devido às quantidades reexportadas e a uma longa tradição no comércio de amendoim 

através de Roterdão, os Países Baixos são o maior exportador de amêndoas do mundo. 

Em 2022, as exportações totais ascenderam a 418 mil toneladas, o que representa um 

aumento de 3,2 % em comparação com 368 mil em 2018.  

 

Cerca de um terço eram amendoim (em casca), seguidos do amendoim preparado (26 % 

das exportações Holandesas), da mistura de amêndoas (8 %), da castanha de cajú 

(8 %), das amêndoas (5 %) e das avelãs (2 %). As exportações de amendoim preparado, 
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misturas de amêndoas e castanha de cajú estavam entre as maiores amêndoas 

exportadas. 

 

Em 2022, os Países Baixos importaram 42 mil toneladas de castanha de cajú, das quais 

78 % foram exportadas para a Alemanha, França, Polónia, Itália e Reino Unido. No 

mesmo ano, foram importadas 2,2 mil toneladas de macadâmia, das quais 73 % 

destinaram-se principalmente à Alemanha e à França. 

 

5.2.7. Bélgica ð Transformação de géneros alimentícios e origem das importações  

Indústria alimentar e de bebidas  

 

Há um total de 272,520 empresas alimentares na Bélgica. Destas empresas, a maioria 

produzia produtos de panificação e confeitaria de chocolate. Outros setores importantes 

foram os produtos à base de carne, a transformação de produtos lácteos e a 

transformação de frutas e produtos hortícolas. 

 

Antuérpia é a maior província da Bélgica, representando 15 % da quota de mercado da 

indústria alimentar (40,680 empresas do setor alimentar). O segundo é o West 

Vlaanderen, com 34,254 empresas alimentares (13 % do total), enquanto Oost 

Vlaanderen é também o lar de 33,903 empresas relacionadas com alimentos. Estas três 

províncias representam 40 % da indústria alimentar belga. 

 

As empresas mais importantes incluem: InBev Bélgica, Barry Callebaut Belgium NV, 

Febelco, Ageas, Franz Colruyt Halle, Coca-Cola Bélgica, Mestdagh, Purathos, Ranson, 

etc. Outras  

empresas podem ser encontradas em https://bolddata.nl/en/companies/belgium/food-

companies-belgium/  

 

A indústria alimentar sofreu com a COVID-19 e aumentou os custos de transporte. As 

tensões geopolíticas entre a Rússia e a China preocupam os exportadores belgas. Além 

disso, a crise energética e as atuais perturbações nas cadeias de abastecimento 

tornaram difícil para o porto de Antuérpia-Bruges 2021, 2022 e 2023. 

 

Principais marcas e processadores  de amêndoas : Menken (amêndoas, castanha de 

cajú), Markelbach & Corne, Caplenco e Belfrudis. 

 

As principais empresas de importação e comercialização da Bélgica constam do anexo 3 

Importações belgas por tipo e origem  

 

https://bolddata.nl/en/companies/belgium/food-companies-belgium/
https://bolddata.nl/en/companies/belgium/food-companies-belgium/
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As importações de amêndoas diminuíram um CAGR de -0,4 % entre 2018 e 2022. O 

mercado belga das amêndoas é um grande importador de pistácios. Pistácios e 

amêndoas e amêndoas vinham principalmente dos EUA, enquanto o amendoim vinha 

principalmente da Argentina. 

 

Em 2022, em média, 42 % das importações belgas provieram de países da UE, 

principalmente dos Países Baixos, o importante fornecedor da UE de amendoim 

preparado, castanha de cajú, macadâmia e gergelim para a Bélgica. Para além da 

Turquia, a Alemanha é um importante fornecedor de avelãs. 
 

Quadro  27 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores à Bélgica, 2022  

Volume em toneladas  

BÉLGICA  2022 Da UE De países terceiros  Da África  

TOTAL 

dos quais: 
124,130    

Pistácios (em 

concha)  

23,448 Lux (10  %), Li 

(0,8 %) 

EUA (88 %), Irão 

(0,5 %) 

 

Amendoim  (em 

casca) 

20,666 NL (15 %) Argentina (68 %), China 

(3 %), EUA (2 %), Índia 

(1 %) 

S. África (8 %) 

Amêndoas  (em 

casca) 

15,677 E (16 %), NL 

(13 %),  

I (6 %), D (2 %) 

EUA (59 %), Austrália 

(2 %) 

 

Amendoim  

(preparado) 

12,138 NL (74 %), D 

(12 %),  

F (8 %), Lux (1 %), I 

(1 %) 

 Togo (0,2 %), Camarões 

(0,1 %), Costa do Marfim 

Castanha de cajú  

(em casca) 

6,425 NL (43 %), D (6 %),  

I (4 %) 

Vietname (7 %), Brasil 

(2 %) 

Costa do Marfim (21 %), 

Nigéria (3 %), 

Moçambique (3 %), 

Burquina Faso (2 %),  

Togo (2 %), Benim (2 %) 

Amêndoas (com 

casca) 

4,168 F (4 %), NL (1 %) EUA (54 %), Austrália 

(29 %), Chile (11 %) 

 

Avelãs  (em casca) 3,451 NL (26 %), I (12 %), 

D (10 %), F (4 %) Bg 

(3 %) 

Turquia (44 %), Geórgia 

(1 %) 

 

Pistácios  (em 

casca) 

1,350 F (11 %), NL (8 %)  EUA (43 %), Irão (16 %), 

Turquia (7 %) 

 

Macadâmias  (em 

casca) 

48 NL (79 %), E (10 %) 

D (2 %), F (2 %) 

 Ruanda (2 %) 

Mistura de 

amêndoas  

20,820 D (29 %), NL 

(12 %),  

F (5 %), E (5 %),  

Lux (4 %)  

Turquia (27 %), Jordânia 

(2 %), Líbano (1 %), EUA 

Togo (0,2 %), Egito 

(0,1 %), Gana (0,09 %), 

Costa do Marfim, 

Camarões 

     

 gergelim  2,323 NL (43 %), F (2 %) Índia (24 %), Turquia 

(8 %), Guatemala (3 %) 

Nigéria (12 %), Egito 

(2 %) 
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Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; Li=Lituânia 

 

A Bélgica era um país importador relativamente grande da África, especialmente de 

amendoim, castanha de cajú e gergelim. A castanha de cajú veio principalmente da 

Costa do Marfim, um futuro país fornecedor, enquanto Moçambique e Nigéria 

aumentaram os seus fornecimentos para a Bélgica nos últimos dois anos. 

 

Exportações da Bélgica  

 

Entre 2018 e 2022, as exportações Belgas de amêndoas ascenderam a 76 mil toneladas 

e aumentaram apenas 0,3 %, em comparação com um volume de 75 toneladas. Os 

principais produtos foram o amendoim (26 % das exportações belgas), mistura de 

amêndoas (17 %) e os pistácios (14 %), dos quais a maioria se deslocou para a 

Alemanha, França e outros mercados da UE. 

 

5.2.8. Grécia ð Transformação de géneros alimentícios e origem da 

importação  

Indústria alimentar e de bebidas  

 

A indústria alimentar e de bebidas grega era composta por 15,700 empresas, com 

vendas estimadas em 12,82 mil milhões de EUR e mais de 110,000 trabalhadores em 

2021. Ocupa um lugar importante na indústria transformadora grega, uma vez que é o 

maior setor industrial da Grécia, representando cerca de 30 % do emprego e das receitas 

totais. 

 

Três subsetores abrangem 50 % da produção, que são a padaria, a padaria e os óleos. 

A padaria e os produtos cerealíferos constituem o maior subsector da produção alimentar 

em termos de valor acrescentado, emprego, empresas e volume de vendas. Durante a 

crise económica da Grécia, um dos subsetores mais duradouros foi a produção de frutas 

e produtos hortícolas. Apesar de ser o maior sector de produtos alimentares, o sector de 

panificação tem apenas 12 empresas que empregam mais de 250 pessoas. 

Representavam 0,1 % do total de 9.700 empresas panificadora na Grécia, mas 

representavam 28 % do valor da produção. 

 

As principais empresas de panificação são: Papadopoulos, Chipita Elbisco Hellenic 

Quality Foods, Arabatzis («Hellenic Dough»), Barilla, Melissa, Karamolegos Bakery, 

Tottis Bingo e Hellenic Catering. 

 



 
 

153 
 

 

Outros produtos alimentares incluem a produção de açúcar, cacau, chocolate e 

confeitaria, condimentos e condimentos, refeições prontas para comer e bebidas. É 

constituído por pequenas empresas que empregam até 19 pessoas (92 %). No entanto, 

mais de 70 % do valor da produção é gerado por médias e grandes empresas. As 10 

principais empresas em termos de volume de negócios são Nestlé Hellas, ION, Giotis 

Haitoglou, Hellenic Catering, Alinda Velco Palirria Ari, Zanae e Cristal Hellenic. 

 

Principais marcas e processadores  de amêndoas : Petrou Nuts S.A., EK Fysseos 

S.A., Kapousouz P.C., Ovakimian S.A., Menexopoulos S.A., Moraiti Bros S.A., Ninos Ilias 

S.A., Bally Nuts e Barat S.A. 

 

As principais empresas de importação e comercialização na Grécia podem ser 

consultadas no anexo 3 

 

Importações gregas por tipo e origem  

 

As importações de amêndoas aumentaram de forma constante um CAGR de 4,7 % entre 

2018 e 2022. Em 2022, 21 % das importações gregas provieram, em média, de países 

da UE, especialmente dos Países Baixos e da Alemanha, de amendoim, misturas de 

amêndoas e castanha de cajú, como indicado no quadro 28.  Nos países terceiros, a 

Turquia (avelãs, gergelim), os EUA (amêndoas, pistácios), a Argentina (amêndoas), a 

Ucrânia (amêndoas) eram países fornecedores importantes. Entre 2018 e 2022, as 

importações gregas de castanha de cajú provenientes da Índia diminuíram, enquanto as 

importações provenientes do Vietname aumentaram de forma constante. Moçambique 

começou a fornecer castanha de cajú para a Grécia a partir de 2022. 

 

Em comparação com outros países da UE, a Grécia era um pequeno país importador de 

África, com exceção do gergelim e das macadâmias. A África do Sul dominou o 

abastecimento de macadâmias.  
 

 

Quadro  28 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores à Grécia, 2022  

 Volume em toneladas  

GRÉCIA 2022 Da UE De países terceiros  Da África  

TOTAL 

dos quais: 
42,696    

Amendoim  (em 

casca)  

17,851 NL (8 %) Argentina (80  %), 

China (5  %), Turquia 

(3 %), Brasil  

 

Amêndoas  (em 

casca) 

7,994 E (18 %), D (5 %),  

I (5 %), NL (3 %) 

EUA (68 %), Austrália 

(0,7 %), Albânia (0,2 %) 
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Amêndoas (em 

casca) 

3,702 D (11 %), NL (3 %),  

BG (3 %) 

Ucrânia (45 %), Chile 

(13 %), China (11 %), 

EUA (9 %), Índia (0,7 %) 

 

Castanha de cajú  

(em casca) 

3,088 D (9 %), NL 6 %),  

E (3 %), Bg (0,6 %) 

Vietname (63 %), Índia 

(15 %) 

Moçambique (0,7 %), 

Costa do Marfim (0,5 %) 

Nigéria (0,4 %), Burquina 

Faso 

Amendoim  

(preparados) 

1,715 NL (49 %), D 

(36 %),  

PL (9 %), Bg (3 %),  

RO (2 %) 

  

Avelãs  (em casca) 1,560 BG (4 %), Ro (2 %) Turquia (89 %), Geórgia 

(5 %) 

 

Amêndoas (com 

casca) 

769 F (12 %), NL (2 %) Chile (51 %), EUA 

(30 %),  

China (3 %) 

 

Pistácios  (em 

concha) 

326 BG (8 %), I (7 %) EUA (82 %),   

Macadâmias  (em 

casca) 

97 NL (9 %), E (3 %) Austrália (15 %) S. África (72 %) 

Mistura de 

amêndoas  

2,963 D (12 %), I (7 %),  

BG (5 %), E (3 %) 

Turquia (66 %), Tailândia 

(3 %), Moldávia (0,07 %) 

 

     

 gergelim  31,932 NL (1 %) Índia (14 %), Turquia 

(12 %), Paquistão (6 %), 

Paraguai (2 %) 

Nigéria (40 %), Sudão 

(14 %), Moçambique 

(4 %), Etiópia (3 %), Egito 

(1 %), Uganda (0,5 %), 

Togo, Somália 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; BG=Bulgária 

 

Exportações Gregas  

 

A Grécia é um pequeno exportador da UE. Em 2022, 20 mil toneladas foram 

principalmente exportadas para a Albânia, Chipre, a Alemanha e a Bulgária. O 

amendoim, a mistura de amêndoas, os pistácios (com casca) e as amêndoas eram os 

principais produtos exportados pela Grécia. 

 

5.2.9. Polónia ð Transformação de géneros alimentícios e origem das importações  

Indústria alimentar e de bebidas  

 

A Polónia é um dos maiores produtores da indústria agroalimentar da Europa Central e 

Oriental. Em 2021, mais de 1270 empresas operavam nesta indústria, produzindo e 

exportando produtos no valor de mais de 33 mil milhões de EUR. A indústria alimentar 

polaca é constituída por cerca de 30,000 empresas, embora a maioria (25,000) seja de 

pequenas empresas que empregam menos de nove trabalhadores. A indústria de 
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transformação de alimentos contribuiu com 5 % do produto interno bruto (PIB) total da 

Polónia, de 607 mil milhões de euros. 

  

A forte expansão da indústria de transformação alimentar polaca em 2021 foi 

impulsionada tanto pela procura interna como pelas exportações. Os segmentos mais 

valiosos foram as indústrias de gado, laticínios, bebidas, confeitaria e padaria. 

Corporações multinacionais como Coca-Cola, PepsiCo, Mars, Heinz, Danone, Unilever, 

Mondelez e Nestlé investiram desde o início dos anos 90. As maiores cervejarias, 

fábricas de transformação de carne, fábricas de engarrafamento, produção de confeitaria 

e fábricas de transformação hortícola são atualmente detidas por corporações 

multinacionais, ocupando mais de 70 % da indústria de alimentos e bebidas polaca. 

 

As principais empresas do setor alimentar são: Coca-Cola hbc, Aryzta polska, Cargill 

poland sp., Danone polska sp., Ferrero polska sp. PepsiCo, Grupa Maspex s.a.r.l., The 

hoop polska sp., Mondelez polska s.a., Nestlé polska s.a., SM gosty, Unilever polska s.a., 

Mars e VWIEC ZDrj s.a. 

 

O conflito entre a Rússia e a Ucrânia na Ucrânia interrompeu o mercado polaco, afetando 

o consumo interno e as indústrias transformadoras. As sanções da UE e da Polónia 

conduziram a um aumento da inflação, com o aumento dos preços da 

energia/combustível e dos produtos alimentares em 2022 e 2023. 

 

Principais marcas e processadores  de amêndoas : Intersnack Polónia, MAKAR 

BAKALIE, Ros Sweet, Loper de Graaf e Polmarkus. 

 

As principais empresas de importação e comercialização da Polónia constam do anexo 3 

 

Importações polacas por tipo e origem  

 

Recentemente, a Polónia registou o maior crescimento das importações de amêndoas, 

com um aumento de 4,8 % do volume importado entre 2018 e 2022. É também um 

reexportador cada vez mais importante para outros países de Leste da UE e uma parte 

das amêndoas transformadas da Intersnack e da PepsiCo vai para os Países Baixos e a 

Alemanha. 

 

Em 2022, uma média de 24 % das importações da Polónia provinha de outros países da 

UE. A Alemanha era um importante fornecedor de amendoim, castanha de cajú, 

amêndoas e amêndoas mistas. A Itália foi significativa para a produção de avelãs, 

enquanto os Países Baixos foram notáveis para as importações Polacas de amendoim 
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e pistácios. Outros fornecedores significativos da UE para a Polónia incluíam a Espanha 

(amêndoas), a Eslováquia (pistácios) e a Hungria (mistura de amêndoas). 

 

Quadro  29 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores à Polónia, 2022  

Volume em toneladas  

POLÓNIA 2022 Da UE De países terceiros  Da África  

TOTAL 

dos quais: 
152,833    

Amendoim  (em 

casca) 

77,699 NL (5 %) Argentina (73 %), China 

(3 %), Nicarágua (2 %), 

EUA 

Egito (0,01 %) 

Amendoim  

(preparado) 

14,434 D (26 %), NL 

(22 %),  

GR (3 %), Sk (2 %) 

China (40 %), Reino 

Unido (2 %), Argentina 

(1 %), Índia (1 %) 

Quénia, Nigéria 

Castanha de cajú  

(em casca) 

9,230 D (18 %), NL 

(12 %),  

E (0,7 %) 

Vietname (59 %), Índia 

(2 %),  

EUA (0,2 %) 

Costa do Marfim (3 %), 

Nigéria (2 %), Togo (0,6 %) 

Amêndoas  (em 

casca) 

8,491 E (15 %), D (13 %)  EUA (62 %), Austrália 

(4 %)  

 

Avelãs  (em casca) 5,455 I (42 %), D (7 %),  

SV (4 %), E (1 %) 

Turquia (15 %), Geórgia 

(12 %), Chile (11 %), 

Azerbaijão (3 %) 

 

Pistácios  (em 

concha) 

4,676 SV (9 %), B (3 %) EUA (82 %), Irão (4 %)  

Amêndoas (em 

casca) 

2,628 D (27 %), NL (2 %) Ucrânia (34 %), EUA 

(15 %), China (13 %), 

Chile (6 %) 

 

Pistácios  (em 

casca) 

329 D (5 %), I (3 %) EUA (73 %), Irão (16 %)  

Macadâmias  (em 

casca) 

147 D (53 %), A (3 %),  

E (3 %) 

 Quénia (26 %), S. África 

(10 %) 

Mistura de 

amêndoas  

19,499 D (20 %), Hu 

(16 %),  

CZ (8 %), A (7 %),  

NL (4 %) 

Turquia (31 %), Ucrânia 

(2 %), EUA (1 %) 

 

     

 gergelim  10,363 GR (7 %), NL (6 %),  

D (2 %) 

Turquia (21 %), 

Paquistão (14 %), Índia 

(9 %), Guatemala (2 %), 

Paraguai (0,6 %) 

Nigéria (20 %), Moçambique 

(9 %), Somália (6 %), Níger, 

Uganda 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; CZ=Rep. checa; SV=Eslováquia 

 

Os fornecedores de países terceiros da Polónia eram a Argentina e a China para 

amendoim, o Vietname para a castanha de cajú, os EUA para os pistácios e a Ucrânia 

para as amêndoas. 
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Em comparação com outros países da UE, a Polónia importou relativamente poucas 

amêndoas de África.  Amêndoas de macadâmia adquiriram-se a partir do Quénia e na 

África do Sul. 

 

Exportações P olacas  

 

Entre 2018 e 2022, as exportações polacas aumentaram 3,8 %, passando de 39 para 46 

mil toneladas. Mais de metade foi para a Roménia, a República Checa, a Eslováquia, a 

Bulgária e outros países de Leste da UE, que eram principalmente amendoim de casca. 

Cerca de 8 % das exportações polacas eram misturas de amêndoas e 4 % eram avelãs. 

 

5.2.10. Reino UNIDO ð Transformação de géneros alimentícios e origem das 

importações  

Indústria alimentar e de bebidas  

 

Cerca de 440,000 pessoas em todo o Reino Unido estão empregadas em empregos 

associados à fabricação e venda de alimentos e bebidas. De acordo com o USDA, a 

indústria alimentar e de bebidas britânica teve um volume de negócios anual de 13,1 mil 

milhões de EUR em 2020.  

 

Os principais produtos são: Bebidas não alcoólicas, goma de mascar e doces, bebidas 

destiladas, alimentos para cães e gatos, carne e produtos à base de carne de bovino, 

condimentos/sauces, especiarias e cerveja. 

 

As dez maiores empresas do setor alimentar e de bebidas do Reino Unido são: 

Association British Foods (marca Kingsmill), Boparan Holdings (Foxôs biscoits), 

Greencore Convenience Foods (sandwiches), Müller UK & Ireland, Unilever (empresa 

anglo-neerlandesa), Coca-Cola Enterprises, Bakkavor, Mondelez UK e Nestlé UK.  

 

Devido aos confinamentos relacionados com a COVID-19, os fabricantes de alimentos e 

bebidas no Reino Unido depararam-se com dificuldades desde março de 2020, em 

especial os que fornecem os setores da hotelaria, restauração e local de trabalho. Devido 

ao Brexit, as empresas têm enfrentado dificuldades crescentes na importação de 

mercadorias para o Reino Unido. Apesar destes obstáculos e da escassez de mão de 

obra, o setor adaptou-se e tornou-se mais resiliente nas suas práticas comerciais através 

de um aprovisionamento mais local de embalagens e de uma maior automatização.  
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Para as amêndoas, o mercado  do Reino  Unido  é muito  diversificado  com  muitos 

pequenos jogadores. O país conta com muitos processadores e embaladores diferentes 

que desenvolvem as suas próprias marcas.  
 

Principais marcas e processadores  de amêndoas : Barrow, Lane & Ballard, 

Community Foods Ltd, Freeworld Trading, KP Snacks, Premier Fruit and Nut, Primal 

Pantry, Meriddian Foods, Rude Health. Além disso, os super/hipermercados como a 

Tesco, Safeway, Asda e Sainsbury processam ou embalam as suas amêndoas, que 

vendem sob a sua própria marca. As marcas privadas ocupam mais de um terço do 

mercado britânico de amêndoas. 

 

As principais empresas de importação e comercialização do Reino Unido constam do 

anexo 3 

 

Importações do Reino Unido por tipo e origem  

 

As importações no Reino Unido de amêndoas diminuíram -0,4% entre 2018 e 2022. 

Como resultado do Brexit, menos  amendoim (em casca) foi  importado dos Países 

Baixos. No mesmo período, as importações de amendoim preparado dos Países Baixos 

também diminuíram. No entanto, representava ainda 63% das importações de amendoim 

preparado pelo Reino Unido. 

 
Quadro  30 Importações de amêndoas  por tipo e países fornecedores para o Reino Unido, 2022  

Volume em toneladas  

REINO UNIDO    2022 Da UE De países terceiros  Da África  

TOTAL 

dos quais:  
261,986    

Amendoim  (em 

casca) 

105,992 NL (4 %), B (6 %) Argentina (43 %), Brasil 

(17 %), EUA (15 %), 

Nicarágua (13 %), China 

Egito (0,02 %) 
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Amendoim  

(preparados) 

27,698 NL (63 %)  Argentina (18 %), EUA 

(4 %), China (2 %), Índia 

(2 %), Tailândia (1 %) 

Nigéria (0,1 %), Egito 

(0,1 %), S. África 

Castanha de cajú  

(em casca) 

23,089 NL (3 %), I (1 %) Vietname (91 %), Índia 

(2 %) 

Costa do Marfim (1 %), 

Burquina Faso (0,3 %) 

Gana (0,2 %), Nigéria 

Amêndoas  (em 

casca) 

19,016 E (9 %), I (2 %) EUA (83 %), Vietname 

(1 %) 

Austrália (1 %), Chile, 

Afeganistão, Jordânia, 

Índia 

Nigéria (0,03 %) 

Amêndoas (em 

casca) 

10,160 I (2 %), Ro (0,5 %) EUA (67 %), China (13 %),  

Chile (7 %), Índia (3 %), 

Moldávia (3 %), Ucrânia 

(2 %) 

 

Pistácios  (em 

concha) 

5,154 NL (4 %), Bg (2 %),  

F (1 %) 

EUA (87 %), Irão (4 %)  

Castanha  -do-brasil 

(em casca) 

3,934 F (6 %) Bolívia (71 %), Chile (8 %),  

EUA (7 %), Brasil (5 %) 

 

Avelãs  (em casca) 2,382 I (5 %), NL (1 %)  Turquia (91 %), Bolívia 

(1 %), Geórgia (0,6 %) 

 

Macadâmias  (em 

casca) 

458 I (7 %) Guatemala (0,8 %),  

Austrália (0,4 %) 

África (72 %), Quénia 

(16 %), Malawi (4 %) 

Mistura de 

amêndoas  

25,979 D (18 %), I (12 %),  

E (6 %), Lux (2 %) 

Turquia (15 %), China 

(8 %), México (7 %), 

Vietname (5 %),  

Sri Lanka (4 %) EUA (4 %),  

Índia (1 %) 

Namíbia (0,1 %), Egito 

(0,1 %), S. África 

     

 gergelim  6,427 NL (2 %) Índia (45 %), Guatemala 

(19 %), China (11 %), 

Nicarágua (5 %), México 

(5 %), Turquia (2 %) 

Etiópia (2 %), Nigéria 

(2 %), Somália (1 %), 

Uganda (0,7 %), Egito 

Fornecimentos em percentagem do volume importado em 2022  

Fonte: ITC TradeMaps (2023) 

** NL=Países Baixos; BG=Bulgária 

 

A maior parte das amêndoas são importadas de países fora da UE. Em 2022, em média, 

17 % das importações do Reino Unido provieram de países da UE.  A Argentina 

(amêndoas), a Turquia (avelãs), o Vietname (castanha de cajú), os EUA (amêndoas, 

pistácios) e a Índia (gergelim) eram fornecedores significativos entre os condados não 

pertencentes à UE. Tal como indicado no quadro 30, o Reino Unido importou amêndoas 

mistos de vários países estrangeiros. Isto provavelmente também tem a ver com o Brexit, 

uma vez que houve muito menos importações dos Países Baixos e da França. Em 

comparação com os países da UE, o Reino Unido era um pequeno país importador de 

África.  
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Exportações do Reino Unido  

 

Em 2022, o Reino Unido exportou 48 mil toneladas, o que representa uma diminuição de 

9,2 % face a 25 mil toneladas em 2018. O amendoim (preparado) representaram 50 % 

das exportações do Reino Unido, seguidos de amêndoas mistos (19 %) e castanha de 

cajú (8 %). Em 2022, 70 % das exportações foram para os mercados da UE, 

principalmente para a Irlanda (35 %). 

 

5.3. Origem das importações de amêndoas  selecionadas para a UE  

 

Com base na dimensão das importações, nas boas perspectivas e na relevância para os 

exportadores moçambicanos, são selecionados os seguintes produtos em forma de 

casca: 

¶ Amêndoas 

¶ Castanha de cajú 

¶ Amendoim  

¶ Macadâmia 

¶ Mistura de amêndoas 

¶ Gergelim 

 

5.3.1. Amêndoas  
 

Tal como já referido no capítulo 3.4.1, as importações de amêndoas na UE (em casca) 

ascenderam a 428 mil toneladas em 2022, tendo aumentado um CAGR de 2,5 %, em 

comparação com 387 mil toneladas em 2018.  

 

Apesar deste aumento dos valores das importações de amêndoas da UE, manteve-se 

mais ou menos os mesmos, situando-se em cerca de 2,065 milhões de EUR em 2022. 

As principais descidas nos valores foram as amêndoas provenientes dos EUA, sendo o 

principal país fornecedor, como se mostra na figura 22. Em termos de valor, os EUA 

representaram 61 % das importações de amêndoas da UE. Devido às condições 

climáticas frias e húmidas durante a fase de floração na Califórnia, a colheita começará 

no final de 2023, e os produtores dos EUA enfrentam desafios na irrigação e gestão de 

pragas.  

 

Registaram-se reduções semelhantes nas importações de amêndoas da UE 

provenientes da Austrália, que é outro grande fornecedor. A Austrália tem uma superfície 

total plantada de 65,000 ha e não se espera um crescimento acentuado. Se os hectares 

atingirem 70,000-75,000 ha, a produção de amêndoas irá variar em 200 mil toneladas 
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nos próximos anos. Em 2023, a produção caiu 30 % abaixo da estimativa pré-colheita 

devido a condições meteorológicas adversas e a problemas de polinização. O clima El 

Niἧo tamb®m pode fazer com que o abastecimento de §gua se torne um problema. 

 

Com exceção dos EUA e da Austrália, a percentagem de «outros países terceiros» foi 

de 3 % em 2022. Dentro deste grupo, os futuros fornecedores eram o Afeganistão e o 

Paquistão. 

 

 
 

As importações provenientes dos principais produtores de amêndoas da UE, Espanha, 

Itália e Portugal, registaram uma tendência crescente. Espera-se que a produção da 

Espanha recupere para 121 mil toneladas, com chuvas em maio e junho, mas as 

preocupações com as ondas de calor e o estresse de calor permanecem. No total, os 

países da UE representavam 35 % das importações da UE, das quais grande parte eram 

amêndoas comercializadas através da Alemanha e dos Países Baixos.  

 

As importações de amêndoas provenientes de países Africanos para a UE 

representaram 1 % do total das importações da UE, sendo a Tunísia o principal 

fornecedor. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 2 
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5.3.2. Castanha de cajú  

 

O total das importações na UE de castanha de cajú (em casca) foi de 191 mil toneladas, 

avaliada em 1,274 milhões de euros. Entre 2018 e 2022, o volume das importações da 

UE aumentou substancialmente, de 150 mil toneladas, num CAGR de 6,2 %. Em termos 

de valor, as importações da UE diminuíram -0,8 %, em face de 1,313 mil milhões de EUR 

em 2018, o que indica uma queda dos preços devido a problemas de qualidade no 

Vietname e noutros países Asiáticos. Devido as chuvas persistentes durante a fase de 

secagem, o teor de humidade da castanha de cajú cultivada era muito alto. 

 

O valor médio/tonelada de castanha de cajú importada pelos Países Baixos da Índia 

diminuiu de 8,387/tonelada para 6,825/tonelada. As importações Espanholas 

apresentaram uma tendência semelhante, com um valor médio decrescente de 9,402 

EUR / tonelada para 8,198/tonelada, mesmo que houvesse muito menos castanha de 

cajú importada da Índia. Isto é parcialmente atribuído a problemas de qualidade com 

castanha de cajú Indiana. 

 

 
 

As importações de castanha de cajú provenientes do Reino Unido também diminuíram 

substancialmente, principalmente devido ao Brexit. Os valores médios da castanha de 

cajú importada do Reino Unido também diminuíram. 

 

No total, os países da UE representaram 17 % das importações da UE, que aumentaram 

4,0 %, como mostra a figura 23. A maior parte era a castanha de cajú comercializada 
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principalmente do Vietname, importado pela Alemanha e pelos Países Baixos e 

exportado para outros países da UE, com ou sem transformação. 

O Vietname é, de longe, o principal fornecedor de castanha de cajú e as importações da 

UE aumentaram 3,0 % entre 2018 e 2022.  
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Como se mostra na figura 23, a percentagem de «Outros países terceiros» foi de 12 % 

em 2022. Além disso, as reduções provenientes da Índia e do Reino Unido também foram 

registadas nas importações de castanha de cajú da UE provenientes do Brasil. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 4 

 

Os países Africanos estavam a aumentar a sua posição nas exportações (em valor) de 

castanha de cajú descascado para a UE, em especial a Costa do Marfim (+77,3 %), o 

Burquina Faso (+21,6 %), o Benim (+40,3 %), enquanto os fornecimentos provenientes 

de Moçambique diminuíram -10,8 %. No total, os países Africanos representaram 11 % 

das importações da UE e aumentaram +36,4 % no período  em estudo. 
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5.3.3. Amendoim   

 

Tal como já referido no capítulo 3.4.3, as importações de amendoim na UE (em casca) 

ascenderam a 745 mil toneladas em 2022, avaliadas em 1,099 milhões de EUR. 

 

O CAGR para as importações de amendoim na UE entre 2018 e 2022 foi de 0,9 % para 

o volume, face a 718 mil toneladas em 2018. Considerando que o valor das importações 

da UE aumentou 5,5 %, face a 886 milhões de euros. Tal deve-se principalmente ao 

aumento das importações de amendoim de qualidade superior e ao aumento dos preços 

do amendoim proveniente da Argentina, que é, de longe, o principal fornecedor que 

representa 61 % das importações de amendoim da UE em 2022, como se mostra na 

figura 24. 

 

O valor médio/tonelada de amendoim importados pelos Países Baixos da Argentina 

aumentou de 1032 EUR /tonelada para 1,203/tonelada. As importações Francesas 

provenientes da Argentina registaram uma tendência semelhante, com valores médios 

crescentes de 1,081 EUR/ tonelada para 1,263 EUR /tonelada.  

 

Existe um forte interesse de compra na UE e na Ásia, onde os preços do amendoim 

continuam a ser elevados. Os fornecedores Argentinos continuam cautelosos com as 
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ofertas, enquanto nos EUA as perspectivas de colheita para 2023/2024 são promissoras. 

Por outro lado, as condições meteorológicas adversas aliadas às tensões geopolíticas 

em África provocaram perdas consideráveis de colheitas. Isto implica que os preços do 

amendoim estão a aumentar em todos os países produtores. 

 

O valor das importações provenientes dos Países Baixos e da Alemanha, sendo os 

principais polos comerciais de reexportação, aumentou entre 2018 e 2012. No total, os 

países da UE representaram 17 % das importações de amendoim da UE.  

 

 
 

As importações de amendoim para a UE provenientes de outros grandes países 

terceiros, como o Brasil e os EUA, revelaram uma tendência decrescente. Os 

fornecimentos da China tornaram-se pequenos devido ao aumento do consumo chinês 

de amendoim. 

 

Registaram-se aumentos nas importações provenientes da Índia e dos futuros países 

fornecedores de amendoim, como o Chile, a Turquia e o Vietname. Com exceção da 

Argentina, a percentagem de «outros países terceiros» era ainda de 19 % em 2022.  

 

As importações de amêndoas provenientes de países Africanos para a UE 

representaram 3 % do total das importações da UE, com um aumento do abastecimento 

do Egito e do Togo e uma diminuição do abastecimento da África do Sul e da Costa do 

Marfim. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 6 
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5.3.4. Macadâmia  

 

O total das importações de macadâmias para a UE (em casca) foi de 8 mil toneladas, 

avaliada em 118 milhões de euros. Entre 2018 e 2022, as importações de macadâmias 

na UE diminuíram 2,6 % em volume, passando de 9 mil toneladas e 4,7 % em valor, de 

143 milhões de EUR em 2018. 

 

A África do Sul e o Quénia representaram, em conjunto, 58 % das importações de 

macadâmia da UE, ambas com uma tendência decrescente. Devido à COVID-19, os 

preços da macadâmia caíram na maior parte dos países produtores.  Com a continuação 

da guerra e da inflação na Ucrânia, não se registou qualquer melhoria no mercado 

mundial devido à diminuição da procura e ao excesso de oferta. 

 

Registaram-se reduções semelhantes nas importações de macadâmia da UE 

provenientes da Austrália, que diminuíram para metade, como mostra a figura 25. No 

total, os países da UE representavam 19 % das importações da UE, das quais grande 

parte eram amêndoas comercializadas através dos Países Baixos e da Alemanha.  

 

Um novo programa no Quénia visa compensar as enormes perdas dos produtores de 

macadâmia, e o processamento local também receberá apoio do governo. Será dada 

mais atenção à melhoria das normas de qualidade dos compradores da UE. No entanto, 

existem ainda várias questões estruturais que dificultam a continuação do 

desenvolvimento (ver caixa infra). 
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As importações da UE de macadâmias provenientes de Moçambique representaram 3 % das 

importações e abastecimentos da UE aumentaram 7,8 % entre 2018 e 2022, principalmente para 

os Países Baixos.  

 

Outros países Africanos, como o Malawi, o Zimbabué e o Ruanda, representaram, em conjunto, 

2 % do total das importações da UE em 2022. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 8 

 

5.3.5. Mistura de amêndoas  
 

As importações na UE de misturas de amêndoas e sementes ascenderam a 312 mil toneladas 

em 2022, num valor de 1,845 mil milhões de EUR. As importações aumentaram 2,6 % em 

volume, face a 282 mil toneladas em 2018. Em termos de valor, registou-se um aumento de 

5,8 % em comparação com 1,468 milhões de EUR em 2018.  

 

Os principais aumentos de valor verificaram-se nas amêndoas provenientes da Turquia, sendo 

o principal país fornecedor, como se mostra na figura 26. A Turquia representou 32 % das 

importações da UE.  

 

Com exceção do Luxemburgo, registaram-se aumentos no fornecimento de amêndoas mistos 

pela maioria dos países da UE, que são liderados pela Alemanha, sendo o segundo maior 

fornecedor. No total, os países da UE representaram mais de metade (56 %) das importações 

da UE em 2022. 

 

Com exceção da Turquia, a percentagem de «outros países terceiros» foi de 5 % em 2022, 

incluindo fornecimentos pelos EUA, China e Reino Unido. Dentro deste grupo, os futuros 

fornecedores eram o Vietname e a Moldávia.  

 

As importações para a UE de amêndoas mistas provenientes de países Africanos representaram 

0,1 % do total das importações da UE, sendo a África do Sul, o Burquina Faso e Moçambique os 

principais fornecedores. Entre 2018 e 2022, as importações da UE provenientes de Moçambique 

diminuíram de 990 para 250 toneladas. 
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As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 10 

 

 5.3.6. Gergelim  
 

Em 2022, o total das importações de gergelim na UE foi de 138 mil toneladas, avaliada em 

298 milhões de EUR. Entre 2018 e 2022, o volume das importações diminuiu 3,4 %, face a 159 

mil toneladas em 2018, tendo registado, em termos de valor, um aumento de 5,0 % em 

comparação com245 milhões de EUR em 2018. 

 

Os maiores aumentos verificaram-se no gergelim proveniente da Nigéria, que detinham uma 

quota de 15 % nas importações de gergelim da UE, como se mostra na figura 27. 
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Registaram-se também grandes aumentos nas importações de gergelim da UE 

provenientes da Turquia, que se tornou o terceiro maior fornecedor, bem como nos 

fornecimentos provenientes de países futuros, como o Paquistão, a Guatemala, o Brasil, 

a Bolívia e a China. A percentagem de «outros países terceiros» foi de 26 % em 2022. 

O gergelim guatemalteco é uma cultura de alta qualidade, com sabor a amêndoa, cor 

branca e grande granulometria, o que o torna ideal para decorações/coberturas em 

produtos da indústria de panificação.  

 

O abastecimento da Índia diminuiu substancialmente 17,6 %, passando de 93 milhões 

de euros para 43 milhões de euros. Tal deve-se principalmente ao facto da reputação do 

gergelim Indiano ser prejudicada por problemas de qualidade e contaminação, 

dificultando o acesso a mercados de topo de gama como a UE. Em 2021, as importações 

diminuíram devido a regras da UE mais rigorosas e a medidas contra a COVID-19. Além 

disso, as colheitas na Índia foram decepcionantes devido à precipitação excessiva 

durante a Monção e ao fenómeno meteorológico El Niño. Os fornecedores indianos 

estavam a reter as suas existências e os produtores indianos do Rajastão mudaram para 

amendoim, o que reduz a sementeira. 

 

 
 

Para 2023, esperam-se novos aumentos dos preços do gergelim devido a problemas no 

abastecimento de grandes países produtores de África, como o Níger, o Sudão e a 

Etiópia, em resultado de tensões políticas. 
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Tal como indicado na figura 28, os países da UE representaram, em conjunto, 20 % das 

importações da UE, das quais uma grande parte era gergelim comercializado através 

dos Países Baixos e da Alemanha.  

 

As importações da UE do gergelim provenientes de Moçambique representaram 3 % das 

importações da UE e foram o terceiro maior fornecedor africano da UE. Os fornecimentos 

de valor aumentaram substancialmente 25,7 % entre 2018 e 2022. Os principais 

mercados de importação de Moçambique foram a Alemanha, a Grécia e a Polónia.  

Ao lado da Nigéria e de Moçambique, outros países Africanos representaram, em 

conjunto, 14 % do total das importações da UE, sendo o Uganda, o Sudão, o Egito, a 

Somália, a Etiópia, o Burquina Faso, o Mali e o Chad os principais fornecedores. 

 

O Uganda é o segundo maior fornecedor do gergelim para a UE. A sua produção de 

gergelim contribui significativamente para as exportações agrícolas, com a produção 

biológica a contribuir com quase um quinto do valor do país. As baixas entradas químicas 

do país e a localização sem litoral tornam-no uma opção de baixo custo.  

 

No entanto, a Uganda enfrenta desafios como baixos rendimentos, volatilidade, métodos 

tradicionais, valor acrescentado limitado e custos de certificação elevados para os 

pequenos agricultores. Em 2019, o governo lançou uma Política Nacional de Agricultura 

Orgânica para melhorar a segurança alimentar e os fluxos de exportação. 

 

O Sudão  também enfrenta desafios na redução da contaminação por resíduos de 

pesticidas, salmonelas e aflatoxinas, dificultando a sua capacidade de exportação para 

a UE. Isto leva a um aumento da rejeição e a perdas económicas. A UE manda agora 

inspeções de salmonelas a 50 % do gergelim Sudanês.  

 

Na Etiópia , houve também um aumento da pressão sobre a oferta e a procura devido a 

pragas, doenças e falta de insumos. A COVID-19 conduziu a perturbações na cadeia de 

abastecimento e a um enfraquecimento do abastecimento alimentar. O governo Etíope 

pediu que os agricultores se concentrem no sorgo e nos conflitos militares nas regiões 

de cultivo de gergelim e ao longo da fronteira Sudanesa afectam a logística e o 

abastecimento. 

 

As estatísticas detalhadas do comércio podem ser consultadas no anexo 2 ð quadro 12 
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6. EXIGÊNCIAS DO MERCADO DA UE E PREÇOS 

6.1. Segurança alimentar  

6.1.1. Exigências legais  

 

Segurança alimentar  

 

Os cidadãos europeus necessitam de alimentos seguros e saudáveis. No final da década 

de 90, os incidentes alimentares salientaram a necessidade de princípios da legislação 

em matéria de alimentos para consumo humano e animal a nível da UE. A Comissão 

Europeia desenvolveu uma abordagem integrada «do prado ao prato», abrangendo 

todos os setores da cadeia alimentar, incluindo a produção de alimentos para animais, a 

produção primária, a transformação, o armazenamento, o transporte e a venda a retalho. 

Em 2002, o Parlamento Europeu e o Conselho adotaram o Regulamento (CE) 

n.º 178/2002 relativo à legislação alimentar geral, que determina os princípios e normas 

gerais da legislação alimentar. 

 

O número de controlos da segurança microbiológica aumentou na última década. Para 

as amêndoas, esta Legislação Alimentar Geral estabelece teores máximos para certos 

contaminantes, tais como resíduos de pesticidas e micotoxinas, que podem ser 

encontrados nas amêndoas ou no produto utilizando as amêndoas como ingrediente. 

Para garantir a segurança dos alimentos e permitir uma acção adequada em caso de 

alimentos não seguros, os produtos alimentares devem ser rastreáveis ao longo de toda 

a cadeia de abastecimento e os riscos de contaminação devem ser reduzidos tanto 

quanto possível. 

 

Micotoxinas e Aflatoxinas  

 

No amendoim , as micotoxinas, especialmente a aflatoxina, são a principal razão pela 

qual o amendoim pode ser proibido do mercado da UE. Em 2018, o Sistema de Alerta 

Rápido para os Géneros Alimentícios e Alimentos para Animais (RASFF) registou 181 

rejeições de amendoim na fronteira devido ao teor de aflatoxinas. O país com maior taxa 

de rejeição foi a Argentina (30 %), seguida da China (19 %), do Egipto (18 %) e dos 

Estados Unidos (7 %). O teor de aflatoxina B1 no amendoim destinado ao consumo 

humano directo não pode exceder 2 microgramas (ɛg)/kg e o teor total de aflatoxinas 

(B1, B2, G1 e G2) não pode exceder 4 microgramas (ɛg)/kg.  

 

No entanto, são autorizados teores de aflatoxinas mais elevados de 4 ɛg (g®nero 

alimentício) ou 10 ɛg/kg (produtos l§cteos) para o amendoim se o produto não se 

destinar ao consumo humano. Nestes casos, o amendoim deve ser separado ou tratado 

antes de ser vendido. 
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Quadro  31 Teores máximos tolerados de aflatoxinas em amêndoas , 2022 

 Teores m§ximos em ɛg/kg (microgramas/kg) 

 B1 Soma de B1, B2, G1, G2  

Amendoim para consumo humano 2.0 4.0 

Amendoim para outros fins 

(ingrediente) 

4.0 10.0 

Castanha de cajú 2.0 4.0 

Macadâmias 2.0 4.0 

Pinhões 2.0 4.0 

Castanha-do-brasil 5.0 10.0 

Avelãs 5.0 10.0 

Amêndoas 8.0 10.0 

 gergelim 2.0 4.0 

Fonte: HealwithFood (2023)    

 

Nos últimos anos, o amendoim da Gâmbia e do Sudão têm sido inspecionados com maior 

frequência. Os níveis de aflatoxina no amendoim importado desses dois países não 

diminuíram. Por conseguinte, em junho de 2019, a Comissão Europeia emitiu um 

regulamento especial que exige certificados sanitários e resultados de testes 

laboratoriais para todas as remessas e 50 % do amendoim importado é submetido a 

inspeções físicas. 

 

Na castanha de cajú , as micotoxinas, os resíduos de pesticidas, os microrganismos e 

os metais pesados são os contaminantes que são mais frequentemente controlados. As 

micotoxinas são a principal razão pela qual as amêndoas podem ser proibidas do 

mercado da UE, com aflatoxina B1 na castanha de cajú n«o superior a 2 ɛg/kg e o teor 

total de aflatoxinas (B1, B2, G1 e G2) n«o superior a 4 ɛg/kg. No entanto, a castanha de 

cajú têm uma menor incidência de aflatoxinas do que outras amêndoas, como o 

amendoim. Os especialistas acreditam que a aflatoxina não é um problema na produção 

de castanha de cajú porque suas cascas contêm cardol, o que impede a formação de 

aflatoxinas. 

 

Nas amêndoas e no gergelim , o teor de aflatoxinas B1 não deve exceder 2 ɛg/kg e o 

teor total de aflatoxinas (B1, B2, G1 e G2) não deve exceder 4 ɛg/kg. No entanto, a 

incidência de aflatoxinas é muito menor nas macadâmias do que em outras amêndoas. 

 

Nas amêndoas , os níveis permitidos de aflatoxina são mais elevados, como se mostra 

na Tabela 31. No entanto, a reserva de aflatoxinas é a razão mais comum para as 

rejeições fronteiriças de amêndoas exportadas para a Europa. 

 

No gergelim , o uso de óxido de etileno deve ser evitado. O óxido de etileno é utilizado 

em alguns países para afastar o bolor e as salmonelas, mas não é permitido na Europa. 
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Embora, por vezes, haja apenas uma quantidade muito pequena de gergelim 

contaminado no produto, a Europa decidiu recentemente que todos os produtos finais 

que são «contaminados» devem ser recolhidos. Em 2021, descobriu-se que o óxido de 

etileno tinha sido utilizado numa remessa de gergelim provenientes da Índia. Isto levou 

à remoção de gergelim das prateleiras nos supermercados (Delhaise et Colruyt) na 

Bélgica. A partir de 2021, os controlos foram intensificados em toda a UE. 

 

LMR (Níveis máximos de resíduos)  

 

Para evitar riscos sanitários e ambientais, a UE estabeleceu limites máximos de resíduos 

(LMR) de pesticidas em produtos agrícolas, incluindo amêndoas, que são controlados 

pelas autoridades de segurança alimentar europeia O quadro 32 apresenta uma visão 

panorâmica dos últimos LMR para todas as amêndoas (mg/kg) a partir de março de 2023. 

Este novo regulamento será aplicável a partir de 26 de setembro de 2023. 

 

Quadro  32 Limites máximos de resíduos de pesticidas em amêndoas , 2023 

 Teores máximos (mg/kg)  

Pesticida  Tipo de amêndoas  Novo LMR  

Isoxabena Amêndoas e amendoim 0.01 

Tetraconazol Amêndoas e amendoim 0.01 

Novalurão Amêndoas e amendoim 0.01 

Bromopropilato Amêndoas 0.01 

Cloridazão Amêndoas 0.04 

Imazaquin Amêndoas 0.01 

Azoxistrobina Amendoim 0.02 

Benzovindiflupir Amendoim 0.04 

Ciantraniliprol Amendoim 0.01 

Flutolanil Amendoim 0.02 

Fonte: EUR-lex Europa, INC (2023) 
 

Os produtos que contenham uma concentração de resíduos de pesticidas mais elevada 

do que o permitido, são retirados do mercado da UE. No entanto, é pouco comum 

encontrar níveis excessivos de resíduos de pesticidas na de castanha de cajú, uma vez 

que a casca, na qual os resíduos podem acumular-se, é removida antes da importação 

das amêndoas para a Europa. 

 

Em amendoim, é bastante raro encontrar níveis excessivos de resíduos de pesticidas, 

uma vez que a casca, na qual os resíduos podem acumular-se, é geralmente removida 

antes do consumo. 

 

A UE publica regularmente uma lista frequentemente actualizada de pesticidas 

aprovados para utilização na União Europeia. Pode pesquisar em 

https://food.ec.europa.eu/plants/pesticides/eu-pesticides-database_en  

https://food.ec.europa.eu/plants/pesticides/eu-pesticides-database_en
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Alguns retalhistas da UE estabelecem normas mais rigorosas, exigindo aos seus 

fornecedores que cumpram níveis de resíduos mais baixos do que os regulamentos da 

UE. Podem solicitar informações prévias sobre os seus registos de pulverização de 

pesticidas ou uma análise de amostras de pesticidas por um laboratório acreditado. Os 

envios são verificados fisicamente no porto de chegada e uma análise de pesticidas será 

feita no laboratório dos clientes na Europa. Podem aplicar sanções aos fornecedores que 

não respeitem o seu limite ou que apresentem produtos com teores máximos de resíduos 

elevados que não a amostra aprovada. Um ligeiro desvio no LMR pode levar à rejeição 

do seu produto. 

 
DICAS PRÁTICAS:  

A colheita de amêndoas e de gergelim deve estar no nível de maturidade correcto. 

As práticas corretas pós-colheita e as condições de conservação adequadas são cruciais para evitar o 

desenvolvimento de contaminação por Aspergillus e Aflatoxina.  

Mantenha o controlo sobre os níveis de temperatura e humidade. Para a castanha de cajú, 

especificamente, é importante controlar o nível de humidade durante o armazenamento e o transporte 

(&65 % de humidade relativa) para evitar que o produto seja danificado por bolores e alterações 

enzimáticas. 

 

Utilizar biopesticidas ou aplicar pesticidas químicos corretamente. Para satisfazer esta procura, os 

pequenos agricultores e exportadores têm de garantir que o consumidor tem uma excelente experiência 

quando comem amêndoas. Para fornecer produtos de qualidade ao mercado, os produtores 

moçambicanos devem garantir a criação adequada de culturas e utilizar pesticidas naturais, se possível. 

IPM ð Gestão Integrada de Pragas é eficaz para minimizar o risco de exceder os LMR (ver abaixo) 

Quando os seus produtores utilizam fertilizantes químicos e insumos relacionados, treiná-los a utilizar na 

fase certa e utilizar a dose certa, a fim de cumprir os níveis de LMR indicados na Tabela 31. 

Evite usar óxido de etileno em gergelim para afastar o bolor e a salmonela. 

 

IPM ð (Gestão Integrada de Pragas)  

 

A infestação de pragas é um desafio significativo na produção de castanha de cajú, mas 

também em outras amêndoas. As mais comuns na Índia são as pragas de insectos como 

o mosquito do chá (TMB) e o caule de castanha de cajú e a broca da raiz (CSRB), 

enquanto há pragas de insetos semelhantes nos países da África Oriental. 

 

Os tratamentos químicos são amplamente utilizados para controlar as pragas de 

castanha de cajú. No entanto, a gestão biológica e comportamental também é possível. 

A IPM pode prevenir a perda de culturas causada por pragas e reduzir as despesas com 

pesticidas. Enquanto agricultor, pode poupar dinheiro com pesticidas químicos, uma vez 

que os pesticidas naturais são aplicados com base na necessidade de controlo e não 

num calendário estabelecido.  
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Outras razões para usar o IPM incluem: 

¶ Ajuda a manter um ecossistema equilibrado 

¶ Mantém o ambiente saudável 

¶ Pesticidas químicos podem tornar-se ineficazes porque as pragas desenvolvem 

resistência. 

 

Algumas das tácticas para manter as populações de parasitas desequilibradas são 

mostradas abaixo. 

Táticas para manter o equilíbrio das pragas e prevenir o desenvolvimento da resistência  

Métodos 

culturais  

Minimizar os problemas de pragas através da minimização de condições como 

água, abrigo e alimentos. Cultivar culturas adaptadas, plantá-las no local certo e 

atender às suas necessidades de água e nutrição pode ajudar as plantas a resistir 

a doenças, superar as ervas daninhas e resistir a insetos. 

Métodos físicos  Impedir o acesso de parasitas a hospedeiros ou áreas, removendo-os fisicamente 

utilizando métodos como barreiras, armadilhas, aspiração, ceifa ou lavoura, 

dependendo da situação. 

Métodos 

biológicos  

Utilizar predadores, parasitas e doenças de pragas de forma direcionada para 

suprimir as populações de pragas. A utilização de doenças microbianas de pragas 

tornou-se parte do processo de registo de pesticidas químicos e é tratada abaixo 

sob métodos químicos. 

Para mais informações, consultar um e-book do ICAR-Directorate of Cashew Research, que pode ser 

descarregado em https://cashew.icar.gov.in/wp-content/uploads/2017/02/e-book-26.pdf  

 

Níveis de cloratos  

 

O nível de cloratos para todas as amêndoas foi reduzido em 2020 para 0,1 partes por milhão 

(ppm). Em junho de 2020, a legislação relativa aos níveis de clorato entrou em vigor. Os cloratos 

não são pesticidas típicos utilizados na produção de amêndoas, mas podem entrar em contacto 

com as amêndoas através de água clorada e detergentes clorados. Portanto, é melhor controlar 

a utilização de água e detergentes nas suas instalações de produção. 

 

Metais pesados 

 

Em agosto de 2021, a Comiss«o Europeia fixou o teor m§ximo de c§dmio para a castanha de 

caj¼ (e todos as outras am°ndoas, excepto pinh»es) em 0,20 mg/kg de peso h¼mido. 

 

Contaminantes microbiol·gicos 

 

Causas importantes de doen­as transmitidas por alimentos incluem a presen­a de n²veis 

muito baixos de salmonela e E.coli em alimentos prontos para comer ou processados, 

incluindo castanha de caj¼, am°ndoas e outras nozes. A Salmonella e a E. coli podem 

ser transmitidas ¨s am°ndoas por aves, animais, seres humanos, §gua exposta, 

https://cashew.icar.gov.in/wp-content/uploads/2017/02/e-book-26.pdf
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escombreiras de lixo etc. A pasteuriza­«o ® atualmente utilizada com mais frequ°ncia 

para prevenir surtos de salmonelas. 

 

O anexo 4 cont®m mais recomenda­»es sobre o Código Internacional de Práticas 

Higiénicas para as amêndoas. 

 

6.1.2. Requisitos de qualidade  

 

As exigências de qualidade para as amêndoas são determinadas pela percentagem de 

produtos defeituosos, por número ou peso, bem como pelo seu tamanho, forma e cor. A 

indústria definiu vários critérios de qualidade, mas alguns deles, como o sabor e o sabor, 

são subjetivos e não podem ser facilmente determinados com base em características 

físicas.  

 

A relação de resultados do kernel (KOR) é crucial para a eficiência de processamento de 

castanha de cajú, mas os compradores asseguram frequentemente o controlo de 

qualidade. Os produtores têm muitas vezes pouca informação sobre a qualidade e os 

mercados. Por conseguinte, a qualidade raramente é uma questão central nas 

negociações de preços a nível das explorações agrícolas.  

 

Os compradores muitas vezes têm especificações complexas para ingredientes a serem 

usados em produtos de chocolate, por exemplo, metades de castanha de cajú com um 

diâmetro máximo de 23 mm, ou castanha do Pará no tamanho incomum de 140-150 

peças à libra. 

 

Os requisitos específicos de qualidade da castanha de cajú  são estabelecidos em 

várias normas. A norma mais amplamente aplicada na Europa é a Comissão Económica 

das Nações Unidas para a Europa (UNECE). Outros países produtores, como a Índia, o 

Brasil, o Vietname, a Tanzânia, o Quénia e a Associação das Nações do Sudeste 

Asiático, também desenvolvem padrões semelhantes, mas ligeiramente diferentes. 

 

Os crit®rios mais importantes utilizados para definir a qualidade da castanha de caj¼ s«o 

os seguintes: 

 

Classe ð A UE n«o disp»e de uma norma oficial para a classifica­«o da castanha de 

caj¼. No entanto, a classifica­«o UNECE ® amplamente utilizada no mercado. Nesta 

classifica­«o, a castanha de caj¼ divide-se em tr°s classes principais: Classe extra, 

classe I e classe II, de acordo com os defeitos admiss²veis e a cor da pele do miolo. 
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Estilo e cor da pele ð Na pr§tica, a qualidade e o pre­o s«o normalmente determinados 

com base nas caracter²sticas da castanha de caj¼, combinando assim o estilo (inteiro, 

divididos ou pe­as) com a qualidade e o aspeto da pele. A pele pode ser branca ou ter 

sido queimada ou escurecida at® certo ponto durante o processamento. 

 

Classifica­«o ð A UE n«o definiu oficialmente categorias de classifica­«o para 

castanha de caj¼. A classifica­«o de classifica­«o mais utilizada, tamb®m da UNECE, 

corresponde ¨s normas de castanha de caj¼ dos EUA.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Variedade em classificações de amêndoas  e 

sementes  

Principais aplicações  

Castanha  

de cajú  

Grãos inteiros W240/W210/W 180 

Núcleos inteiros W320 (grande 

padrão) 

Peças brancas grandes (LWP) 

Núcleos divididos ou partidos 

Em concha 

Ącomo um snack (salgado, torrada), barras 

de frutas 

Ącomo um lanche (salgado, torrada) 

Ąpara manteiga à base de plantas, farinha, 

leite 

cereais deĄ pequeno-almoço, confeitaria, 

padaria 

 

De acordo com os padr»es dos EUA, os gr«os inteiros s«o classificados com base no 

n¼mero de castanha de caj¼ em uma libra (0,454 kg) ou em um kg ð por exemplo, 210 

am°ndoas por libra ® igual a 465 am°ndoas/kg. A am°ndoa da castanha de cajú W210 

é maior do que o W320, e é por isso que são mais pesados. A castanha de cajú W320 é 

conhecida internacionalmente como «amêndoa grande padrão» e é principalmente 

exigida devido ao seu sabor rico. 
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As am°ndoas da castanha de caj¼ partidas s«o classificadas de acordo com o di©metro 

das pe­as. 

 

As am°ndoas devem satisfazer requisitos de qualidade tais como estilo, cor (natural ou 

branqueada), aus°ncia de mat®rias estranhas, sabor, sabor e teor de humidade igual ou 

inferior a 6,5 %. Am°ndoas inteiras at® 1/8 divididas s«o a maior parte do com®rcio, mas 

as pe­as tamb®m podem ser negociadas. 

 

Os crit®rios espec²ficos para as am°ndoas s«o definidos do seguinte modo: 

 

Classe ð A classifica­«o das am°ndoas n«o est§ oficialmente definida na UE. No 

entanto, a classifica­«o da Comiss«o Econ·mica para a Europa das Na­»es Unidas 

(UNECE) ® amplamente utilizada no mercado. A classifica­«o UNECE divide as 

am°ndoas em tr°s classes principais: Classe extra, classe I e classe II, consoante a 

presen­a de defeitos permitidos. 

 

Calibragem ð A UE n«o definiu oficialmente categorias de classifica­«o para 

am°ndoas. A classifica­«o de classifica­«o mais frequentemente utilizada, tamb®m pela 

UNECE, classifica os gr«os de am°ndoa por um di©metro m²nimo do gr«o ou pelo 

n¼mero de am°ndoas por 100 gramas ou on­a (28,3495 gramas). O Conselho de 

Am°ndoas da Calif·rnia tamb®m desenvolveu classifica­»es mais detalhadas para 

variedades espec²ficas de am°ndoas. 

 

Caracter²sticas especiais ð Na pr§tica, a qualidade e o pre­o das am°ndoas baseiam-

se geralmente nas caracter²sticas das am°ndoas, tais como a apresenta­«o e a 

variedade, que determinam o sabor e o sabor. 

 

Variedade em classificações de amêndoas  e 
oleaginosas  

Principais aplicações  

Amêndoas  Grãos inteiros 
Grãos inteiros branqueados 
Núcleos divididos ou partidos 
Flocos de amêndoas 
Dados de amêndoas 
Em casca 

Ącomo um lanche 
produtos deĄ padaria, 
marzipan 
leiteĄ de amêndoa, barras 
energéticas/frutas,  
      óleo de amêndoa 
ĄConfeitaria, padaria 

 

Para o amendoim, a qualidade ® determinada pela percentagem de produtos 

defeituosos em peso, incluindo vagens de casca, vagens danificadas e vagens 

descoloridas. Os gr«os tamb®m t°m defeitos, incluindo n¼cleos danificados, descoloridos 

e quebrados ou divididos. Outros crit®rios de qualidade, como o sabor e o aroma, s«o 






























































































































































