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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar a parte boténica da araruta (Maranta arundinacea L.), por meio de
uma revisdo bibliogréfica, e descrever o beneficiamento da fécula e de trés diferentes classificagGes de farinhas, sendo
elas: amarela, branca e integral produzidas em uma comunidade em Trairi, Ceara. Foram descritas as caracteristicas das
formas de reflorestacdo da araruta, a qual carrega valor cultural, e suas formas de consumo e aplicacdes. Além disso,
foi feito um apanhado da composicao centesimal da fécula da araruta comparada aos outros tipos de amidos, mostrando
seu grande potencial para o uso em preparacdes gastrondémicas. Deu-se énfase em duas preparacées: biscoito de araruta
com coco e massa de pastel. Na elaboracéo do biscoito proveniente da fécula de araruta com adi¢do de coco, ao final
da preparagdo, observou-se um biscoito de cor clara, de consisténcia aerada, com certa fragilidade, sendo crocante, leve
e de sabor levemente adocicado. E na elaboracdo do pastel de araruta, ao final da preparacdo, observou-se um pastel
leve, crocante e que apresentou maior qualidade sensorial ao ser frito em 6leo com temperatura entre 140 a 160°C, sendo
testada também sua coccédo ao forno que promoveu um produto mais resistente a mordida. Portanto, com a auséncia do
glaten no rizoma, torna-se viavel o consumo para pessoas portadoras da doenca celiaca, tornando-se mais uma opg¢édo
para producdo de alimentos que podem ser direcionados a pessoas com restri¢des alimentares ou nao.

Palavras-chave: Cultura; Fécula; Gastronomia; Processamento.

Abstract

The present work had as objective to characterize the botanical part of the arrowroot (Maranta arundinacea L.), by
means of a bibliographical revision, and to describe the processing of the starch and of three different classifications of
flours, being them: yellow, white and integral. The characteristics of the forms of reforestation of arrowroot, which
carries cultural value, and its forms of consumption and applications were described. In addition, an overview was made
of the centesimal composition of the arrowroot starch compared to other types of starches, showing its great potential
for use in gastronomic preparations. Two preparations were emphasized: arrowroot cookie with coconut and pastry
dough. In the elaboration of the cookie made from arrowroot starch with the addition of coconut, at the end of the
preparation, a light colored cookie was observed, of aerated consistency, with a certain fragility, being crunchy, light
and with a slightly sweet flavor. And in the preparation of the arrowroot pastry, at the end of the preparation, it was
observed a light, crispy pastry that presented a better sensory quality when fried in oil with a relatively low temperature.
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Therefore, with the absence of gluten in the rhizome, it becomes feasible to consume for people with celiac disease,
becoming another option for the production of foods that can be directed to people with dietary restrictions or not.
Keywords: Culture; Gastronomy; Processing; Starch.

Resumen

El presente trabajo tuvo como objetivo caracterizar la parte botanica del arrurruz (Maranta arundinacea L.), mediante
una revision bibliografica, y describir el procesamiento del almidén y de tres diferentes clasificaciones de harinas,
siendo ellas: amarilla, blanca e integral. Se describieron las caracteristicas de las formas de repoblacién del arrurruz,
que tiene un valor cultural, y sus formas de consumo y aplicaciones. Ademas, se hizo un repaso de la composicién
centesimal del almidén de arrurruz en comparacion con otros tipos de almidén, mostrando su gran potencial de uso en
preparaciones gastronémicas. Se hizo hincapié en dos preparaciones: la galleta de arrurruz con coco y la masa de
hojaldre. En la elaboracién de la galleta a partir del almiddn de arrurruz con adicién de coco, al final de la preparacion,
se observd una galleta de color claro, de consistencia aireada, con cierta fragilidad, siendo crujiente, ligera y de sabor
ligeramente dulce. Y en la elaboracion de la pasta de arrurruz, al final de la preparacion, se observd una pasta ligera,
crujiente y que presentaba mejor calidad sensorial al ser frita en aceite con una temperatura relativamente baja, siendo
también probada su coccién en el horno que promueve un producto mas resistente a la mordida. Por lo tanto, con la
ausencia de gluten en el rizoma, se hace factible su consumo para las personas con enfermedad celiaca, convirtiéndose
en otra opcion para la produccién de alimentos que pueden ser dirigidos a personas con restricciones alimentarias o no.
Palabras clave: Almidén; Cultivo; Gastronomia; Procesamiento.

1. Introducéo

A araruta (Maranta arundinacea L.) é uma planta nativa da América do Sul que apresenta grande importancia cultural e
gastrondmica. Além de apresentar algumas propriedades e caracteristicas que se destacam, como a alta digestibilidade e a
auséncia do glaten, ela proporciona véarias opcoes de preparos que a utilizam como base, por exemplo, biscoitos, mingau, molhos,
entre outros (Fernandes & Nascimento, 2019). No entanto, o cultivo de forma mais intensa feito quase na sua totalidade por
comunidades tradicionais e a perda de espaco na indUstria devido a mandioca, marcam dificuldades a serem contornadas para
que haja o resgate da araruta (Souza, 2016). Com a notéria relevancia do uso da araruta em setores alimenticios e nao alimenticios,
o trabalho objetivou resgatar o uso deste vegetal por meio da descrigdo, elaboracéo do fluxograma de beneficiamento da fécula
e da farinha, bem como a aplicagdo da fécula de araruta em preparos gastrondmicos. Ressalta-se ainda a importancia

gastrondmica da araruta exposta por meio dos preparos exemplificados e descritos no presente trabalho.

2. Metodologia

Esta pesquisa se caracteriza como um estudo de caso em carater qualitativo, exploratério e documental, sendo dividida
em trés etapas: 1 - Levantamento bibliografico; 2 - Acompanhamento do beneficiamento dos produtos da araruta e entrevista
semiestruturada na comunidade Vieira do Carlos/Itapipoca/Ceard; e 3 - Escolha das preparacdes gastrondmicas e
desenvolvimento de ficha técnica com a sua padronizacao.

O levantamento bibliografico foi obtido a partir de uma breve pesquisa nas principais bases de dados: Science Direct,
SCOPUS, Scielo.org, FAO Fisheries and Aquaculture e Wiley Online Library. Durante a busca foram utilizados os descritores
“Araruta”, “Maranta arundinacea”, “Composic¢do centesimal” e “Fécula da araruta”.

Os dados foram coletados através de visita in locu a comunidade Vieira dos Carlos, no Assentamento Varzea do Mundau,
Municipio de Trairi-CE. Todo o processo realizado na localidade foi registrado por meio de fotos e videos. A sistematizagéo do
estudo se deu com a construcdo do fluxograma das etapas de beneficiamento da araruta. A entrevista semiestruturada foi
conduzida durante a execugdo do beneficiamento com foco nas questdes: Por que se faz dessa maneira? Onde aprendeu? Qual
importancia que a araruta tem para vocé e a para a sua comunidade? Que lembrangas te trazem?

Para as preparacBes gastrondmicas foram elencadas aquelas que mais se aproximavam da realidade da comunidade

estudada, considerando o saber popular e cultural; e ainda aquelas que seriam viaveis para uma possivel comercializagdo. Depois
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de escolhidas as preparagdes, com base na representacdo cultural e na popularidade, aliada a acessibilidade da comunidade e das
pessoas com restricdes alimentares (como os celiacos), foram elaboradas as fichas técnicas padronizadas e foram executadas as
preparacGes sob diferentes métodos de coccdo. Posteriormente, foram analisadas as caracteristicas sensoriais pelo grupo que

compds esta pesquisa, considerando as impressdes globais de cada produto.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Historico Botanico

A araruta (Maranta arundinaceae L.) é uma planta herbacea, pertencente a familia Marantaceae (ordem Zingiberales),
nativa da América do Sul. Tornou-se conhecida e disseminada no mundo somente com a descoberta da América, tendo sua
propagacdo mais intensa feita pelos portugueses, do mesmo jeito que aconteceu com a mandioca. A partir da Africa Ocidental
passou por todo o restante do continente, pela india Oriental, pelo Sudeste Asiatico e pela Australia. Foi encontrada também em
todo o Brasil, desde o Nordeste até o Sul do pais (Albuguerque & Pinheiro, 1970). Ha indicios de que os indigenas eram 0s
maiores detentores de conhecimento sobre a araruta, com o cultivo realizado ha cerca de 7.000 anos (Neves, Coelho & Almeida,
2005). Cultivado no Brasil, principalmente por familiares agricultores, esse vegetal possui grande importancia na alimentagéo
de algumas comunidades rurais (Brasil, 2013; Kinupp & Lorenzi, 2014).

Durante a busca por nomes populares desse tubérculo foram encontrados, através do Banco de Plantas Notéveis (Porto,
2021), os seguintes homes: araruta, agutingue-pé, araruta-caixulta, araruta comum, araruta-palmeira e embiri. Na literatura,
porém, foram encontrados quatro dos seis nomes citados anteriormente, dentro de um grupo de nomes como sendo “variedades™:
araruta-bastarda, araruta-caixulta, araruta-comum, araruta-da-flérida, araruta-de-porco, araruta-do-campo, araruta-do-méxico,
araruta-especial, araruta-gigante, araruta-palmeira, araruta-raiz-redonda (ovo de pata), araruta-ramosa, agutingue-pé e embiri
(Barufaldi, 2013). A Maranta arundinacea foi mencionada também como araruta, maranta, arrowroot ou west indian arrowroot
(Kinupp & Lorenzi, 2014). Afirma-se, contudo, que os colonizadores ingleses chamavam os produtos de "Aruak root starch",
isto &, "polvilho da raiz dos Aruak", que acabou corrompido para "arrowroot"”, que € derivado para o portugués como araruta
(Neves et al., 2005).

Esta planta desenvolve-se formando touceiras, podendo atingir 1,2 m de altura. Possui caules curvos que crescem
horizontalmente sob o solo e que emitem raizes, folhas pecioladas e com longas bainhas foliaceas; flores pequenas e na cor
branca, que nascem solitarias, mas podem aparecer em forma de paniculas, ou seja, em agrupamento de trés ou quatro. Seus
frutos sdo de tamanho pequeno e de formato plano-convexo, com sementes rugosas de cor vermelho-pélida e com arilo amarelo
(Corréa, 1984).

No Brasil, ha trés variedades de importancia na cultivagdo: Comum, Creoula e Banana. Entre estas, as duas primeiras
prevalecem, sendo mais explorada a primeira. As ararutas do tipo ‘comum’, com cerca de 60 cm de altura, produzem féculas
com excelente qualidade, apresentam rizomas claros (c6nico-alongados ou em formato de fuso), cobertos por escamas e que
podem atingir até 30 cm de comprimento. A qualidade do solo, porém, pode interferir no desenvolvimento, embora normalmente
o tamanho esteja entre 10 a 25 cm. As ararutas do tipo ‘creoula’, que sdo de grande porte (superior a 1,0 m), apresentam rizomas
na superficie do solo em forma de touceiras, 0s quais necessitam passar por véarias lavagens para perder a camada escura da
superficie, caso contrario, produzem fécula de coloragdo escura e com baixa qualidade. Nas condicBes tropicais, possuem
florescimento fertil, sem formac&o de frutos e sementes (Leonel & Cereda, 2002; Monteiro & Peressin, 2002).

O tempo da colheita acontece normalmente entre 10 e 12 meses ap6s o plantio, e duas caracteristicas funcionam como
indicativo de que esta no tempo certo de colher: a mudanga de cor das plantas, que ficam amareladas ou esbranquicadas; e a

aparéncia murcha das folhas. O desenvolvimento da Maranta arundinaceae L. acontece melhor em regides de clima imido e
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quente, entretanto, pode ser plantada em uma ampla faixa de condi¢fes ambientais, como em solos arenosos e profundos, ricos
em matéria organica que favorecem o desenvolvimento dos rizomas. Devem ser evitados, porém, os solos pesados e muito
argilosos, pois ndo toleram muita umidade; ou solos arenosos, muito secos e pobres. Os solos de baixada, desde que bem drenados,
sdo adequados (Silva & Monteiro, 1968). Por serem cultivadas por meio de rizomas e tubérculos, essas espécies podem

naturalmente sumirem, sendo necessario que haja um constante replantio para a sua propagacao (Neves et al., 2005).

3.2 Formas de Consumo e Aplicagdo

Determinadas espécies que pertencem a essa familia sdo empregadas em ornamentacdo de ambientes, enquanto outras
sdo exploradas pela industria de fécula voltadas ou ndo ao consumo humano (Costa, Espinelli & Figueiredo, 2008). Segundo
Nogueira, Fakhouri e Oliveira (2018), a fécula pode ser aplicada na industria de alimentos como agente espessante, gelificante,
e como substituto de gordura em alimentos, podendo ser citados como exemplos os molhos e condimentos. Além do setor
alimenticio, ela é usada na formulacéo de cosméticos, de aerossois e de pé para a pele; na producdo de embalagens biodegradaveis
de alimentos e como agente de encapsulamento em produtos farmacéuticos. Os caules rizomatosos das ararutas sdo consumidos
normalmente no processo de extracdo de fécula, objetivando a fabricacdo de pdes e biscoitos. A fécula possui uma excelente
digestibilidade, sendo bastante apreciada (Brasil, 2013). Os biscoitos elaborados com essa fécula derretem na boca, além de
apresentarem suavidade e leveza, caracteristicas que, aliadas a facilidade de digestdo, tornam o mingau de araruta recomendado
para criangas e idosos (Coelho, Santos, Almeida, Silva & Neves, 2005). Além disso, foram encontradas na literatura outras
formulagBes com a elaboracéo da fécula de araruta, como bolo, pudim, recheio de tortas e como agente espessante (Kay, 1973).

O sumo da araruta era utilizado contra picada de insetos, enquanto a fécula era usada contra a diarreia por algumas
tribos indigenas brasileiras. Ja a fibra da araruta tem sido empregada para dar qualidade especial ao papel (Coelho et al., 2005).
Essa fibra ja foi bastante aproveitada para alimentar os animais, mas a sua valorizagdo na alimenta¢do humana implica maior
busca da indUstria por outros usos alternativos, de modo que a farinha contenha tanto a fibra como a fécula (Neves et al., 2005).
Ademais, algumas outras utilizacfes foram identificadas na literatura como a aplicacdo local do rizoma fresco feita por indigenas
em casos de ferimentos provocados por flechas, envenenadas ou ndo, por conterem substancias acres, e como antidoto nas

mordidas de cobras peconhentas (Monteiro & Peressin, 2002).

3.3 Caracteristicas de Formas de Reflorestacdo da Araruta

O povo Tremembé da Barra do Mundau, em Itapipoca (CE) realiza a Festa do Murici e do Batiputa de 8 a 12 de janeiro
e na ocasido sdo distribuidas mudas de araruta como forma de incentivar a questdo do reflorestamento, as quais sdo plantadas
dentro do espaco festeiro, a fim de que impulsione a medicina tradicional na comunidade e 0 compromisso com a mée terra, com
troca de experiéncias entre guardides da sabedoria, lideres e jovens na aldeia. Além disso, o intuito do plantio é: quem plantar a
muda, estara plantando uma vida e devera voltar no ano seguinte na confraternizagdo para ver a como esta a planta e, assim, a
propagacdo é estimulada (Cetra, 2013).

Foi relatado por Estevdo (2019) que existem diferentes modos de plantio. Ele relata ainda que a araruta é uma planta a
qual gosta de sombra com terra imida, podendo ser cultivada em meio a plantios de milho, batata, mandioca, cajueiro e mata

sem distin¢do, dessa forma, contribuindo com uma 6tima propagacao, maior rendimento e com excelente qualidade.

3.4 Beneficiamento da Fécula da Araruta (Maranta arundinacea L.)
Todo o beneficiamento e a construcdo do fluxograma de producgéo foram provenientes de acompanhamento in loco de

uma extracdo na comunidade Vieira dos Carlos-Assentamento Barra do Mundad-Trairi, desde a colheita até os produtos descritos
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neste trabalho. As técnicas de beneficiamento aplicadas sdo as mesmas utilizadas para a cultura da mandioca. Entretanto,

adaptando-se algumas etapas as especificidades da araruta. Segue o fluxograma abaixo.

Fluxograma 1 - Beneficiamento de fécula da araruta.
SELECAO DOS RIZOMAS PARA BENEFICIAMENTO
N
2. LAVAGEM E DESCASCAMENTO
N2
3. TRITURACAO
N2
4. FILTRACAO - BIOMASSA

\Z
5. DECANTACAO E LAVAGEM
\Z

6. SECAGEM
Fonte: Autores (2021).

3.4.1 Selecdo entre os rizomas para beneficiamento e para plantio

Baseado no acompanhamento do plantio e nos demais processos, a colheita acontece preferencialmente 8 meses ap6s o
plantio, caso contrério, afetard de forma negativa toda a cadeia de produgdo, pois interfere diretamente no rendimento devido a
demora para a colheita do rizoma favorecer o desenvolvimento de uma textura mais fibrosa.

Antes de realizar o processo de lavagem e descascamento, identifica-se quais rizomas serdo utilizados para o
beneficiamento e quais serdo destinados para plantio. E desejavel que no beneficiamento seja considerado qualidade e rendimento.

Os rizomas grandes, com maior conteido de fécula, em outras palavras, com espessura grossa, proporcionam excelente
qualidade, sendo destinados para o beneficiamento de fécula, pois possuem melhor rendimento tanto na extracdo de fécula quanto
na obtencao dos tipos de farinhas. Estes rizomas apresentam também como particularidade a cor azul nas pontas, sendo indicativo
de tempo correto para colheita, consequentemente para a utilizagdo no beneficiamento.

Pode-se observar na figura 1 a variedade entre os tipos de rizomas com diferentes finalidades. Aqueles que apresentam
rizomas com pontas finas sdo destinados para mudas, pois ndo terdo contelido significativo para a extracdo de fécula, por
possuirem baixa qualidade e rendimento inferior, interferindo também no beneficiamento da farinha.

Escolhem-se rizomas de talos secos e com ramificacdo, dividindo-os em mais quantidades para um plantio de maior
area. Enquanto isso, para cultivos de menor area, até mesmo um plantio caseiro, planta-se de forma direta, ndo havendo
necessidade de divisdo dos talos. Esses terdo maiores ramificagdes, melhor desenvolvimento e maior rendimento da matéria

prima.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i15.22776

Research, Society and Development, v. 10, n. 15, e387101522776, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i15.22776

Figura 1 - Diferentes tipos de Rizomas e suas finalidades.

k

Fonte: Autores (2021).

3.4.2 Lavagem e descascamento

Os rizomas sdo colocados em imersdo com agua limpa em um tanque revestido de cerdmica na parte interna, tanto para
que as impurezas sejam removidas como para facilitar a remoc¢&o das cascas do rizoma da araruta, que tem como caracteristica
cascas finas. Nesse processo de descascamento, é necessario que sejam esfregados com as méos e lavados no mesmo momento,
separando-as (Figura 2). Ainda assim, é possivel também que as cascas sejam removidas sem a utilizagéo da agua, de forma seca,

sendo um processo mais demorado, mas de fécil execugdo.

Figura 2 - Araruta em imersao na dgua para descascamento.

Fonte: Autores (2021).

3.4.3 Trituragéo

Utiliza-se um triturador com base de madeira, contendo uma lamina que facilita a moagem, usando o préprio tanque de
lavagem como suporte para que o triturador seja fixado e facilite 0 manuseio no momento da trituragdo. Todo o trabalho é feito
de forma manual, em que a matéria prima é empurrada com auxilio de um bastéo ao encontro da lamina (Figura 3). Dessa forma,

0 material ja triturado cai sobre num recipiente que esta abaixo do moedor.
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Figura 3 - Araruta no processo de triturac&o.

Fonte: Autores (2021).

3.4.4 Filtracéo

O material tem como caracteristica uma massa grossa, fibrosa, de cor um pouco escura, sendo necessario homogeneizar
a massa com adi¢cdo de 4gua em um recipiente limpo. Em seguida, a massa é comprimida em um tecido de nylon fixado nas 4
pontas em estacas de madeiras de forma plana (Figura 4). No momento em que a massa é espremida, recomenda-se que haja
movimentos de compressdo e espalhamento, adicionando &gua potavel para facilitar a separacéo de fluido contendo amido e,
consequentemente, menor perda da fécula retida entre o material fibroso que possivelmente ficara retido no nylon. Entretanto,
aconselha-se que ndo haja exageros na adicéo de 4gua nesse processo, pois esperam-se residuos de fécula entre esse contetido
fibroso, chamado de biomassa, para que seja possivel o beneficiamento da farinha, descrito posteriormente. O fluido, que varia
de cor ao decorrer das lavagens, é coletado em recipientes que ficam abaixo do nylon.

A biomassa é definida como uma matéria organica proveniente de origem vegetal constituida por diferentes tipos de
células da qual a estrutura e composi¢do podem variar as partes ou espécies de plantas. Entretanto, as paredes das células da
biomassa sdo formadas por microfibrilas de celulose envolvidas por uma matriz de hemicelulose e lignina (Shafizadeh, 1982;
Mesa, 2011). Néo foi encontrado o uso da biomassa da araruta na geracdo de energia, sendo necessario mais estudos para

avaliacdo de outros usos a fim de um aproveitamento integral e sustentavel desse processo.
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Figura 4 - (A) Tela de nylon para o processo de filtragem e lavagem e (B) Processo de comprimir e espalhar massa.

Fonte: Autores (2021).

3.4.5 Decantacéo e lavagem

No processo de decantacdo, € necessario que ocorram, no minimo, 3 lavagens até o beneficiamento final. A primeira
decantacdo dura, no maximo, 1 hora, passando novamente o contetido por filtragem com o objetivo de garantir maior rendimento
da fécula final, sendo suficiente no minimo 30 minutos para os demais processos de decantagdo, mantendo o recipiente coberto
para ndo ocorrer contaminagao fisica.

Na primeira decantagdo, ndo ha necessidade de adigdo de &gua, pois ja foi adicionada d4gua na araruta moida, podendo
ser proveniente também do processamento anterior na primeira filtracdo. Podera haver formacéo de bolhas na parte superior do
liquido. Apds o tempo de espera, retira-se a dgua turva cuidadosamente para que ambos (&4gua e fécula) ndo se misturem
novamente, restando a fécula imida no fundo do recipiente. Antes da segunda decantacdo acontecer, adiciona-se agua tratada
em média 3 vezes a mais do conteido resultante com o intuito de homogeneizar e para uma eficiéncia no procedimento de
lavagem (Figura 5). Logo em seguida, descarta-se a 4gua e repete-se a etapa anterior para uma terceira decantacdo. Ao finalizar
a Ultima etapa, obtém-se um amido.
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Figura 5 - (A) Formac&o de bolha na primeira decantacéo, (B) Fécula na primeira decantacéo e (C) Fécula final.

A Po e C
B A\

Fonte: Autores (2021).

3.4.6 Secagem

Posteriormente, a fécula estara pronta para a secagem, sendo possivel secar de duas formas: por meio da secagem natural
ao sol ou com a utilizacdo de secagem forgada utilizando um forno, a qual é aquecida com a incineracdo de lenha. No entanto,
ambos 0s processos de secagem possuem vantagens e desvantagens, podendo ser citados alguns exemplos para cada.

No processo de secagem natural, suas vantagens sdo: maior facilidade no manuseio da matéria prima e auséncia de
custos, enquanto as desvantagens sdo: demora no processo, a impossibilidade de controlar as condi¢Ges ambientais (umidade,
sol, chuva e vento) e sanitérias (roedores, insetos e poeiras). J& no processo de secagem for¢ada utilizando o aquecimento da
placa, aumenta-se a rapidez no processo, ou seja, sendo otimizada a operagdo e alta capacidade na secagem, com desvantagens
no superaquecimento da matéria prima, em outras palavras, promovendo uma possivel gelificacdo parcial com possibilidade de
perda parcial ou total desta propriedade a depender do tempo e temperatura empregados. De modo geral, os dois métodos de
secagem exigem cuidados.

3.5 Beneficiamento de Trés Tipos de Farinhas a Partir da Biomassa da Araruta
Nesse beneficiamento, para os diferentes tipos de produtos, usa-se como base a biomassa proveniente do beneficiamento

da fécula, descrito no ponto 3.4.4. Dessa forma, resultando em trés tipos de farinhas.

3.5.1. Farinha amarela

Fluxograma 2 - Beneficiamento da farinha amarela proveniente da biomassa da araruta.

PRENSAGEM

\Z
SECAGEM NATURAL ENTRE 2 A 3 DIAS

\Z
PENEIRAMENTO

Fonte: Autores (2021).

A farinha amarela € obtida depois que a biomassa é submetida a prensagem e a secagem de forma natural, entre 2 e 3

dias ao sol. Dessa forma, intensifica-se a cor ao passar dos dias, tornando-se um produto mais interessante, atrativo e procurado
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pelos consumidores. Além disso, é possivel aumentar a vida Util deste produto, se desejar, entre 10 e 15 dias do beneficiamento,
podendo usar a aplicacdo de “torragem” de forma rapida. O peneiramento pode ocorrer em peneiras com malhas de granulometria
grossa, caso o desejado seja uma farinha com fibras maiores, como também podendo ser com granulometrias pequenas, se 0
objetivo ¢ de uma farinha fina e com conteudo “fibroso” mais fragmentado. Indica-se que todos os tipos de farinha sejam

armazenados em local seco e arejado.

3.5.2 Farinha branca

Fluxograma 3 - Beneficiamento da farinha branca proveniente da araruta.

PRENSAGEM
\Z
PENEIRAMENTO EM MALHA GROSSA
\Z
SECAGEM FORCADA
\Z
2 PENEIRAMENTO

Fonte: Autores (2021).

A partir da biomassa é possivel a obten¢do da farinha branca. Na farinha branca, além dos processos de prensagem,
peneiramento, ela serd seca, isto é, a farinha serd submetida a "secagem" com a utilizacdo de equipamento popularmente
conhecido como tacho, aquecido por 5 minutos no maximo, sendo adicionado sobre a superficie pouca quantidade para que a
secagem aconteca de forma homogénea sempre em movimentacéo do conteido a ser seco, para maior eficiéncia e adequacéao do
produto final. Em seguida, é desejavel que haja dois peneiramentos com malhas que promovam uma farinha com granulometria

homogénea e pequena e com o objetivo de adquirir uma farinha fina.
3.5.3 Farinha integral

Para o beneficiamento da farinha integral é utilizado todo o conteddo existente no rizoma, isto é, ndo passa por extragdo

da fécula, farinha que terd um maior rendimento e um maior contetido de amido.
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Fluxograma 4 - Beneficiamento da farinha integral proveniente da araruta.
SELECAO DOS RIZOMAS PARA BENEFICIAMENTO
N2
LAVAGEM E DESCASCAMENTO
N
TRITURACAO
N2
PRENSAGEM
N2
PENEIRAMENTO EM MALHA COM MALHA GROSSA
N2

SECAGEM NATURAL A SOMBRA
Fonte: Autores (2021).

A partir da trituracdo de todo o rizoma, segue direto para a prensagem, sem passar por nenhuma lavagem, o que mantém
0 conteudo integral, ap0s essa prensagem € peneirada em peneira rustica, com estrutura de madeira, com malha grossa em ago
garantindo resisténcia durante o manuseio. Dessa forma, permite-se a passagem de toda a biomassa reduzindo o tamanho dos
componentes fibrosos. Contudo, a secagem natural ocorre na sombra em ambiente arejado e dura em média 72 horas, com
movimentag&o da farinha para que a secagem aconteca de forma homogénea. Quando estiver seca, ela é peneirada e armazenada.
Por essa farinha conter seu conteldo quase integralmente quando se remete ao rizoma, se torna um tipo de farinha bastante

atrativo ao consumidor.

3.5.4 Fungdes dos equipamentos utilizados no beneficiamento dos diferentes tipos de farinhas

Foram utilizados trés equipamentos (prensa, peneira e forno), no processo de beneficiamento dos tipos de farinhas e da
fécula. De modo geral, ambos com as mesmas finalidades em otimizacdo de cada operag&o.

A prensa usada tem estrutura de madeira, de médio porte e tem como objetivo a remocdo de 4gua presente na biomassa,
0 que auxilia na técnica de secagem das farinhas.

Ja aaplicacdo da peneira com estrutura de madeira, com malha grossa, de aco € resistente durante o impacto do manuseio
e tem como fungdo reter na superficie do utensilio a parte “fibrosa” durante o peneiramento da biomassa, de modo que haja a
separacéo dos dois conteddos. Entretanto, no primeiro peneiramento com a malha descrita anteriormente, ¢ aceitavel que passem
partes da fibra da araruta, consequentemente resultando numa farinha com granulometria grossa. Podendo utilizar outros tipos
de malhas utilizando uma malha pequena, assim resultara uma farinha de granulometria fina.

A metodologia de secagem pode acontecer de trés modos: secagem natural ao sol, secagem natural a sombra e secagem
forgada, utilizando um equipamento aquecido com lenhas incineradas. Esse método de secagem consiste na otimizagdo do

processo, consequentemente na remocao de toda a dgua presente na farinha, deixando-a seca e pronta para consumo.

3.6 Composicdo Centesimal da Araruta

A Tabela 1 apresenta dados da composic¢ao centesimal da fécula da araruta por diferentes autores.
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Tabela 1 - Composicéo Centesimal da fécula da Araruta.

Pardmetros Souza et al. Melo Rodrigues Ferrari e Leonel
(2020) (2019) (2014) (2005)
Umidade 04,28 12,06 10,90 83,29
(%)
Carboidratos - - 88,46 -
(9/1009)
Proteinas 00,09 00,09 00,41 00,85
(9/1009)
Lipideos - 00,11 - -
(9/1009)
pH - 07,05 07,30 .
(9/1009)
Fibra 00,36 00,44 - 01,40
(9/1009)
Cinzas 00,27 00,15 00,22 00,45
(9/1009)

Fonte: Autores (2021).

Os dados de cada pardmetro mostrados na Tabela 1 mostraram variagBes nos resultados, supostamente por
consequéncias do tipo de clima, tamanhos diferentes, diferentes épocas da realizacdo da colheita, variedades e formatos (Chitarra
& Chitarra, 2005).

No pardmetro de umidade houve diferencas entre os valores. No estudo de Souza et al. (2020), o valor expresso na
tabela 1 foi de 4,28% referente aos 336 dias apds o plantio da araruta. Contudo, o autor realizou 5 anélises da composi¢do
centesimal em diferentes dias ap0s o plantio (253, 273, 295, 314 e 336). Dessa forma, 0 menor valor para umidade foi com 295
dias apds o plantio. J& na pesquisa de Rodrigues (2014), foram encontrados dados para diferentes variedades da araruta (Comum
e Ovo de Pata), o autor néo relata quantos dias foi feita a colheita apds o plantio. O dado expresso neste trabalho é da araruta
comum, sendo similar ao dado da variedade ovo de pata com 10,2 %. Esses valores foram proximos da composicao quimica da
fécula da araruta e da mandioca identificado por Melo (2019). Ferrari e Sarmento (2005) encontraram dados diferentes para a
composicao centesimal em diferentes meses (10, 12 e 14), 83,29 %, 71,91 % e 69,92%, respectivamente, em umidade. Contudo,
ndo foi relatada a variedade da araruta.

O valor de carboidrato identificado por Rodrigues (2014) com 88,46% para a variedade comum, é similar a variedade
de ovo de pata 89,38%, sendo proximo ao valor 90,29% de carboidratos das raizes da batata doce e inferiores ao valor 97,97%
da fécula da batata doce (Leonel, Jaquey & Cereda, 1998).

No parametro proteinas, os valores de Souza et al. (2020) e Melo (2019) foram iguais a 0,09%, porém este valor foi
inferior ao encontrado por Rodrigues (2014) para as variedades comum e ovo de pata, respectivamente, 0,41% e 0,27%, que
também foram valores inferiores ao encontrado na literatura de Ferrari e Leonel (2005), com 0,85%, todavia, na mesma literatura
para proteinas com o rizoma de 12 meses 1,7% e com 14 meses 1,91%.

Melo (2019) encontrou valores proximos para lipideos nas féculas de mandioca, batata doce e araruta, respectivamente,
0,09%, 0,12% e 0,11%.
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O pH identificado nas variedades comum 7,30 e ovo de pata 6,80, tiveram valores prdximos aos encontrados por
Rodrigues (2014). Além disso, Melo (2019) identificou valores com similares 6,28, 6,54 e 7,05 nos amidos, respectivamente,
mandioca, batata doce e araruta. Sendo semelhantes ao encontrado nos estudos de Leonel etal. (1998) para fécula da batata doce
com valor de 6,37.

A quantidade de fibra exposta na tabela 1 distinguiu-se entre eles. Entretanto, os valores identificados por Melo (2019)
em batata doce 0,35%, mandioca 0,61% e araruta 0,44% foram inferiores ao encontrado por Ferrari e Leonel (2005) com 1,40%,
valor este superior ao encontrado em batata doce por Leonel et al. (1998).

No parametro cinzas, os valores foram préximos entre os autores, podendo ser comparado com a quantidade de cinzas
no amido de batata doce 0,01% e 0,12% para mandioca descritos por Melo (2019) e 0,50% para fécula da batata doce analisado
por Leonel et al. (1998).

De modo geral, durante a discussdo dos valores, foi observado que os resultados dos pardmetros apresentaram alteracoes
ocasionadas possivelmente por diversos fatores como variedade da araruta, tempo de colheita, diferentes tipos de solo realizado
o cultivo, temperatura do ambiente, clima e formas de cultivo. Compreende-se que, por ser uma planta cultivada em pequena
escala e por grupos especificos, seria necessario um mapeamento das areas cultivadas, assim como sua analise quimica e fisico-

quimica para ressaltar seus parametros nutricionais e sua usabilidade em prepara¢des gastrondmicas.

3.7 Uso da Fécula da Araruta em Preparagdes Gastrondmicas

A fécula pode ser aplicada na indUstria de alimentos como agente espessante, gelificante, substituto de gordura em
alimentos podendo ser citados como exemplos 0s molhos e condimentos (Nogueira et al., 2018). Essa capacidade deve-se a
gelatinizagdo da fécula, que acontece quando ocorre a quebra das ligagdes de hidrogénio no amido, fazendo com que os granulos
se quebrem e se dissociem formando um gel. Desta forma, a propriedade de gelatinizacéo é controlada, em parte, pela estrutura
da amilopectina e a composicdo do amido. A fécula gelatinizada confere corpo, textura e estabilidade. Entretanto, a fécula tem
limitacBes ao ser usada na sua forma nativa na industria, pois € bastante sensivel aos baixos pHs, as altas temperaturas e ao
tratamento mecénico, o que torna necessaria a sua modificacdo (Tester & Morrison, 1990; Tester, 1997; Thomas; Atwell, 1999;
Singh, Singh, Kaur, Sodhi & Gill, 2003).

Os caules rizomatosos das ararutas sdo consumidos normalmente no processo de extracdo de fécula, objetivando a
fabricacdo de pées e biscoitos. A fécula possui uma excelente digestibilidade, o que colabora para que ela seja bastante apreciada
(Brasil, 2013). Os biscoitos elaborados com essa fécula derretem na boca, além de apresentarem suavidade e leveza. Essas
caracteristicas, aliadas a facilidade de digestéo, tornam o mingau de araruta recomendado para criancas e idosos (Coelho et al.,
2005).

A notoria presenca do biscoito de araruta nas referéncias utilizadas e no relato da comunidade acompanhada durante o
beneficiamento implicou a escolha deste preparo como um representante que mostra a importancia cultural da araruta, visto que
os textos o destacam como uma preparacao feita desde o inicio da utilizacdo da araruta.

Assim, houve a producéo do biscoito de araruta com coco, que iniciou-se utilizando-se o método cremoso (Manohar,
Rao, Manohar & Rao, 1999) entre aglcar e manteiga, depois foi acrescentado o ovo. Em seguida, depois de peneirada, a fécula
de araruta foi adicionada juntamente com o coco ralado. Depois, misturou-se a massa até que fosse atingida uma textura
homogénea para que pudesse ser modelada da forma desejada. Por Gltimo, foi colocada em forma untada com manteiga e levada
ao forno, pré-aquecido a 180°C. A massa possui textura seca, o que dificultou a modelagem. Ao ser concluido o preparo, obteve-
se um biscoito de cor clara, de consisténcia aerada, de maior fragilidade se comparada ao biscoito produzido com farinha de

trigo, mas sendo crocante e leve, principalmente devido a baixa quantidade de gordura adicionada a preparagdo, e de sabor
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levemente adocicado.

Figura 6. (A) Biscoito de araruta com coco, (B) Pastel de carne com massa a base de araruta.

Fonte: Autores (2021).

Além disso, as inddstrias alimenticias observaram que, devido a auséncia de gluten, a fécula de araruta tem um grande
potencial na produgéo de alimentos voltados aos portadores da doenca celiaca, que sdo individuos intolerantes ao gldten devido
a uma predisposicdo genética (Castro, 2018). Este fato motivou a escolha do pastel de araruta como uma preparagdo a ser
destacada, visto que houve a unido do pastel ser um alimento bastante consumido e apreciado e da possibilidade do seu consumo
por aqueles que possuem restricdo alimentar devido ao gliten e que a fécula de araruta se comportou adequadamente a este
produto.

Com isso, para a elaboracdo do pastel de araruta, foram misturados a farinha de arroz, a fécula de araruta em propor¢des
iguais e o sal em um recipiente. Em seguida, em outro recipiente, colocou-se 0 ovo para que a gema e clara fossem misturadas
e, posteriormente, adicionou-se a cachaga. Feito isso, colocou-se a primeira mistura na bancada com um orificio no meio para
que fosse adicionada a mistura liquida, incorporando do centro para fora. A adicdo da &gua foi feita aos poucos até que fosse
obtida uma massa moldavel. A abertura da massa foi feita entre filme plastico, com a finalidade de reduzir a adigéo de farinha
para abrir a massa. Os pastéis foram moldados em formato de meia lua e de quadrado com tamanho aproximado de 12cmx12cm
e espessura em torno de 2mm. Como recheio, foram utilizados queijo coalho e carne moida refogada, pois apresentam
caracteristica seca, 0 que nao prejudica a estrutura do pastel, o qual possui baixa elasticidade devido a auséncia do glaten. Por
Gltimo, com o auxilio de um garfo, a massa foi fechada. Ao ser terminado o preparo, obteve-se um pastel leve e crocante, mas
com espessura da massa um pouco maior que o feito com farinha de trigo. Manifestou maior qualidade sensorial ao ser frito em
0leo em temperatura entre 140 a 160°C, se comparado aquele feito sob cocgéo a seco, como em fritadeira elétrica a ar. Observou-
se que ao ser frito em uma temperatura mais elevada o pastel dourava rapidamente e ndo finalizava a coc¢do da massa que se
apresenta com maior espessura que uma feita com trigo.

Dessa forma, os aspectos sensoriais obtidos ao final dos preparos citados mostram a importancia do uso da araruta na

panificacdo e na confeitaria, visto que, se comparada as alternativas de farinhas, ela possibilitou sabor e aspecto mais agradaveis.
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Além disso, a auséncia do glaten na araruta permite o acesso de pessoas portadoras da doenca celiaca a uma maior variedade de
alimentos, que também carregam valor cultural, como o biscoito e 0 mingau. Outro ponto a ser enfatizado é que ndo existe
transgenicidade na araruta como ocorre com frequéncia no milho (Silva, 2021).

A fécula de araruta tem um grande potencial de uso em produtos de panificacdo e confeitaria atingindo um publico
especifico, como os celiacos. Suas preparacGes tém sabor e aparéncia agradaveis, que, combinado com sua alta digestibilidade e
propriedades nutricionais, as tornam ainda mais atrativas. Além disso, seu uso pode promover uma fonte de renda para

agricultores e garantir a existéncia desse tubérculo.

4. Concluséo

Diante do exposto, foi possivel realizar um levantamento bibliogréfico com o rizoma araruta (Maranta arundinaceae L.)
a qual apresentou-se com grande potencial para ser explorado industrialmente. Entdo, a partir das técnicas utilizadas no
beneficiamento da cultura da mandioca, foi possivel a obtencdo da fécula da araruta. A partir da biomassa que é resultante do
beneficiamento anteriormente citado, obteve-se duas diferentes classificagcdes de farinhas, além da farinha integral. E com isso
resgatar o seu uso e mostrar novas possibilidades de incorporacdo na alimentagdo através de preparaces gastrondmicas,
especificamente, biscoito de araruta com coco e massa de pastel. O cultivo da araruta deve ser fomentado para que haja maior
aproveitamento dela no setor alimenticio, visto que é comprovada a viabilidade de preparos que utilizam sua fécula com
resultados satisfatérios, além de promover acesso do publico celiaco a uma maior variedade de preparos. Além disso, a araruta
favorece o estimulo econémico e a propagacao cultural para as comunidades tradicionais que mantém a plantacdo deste rizoma,

bem como a reducéo do risco de extin¢do desta planta.
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