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ABSTRACT

Unconventional food plants hold great promise in the field of food technology, in addition to presenting
therapeutic potential and pharmaceuti cal applicability. Replacing wheat flour with other vegetables isan
alternative to a healthier diet, moderate or gluten-free. The arrowroots Maranta arundinacea L. and
Myrosma cannifolia L.f. they have edible rhizomes that can be used, especially for removing starch for the
manufacture of bakery products and potential diverse use in the food industry. The objective was to
evaluate the potential use of both arrowrootsin view of the technological properties for application in food.
Arrowroot flour and starch were obtained through conventional treatment. A physical-chemical and
technological characterization linked to the properties of starch was carried out. The results indicate an
ideal dryingtemperature of 60°C for 3:30 hours and a low yield for starchesinrelation to flour, especially
in common arrowroot. All products obtained in this study had a pH close to neutrality, but moisture
content within the standard required by current legislation. The flours generally obtained technological
characteristics compatible with those presented in theliterature, especially for the formation of starch gel,
proving to be viable for replacing conventional flours.

RESUMO

As plantasalimenticias no convencionais sdo uma grande promessa no campo da tecnologia d e alimentos,
além de apresentarem potencial terapéuticoe aplicabilidade farmacéutica. Substituir farinha de trigo por
outros vegetais € uma alternativa para uma alimenta¢ao mais saudavel, reduzindo o impactodo gliten. As
ararutas (Maranta arundinacea L.) e Myrosma cannifolia L. f. possuem rizomas comestiveis que podem
ser utilizados, especialmente, para a extragdo de amido para a fabricacido de produtos de panificacio e
potencial emprego diverso na industria alimenticia. Objetivou-se avaliar o potencial uso de ambas as
ararutas diante das propriedades tecnologicas para a aplicagdo em alimentos. Foram obtidas farinha e
féculas das ararutas através de secagem convencional. Realizou-se a caracterizagdo fisico-quimica e
tecnol6gicaligadaa propriedades do amido. Os resultados indicam temperatura de secagem ideal de 60°C
por 3:30 horas e um baixo rendimento para as féculas em relagéo a farinha, especialmente na araruta
comum. Todos os produtos obtidos neste estudo apresentaram pH préximo da neutralidade, porém teor
de umidade dentro do padréo exigido pela legislacdo vigente. As farinhas obtiveram no geral
caracteristicastecnoldgicas compativeis com o apresentado na literatura, especialmente para a formacio
de gel de amido, mostrando-se viavel para a substituiciao de farinhas convencionais.
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Introducao

O conceito de alimentacdo muda conforme o conhecimento da populacao sobre
alimentos e seus beneficios. Desta forma, a busca por uma vida saudavel impulsiona a adogao
de novas abordagens alimentares, que levam em consideracao a funcionalidade e a
sustentabilidade (Muthamilarasan; Prasad, 2021). No entanto, no Brasil, a diversidade
alimentar é considerada pobre, com poucas espécies de plantas padronizadas para producao
agricola, e por isso muitas plantas nao recebem a atencao que merecem devido a falta de
disponibilidade no mercado (Polesi et al., 2017).

Considerando este cenario, as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC)
destacam-se como uma fonte nutricional de alta qualidade e de compostos bioativos para a
alimentacdo humana (Ferreira et al.,, 2024). De forma geral, sdo plantas tipicas de
determinadas regides do mundo, sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas ou exoticas,
mas nao estao presentes no cardapio diario da populacdo (Kinupp & Lorenzi 2014 ; Talucder;
Ruba; Robi, 2024 ). Entretanto, as PANC tém potencial para a producao de novos alimentos e
ingredientes funcionais (Milao et al., 2022) e ampliam a variedade de producao vegetal,
adaptando-se facilmente a diferentes condicdes e resistindo a doencas e mudancas climaticas
(Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, 2010).

Dentre as diversas espécies conhecidas de PANC no mundo e no Brasil, destacam-se no
nordeste brasileiro, duas espécies da familia Marantaceae R. Brown, taxonomicamente
conhecidas como Maranta arundinacea L. e Myrosma cannifolia L.f e popularmente como
ararutas (Luna; Saka 2023), araruta comum e araruta ovo de pata, respectivamente e
caracterizam-se por apresentarem rizomas comestiveis amilaceos (Madineni et al., 2012;
Tinrat; Chomnawang, 2024 ). Estes vegetais nao convencionais sao pouco estudados e quase
desapareceram do mercado produtor devido a introducao industrialmente de novas farinhas
obtidas de graos (Amante et al., 2020; Souza et al., 2022).

A araruta comum (M. arundinacea L.), amplamente distribuida no Brasil, desde o
Nordeste até o Sul do pais, apresenta rizomas brancos e ricos em amido (Kinupp & Lorenzi
2014; Luna et al., 2020) e na medicina tradicional, € usado o puré dorizoma topicamente para
tratamento de feridas por flechas e picadas de escorpiao (Coelho et al., 2005) e relatada ainda
com atividade antidiarreica (Rahman et al., 2015; Rawat; Singh; Kumar, 2017), além disso, os
rizomas sao utilizados para extrair amido que é geralmente empregados em produtos de
panificacio, como paes, biscoitos e bolos (Lestari; Huriyati; Marsono, 2017). E uma fonte
promissora de amido adequado para celiacos, pois ndo contém gliten (Amante et al., 2020;

Malki et al. 2023) e de compostos bioativos (Octavia et al. 2024).
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A araruta ovo de pata (M. cannifolia L.f.), Gnica espécie do género Myrosma L.f.
(Vieira; Maas; Borchsenius, 2012), também possui rizomas consumidos cozidos ou assad os por
uma parcela reduzida da populacao, indicando seu potencial alimenticio, apesar poucos
estudos sobre a utilizacdo alimenticia e composi¢ao nutricional e medicinal da planta na
literatura recente (Rincon et al., 1999; Abdullah; Schneider; Petersen, 2008). Além disso, os
rizomas contém amido com caracteristicasadequadas para aplicacao em produtos alimenticios
e produtos cosméticos e farmacéuticos (Rincon et al., 2005; Nogueira et al., 2018; Guru et al.
2023). Os indigenas da regido Amazonica, de diferentes etnias, conhecem a planta como
'batata para pegar bicho de casco' (Gongalves, 2017).

O amido proveniente de araruta pode ser empregado ainda tecnologicamente como
hidrocoloides usados para gelatinizar, modificar a textura de produtos alimenticios (Park;
Olawuyi; Lee, 2020; Waraczewski et al.,, 2022; Ming-min; Ismail-Fitry, 2023) e no
desenvolvimento de biopolimeros sustentaveis para embalagens e filmes comestiveis e
biodegradaveis (Tarique; Sapuan; Khalina, 2021; Guru etal., 2023; Lakshan et al., 2024 ; Khan;
Sapuan; Husna, 2025). Caracterizar as propriedades do amido dessas espécies de araruta é
primordial para dar base ao emprego destas como ingredientes na formulacao de novos
produtos alimenticios (Ayala Valencia et al., 2015; Guilherme et al., 2019; Deswina; Priadi
2020) e suplementos (Charles et al. 2021).

Para tanto, este trabalho teve como objetivo analisar o potencial tecnologico de farinhas
e féculas obtidas de rizomas de dois tipos de araruta a partir das variedades de araruta ovo de
pata (M. cannifolia) e araruta comum (M. arundinacea), através da avaliacao das
caracteristicas fisico-quimicas e tecno-funcionais associadas ao amido visando a viabilidade

para aplicacao na induastria alimenticia.

Material e métodos

Material de estudo

O material de estudo foi composto pelos rizomas, in natura e frescos, de cultura
organica, adquiridos na feira agroecologica do municipio de Rio Formoso, localizado na regiao
litoranea da mata sul de Pernambuco. Foram utilizadas para fins comparativos as espécies
Araruta comum e Araruta ovo de pata conhecida na regidao de cultivo e consumo por
“Batatarana”. As matérias-primas utilizadas neste estudo foram mantidas refrigeradas até o

momento do processamento para manutenc¢ao das suas caracteristicas e estabilidade.

Processamento e obtencao das farinhas e féculas
A matéria-prima foi selecionada, sendo excluidas aqueles que apresentaram sinais de

deterioracao (manchas escuras, partes amolecidas, presenca de limosidade e alteragoes de

841



SILVA, Liliane Maria da W; RANDAU, Karina Perrelli ®; OLIVEIRA, Marina Maria Barbosa de ®

odor). Em seguida, foi realizada a lavagem e sanitizagdo com solugao de hipoclorito de s6dio
(200 ppm) a 10% por 15 minutos, enxague e pesagem do material bruto. Realizou-se o
descascamento dos rizomas e corte em laminas finas (3mm de espessura) e pesagem do
material a ser processado.

O procedimento para obtencao das farinhas vegetais seguiu a técnica de desidratacio
em estufas de bandeja com circulagao de ar, aplicando-se temperaturas de 50°C e 60°C para
obtencao de curva de secagem, seguindo o descrito por Schveitzer et al. (2016), com
modificacoes, obtendo ao final as farinhas integrais A (50°C) e B (60°C) da araruta comum e
araruta ovo de pata.

Para obtenc¢ao da féculaprocedeu-se a metodologia conforme descrito por Amaraletal.
(2017). Os rizomas in natura foram cortados e triturados em liquidificador semi-industrial
com agua destilada na proporc¢ao de 1:1 para a desintegracdo da parede celular e liberacao do
amido. O produto foi coado em pano fino tipo voal, para separacao das fibras residuais
(biomassa) do material solavel.

A suspensdo liquida obtida foi reservada deixada em repouso para precipitacao e
decantacdo. A fase liquida foi descartada e o decantado lavado com agua destilada e repetindo-
se ociclo por 3 vezes, a cada ciclocom tempo de 4h de decantacao sobrefrigeracdo. Abiomassa
residual (Farinha C) e o precipitado (Fécula) obtido foram submetidos a secagem em estufa
com circulacdo de ar a 60°C por aproximadamente 1h e 2h, respectivamente, obtendo textura
final seca, posteriormente, triturado, peneirado, embalado em saco plastico proprio para
alimento, identificado e armazenado sob refrigeracao.

Rendimento

Obteve-se o rendimento da matéria-prima através do indice de conversao (IC) segundo
Philippi (2006) (Eq. 1), além do rendimento da extracao da farinha e da fécula, relacionando o
peso da matéria-prima e o peso da matéria-prima desidratada, triturada e peneirada (Reis et

al., 2010) (Eq. 2):

__peso PANC descascada __peso finalda farinhadesidratada

IC

x 100 (Eq. 1) Rf x 100 (Eq. 2)

peso PANC crua peso PANC descascada
Curva de secagem

A curva de secagem foi obtida com base na metodologia descrita por Nespolo et al.
(2015). Os rizomas laminados de ambas as ararutas, foram dispostos em bandejas e secos em
desidratador adiabatico (PARDALTEC) com circulacao forcada de ar. As temperaturas
utilizadas foram 50°C e 60°C, para selecao das melhores condi¢oes de tempo e caracteristicas

sensoriais da farinha. O rendimento da farinha foi obtido em relacao ao peso seco.
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A variacao da perda de umidade em base seca (Xbs) foi calculada a cada intervalo de
secagem (Eq. 3):
oy — MH20
Xbs% = e X 100 (Eq. 3)

Onde: MH20= Massa de agua contida no produto; Mss= Massa de solido seco.

Analises das caracteristicas fisico-quimicas

A caracterizacio fisico-quimica das ararutas foi realizada na matéria-prima in natura
e nas farinhas e féculas, obtida a partir das analises do teor de umidade a 105°C por
gravimetria, determinacaodo pH em pHmetro digital e determinacio do teor de acideztotal
titulavel segundo os métodos descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL,

2008). Todos os ensaios fisico-quimicos foram realizados em triplicata.

Estudo das propriedades tecnologicas das farinhas e féculas

Este estudo avaliou as propriedades tecnologicas de farinhas e féculas através de
diversos testes realizados em duplicata. A metodologia empregada incluiu a determinacao de:
1) Massa especifica aparente (Pa) (Moreira et al., 1985); 2) Massa especifica real (Pr) conforme
Coutoetal. (1999); 3) Porosidade (¢) (Silva, 2021); 4) Indice de absorcio de 4gua (IAA), Indice
de solubilidade em 4gua (ISA) e Indice de absorciio em 6leo (IAO) descrita por Guillon e Champ
(2000); 5) Poder de inchamento (PI) (Rocha et al., 2008); e 6) Prova de reconstituicao através
do método proposto pelo IAL (2008) adaptado.

Resultados e Discussio

Curvas de secagem de farinha e fécula

As curvas desecagemdefarinhase féculas sao ferramentas essenciais para a otimizagao
de processos de desidratacdao na induastria alimenticia. Elas fornecem informacoes cruciais
sobre a taxa de remocao de 4gua em func¢do do tempo, permitindo o controle preciso da
umidade final do produto. A compreensao dessas curvas é fundamental para garantir a
qualidade, a seguranca e a estabilidade de farinhas e féculas, influenciando diretamente suas
propriedades funcionais e sensoriais (Chavez- Salazar et al., 2022). Além disso, a analise das
curvas de secagem auxilia na determinacdo das condicOes ideais de processo, como
temperatura e velocidade do ar, visando a eficiéncia energética e a preservacao das

caracteristicas desejaveis dos polissacarideos (Tarique et al., 2021;).
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As curvas de secagem foram obtidas relacionando a perda de umidade em base seca
(%Xbs) e tempo (min), apresentando tempo inferior a 7 horas para as duas medidas de
temperatura (60°C e 50°C) nos dois materiais estudados, em que o menor tempo observado

para estabilizacao da matéria seca foi de 3:30h para a temperatura de 60°C (Gréaficos 1 e 2).

Grafico1. Grafico 2.

Curva de secagem a 50° C e 60°C das Curva de secagem a 50°C e 60°C das farinhas

farinhas de Araruta comum (%Xbs/min). de Araruta ovo de pata (%Xbs/min).

25.00

20.00 / \
\
\
\

Tempo (min)

——50"C —8—6 0—50°C —8—60°C

Fonte: Dos autores (2022). Fonte: Dos autores (2022).

Notempode 100min observa-sea perda maisacentuada demassa de agua (Xbs%) pela
estrutura de ambas as ararutas na temperatura de 60°C, o que indica a possibilidade de maior
estabilizacdo em menor tempo, requerendo menor energia e exposicao prolongada do material
ao calor preservando assim o amido presente (Rostamabadi et al., 2022).

Buscandoa relacao ideal entre tempo de desidratacao e qualidade sensorial (cor, odor
e textura) do produto, pode-se observar que quando ambos os rizomas que foram expostos a
50°C adquiriram uma coloracao mais escurecida, apesar de ser a menor temperatura, porém
apos ser realizada a etapa de trituracao e tamisagdo para obtencao das farinhas finais, essa
alteracdo nao mais foi verificada com tanta intensidade (Figuras 1 e 2).

Freitas (2014) ao obter farinha de batata-doce através de secagem em estufa com
circulacao forgcada verificou a temperatura de 40°C durante 24 horas como melhor resultado.
Determinar o melhor tempo e temperatura para o processo € crucial, considerando nao apenas
a rapidez do método, mas também fatores como a qualidade da matéria-prima, caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais desejadas ao final e as possiveis alteracoes podem exibir diante do
tempo e temperatura de exposicao. O processamento industrial, como a moagem do amido,
danifica as regides cristalinas da amilopectina, e isto pode afetar propriedades tecnolédgicas
como a viscosidade, que determina as propriedades dos produtos alimenticios (Seidi et al.,
2022).

Assim, o bindbmio tempo-temperatura considerado mais adequado foi de 60°C por 3

horas e 30 minutos. Nenhuma alteracao caracteristica foi detectada no odor e na textura dos
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produtos, apresentando farinhas de coloracao branca levemente bege e fécula de tonalidade
mais esbranquicada. Ao final do processamento das féculas, os residuos fibrosos obtidos apds
tamisacao, sao maiores para araruta comum de caracteristica mais escurecido em comparagao

com as da araruta ovo de pata (Figura 1 e 2 — Aa, Ba, Ca).

Figura 1. Figura 2.

Fragoes de residuos e farinhas obtidos  Fragoes de residuos e farinhas obtidos
de Araruta comuma 50°Ce 60°C. de Araruta ovo de pata a 50°C e 60°C.

al

i : A w
A= Farinha 50°C; B = Farinha 60°C; C = Farinha do A= Farinha 50°C; B = Farinha 60°C; C = Farinha do
residuo da fécula 60°C; Aa, Ba e Ca = Residuo obtido no restduo da fécula 60°C; Aa, Ba e Ca = Residuo obtido no
Tamis Mesh 48; Ab, Bb e Cb = Residuo obtido no Tamis Tamis Mesh 48; Ab, Bb e Cb = Residuo obtido no Tamis
Mesh 65; Ac, Be e Ce = Farinhas finais. Mesh 65; Ac, Be e Ce = Farinhas finais.

Fonte: Dos autores (2022). Fonte: Dos autores (2022).

A desintegracao por ralar/moer € crucial para expor as paredes das células vegetais e
com isso os granulos deamido podendo gerar residuos solidos fibrosos. Branco; Naka e Cereda
(2019) também encontraram ao final residuos fibrosos do processamento de araruta. Estudos
recentes indicam o uso destes residuos so6lidos de processamento como potencial uso na
alimentacao como fibra alimentar (Lacerda; Cereda; Brito, 2022) e ainda na aplicacao em
embalagens (compdsitos poliméricos) (Tarique et al., 2023).

Durante o processamento dos rizomas, notou-se que o descascamento foi facilitado
devido as peliculas que os revestiam serem finas. A Figura 3 exibe os rizomas in natura da
araruta comum e da araruta ovo de pata.

Figura 3.
Rizomas in natura de araruta comum (Maranta arundinacea L.) e araruta
ovo de pata (Myrosma cannifolia L.f.).

A= Rizoma Araruta ovo de pata; B= Rizoma Araruta comum.
Fonte: Dos autores (2022).
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Os rendimentos finais da matéria-prima no pré-processamento (IC) e da farinha final
(Rf), que refletem todas as perdas ocorridas durante o processamento, estao apresentados na

Tabela 1. A araruta ovo de pata apresentou resultados superiores a araruta comum (Tabela 1).

. Tabela 1.
Indice de conversao (IC) da matéria prima e Rendimento final (Rf) dos
produtos obtidos de duas espécies de araruta ( x + DP).

ARARUTA COMUM ARARUTA OVO DE

PATA
IC (%) Rf (%) IC (%) Rf (%)
I\;I):Lé;;a 65,14 + 5,7 - 80,11 +1,6 -
Farinha 50°C - 19,39 - 30,65
Farinha 60°C - 15,37 - 34,04
Farinha
residuos da - 9,02 £ 0,3 - 22,86 + 2,2
Fécula a 60°C
Fécula - 1,70 £ 0,1 - 5,12 £ 0,3

Média aritmética ( x ): + Desvio padrdo (+DP).
Fonte: Dos autores (2022).

Tantoafécula de ararutacomum quanto a da ararutaovo de pata apresentaram valores
inferiores aos encontrados nos estudos de Ferrari et al. (2005), que obteve um rendimento de
18,58% na extracdo de amido de araruta comum colhida aos 12 meses, e Nogueira et al. (2013),
que obteve um rendimento de 16% e Fideles et al. (2019) rendimento de 33,68%.

Em relacao as farinhas, observou-se neste trabalho que houve maior rendimento nas
farinhas da araruta ovo de pata, o que também foi verificado em relacao a matéria -prima
utilizada. De Souza et al. (2020) encontraram valores de rendimento de 34,09% em farinha de
araruta seca a 55°C maiores do que foi encontrado neste estudo, mas préoximo para a araruta
ovo de pata. Essas variacoes de rendimento podem estar relacionadas a fatores como
variedades geograficas, condicoes climaticas, caracteristicas do solo, bem como a

disponibilidade de nutrientes e 4gua e formas de processamento (Heidmann; Patel 2016).

Caracterizacao fisico-quimica: determinacao de pH, umidade e acidez total
titulavel
As propriedades fisico-quimicas de fontes de amido € um parametro que determina a

funcionalidade do amido em qualquer aplicacdo. Varias propriedades fisico-quimicas
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influenciam na aplicacao industrial tais como a cor, aparéncia, rendimento, umidade, cinzas,
teor de amilose, capacidade de retencao de agua etc. (Surendran et al., 2025). A Tabela 2
apresenta a caracterizacgdo fisico-quimica obtida das farinhas e féculas obtidas das duas
espécies de araruta.

Tabela 2.
Valores de umidade, pH e acidez total tituldvel de farinha e fécula de Araruta comum e
Araruta ovo de pata

ARARUTA COMUM ARARUTA OVO DE PATA
Umidade o Umidade o
(%) pPH ATT (%) (%) pH ATT (%)

Farinha

50°C 9,00 £ 0,24 6,32 + 0,01 12,78 + 0,41 9,73 £ 0,40 6,62 + 0,07 12,78 £ 0,40
Farinha

60°C 10,05 + 0,22 6,52 + 0,03 10,10 £ 0,00 9,52 + 0,31 6,67 + 0,06 12,45 + 0,41
Farinha

residuos da
Fécula a 7,88 £ 0,24 6,18 + 0,03 4,66 + 0,47 6,70 + 0,30 6,60 + 0,03 3,70 £ 0,41
60°C

Fécula 552 + 0,40 6,32+ 0,20 4,00 0,00 4,16 + 0,2 6,32 £ 0,07 2,02 + 0,00

Meédia aritmética ( x ): + Desvio padrao (+DP); ATT (%): acidez total titulGuel.
Fonte: Dos autores (2022).

Todos os produtos obtidos neste estudo apresentaram pH préximos a 7 ou seja, pouco
acidos, mesmo apos os processos de extracao e secagem, indicando que nao sofreram
fermentacgdo por contaminac¢iao ou modificagdo diante da desintegracao das suas estruturas
iniciais. Esse parametro reflete a qualidade tecnologica dos produtos, uma vez que um pH
acimade 6,0favorecea acaodeenzimasquedegradamoamido e valores muito baixosindicam
acidificacao e desestruturacao do polissacarideo (Cunha, 2016).

Malki et al. (2023) encontraram valor de pH do amido de araruta (fécula) de 7,03 +
0,65 e refere que amido com pH na faixa de 3,0—9,0 é preferido para uso nas industrias
farmacéutica e alimenticia e valores muito baixos (<4,0) indica fermentacao e degradagao do
amido e é inadequado para preparacoes alimenticias.

Valores de pH acima de 4,5 pode favorecer a atividade microbiana e diminuir tempo de
conservacao da farinha. A variacao do pH nos alimentostambém pode afetar seu sabor, aroma,
textura e estabilidade, assim alimentos com valores de pH acima de 6 necessitam de atencao
especial nos mecanismos de conservacao e armazenamento (Santos; Pagani 2017). Assim, as
féculas e farinhas obtidas neste trabalho apresentam nivel aceitavel para uso em preparacoes

alimenticias.
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As farinhas integrais A e B, tanto da araruta comum quanto e da araruta ovo de pata,
apresentaram acidez total titulavel (ATT) superior a farinha obtida do residuo e a fécula
(Tabela 2). A acidez mais elevada, possivelmente resultante da concentracao de acidos durante
a desidratacaoinicial, maiores que o encontrado por Lima et al. (2019) para amido de araruta
secoaosol (0,71%). Apds submeter um alimento ao processode desidratacgao, é natural ocorrer
um aumento na ATT, devido a perda de agua de aproximadamente 90%, resultando no
aumento proporcional na concentracao dos componentes quimicos (Zanatta et al., 2010). A
determinacao da ATT é indicador do estado de conservacao dos alimentos (IAL, 2008).

Em estudo com processamento de M. arundinacea para produgdo de farinhas
fermentadas por Kefir, na elaboracdo de farinha controle (sem fermentacao) foram
encontrados valores de pH de 6,51 valor que corrobora com os achados neste estudo e acidez
de 0,69 meq. NaOH/100 e umidade de 6,25% apo6s secagem a 55°C (De Souza et al. 2020).

A acidez em farinhas, relacionada a concentracao de ions de hidrogénio, pode ser
influenciada pela presenca de acidos organicos naturais (citrico, malico e tartarico) ou por
processos de decomposicao (hidrolise, fermentacao e oxidacao). Segundo Viana (2013), o teor
de acidez podeindicarfalta de higiene no processo ou ser caracteristico de processos artesanais
mais lentos e reflete ainda a intensidade da fermentacdo, quanto maior a acidez, maior a
fermentacao.

Os valores de umidade das farinhas e féculas das ararutas estao em conformidade com
os padroes estabelecidos para farinhas no Brasil (Tabela 2). De acordo com a Resolucio da
Diretoria Colegiada- RDC da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n° 711, de o1
de julho de 2022, a umidade maxima permitida para farinhas, amido de cereais e farelos é de
até 15% (BRASIL, 2022).

Suredranetal. (2025) relatam umidade em torno de 9% para amido de araruta extraido
em solucdo alcodlica e seco em temperatura ambiente, com rendimento de 15% ao final do
processo extrativo, revelando que valoresmais baixos deumidade se relacionam a estabilidade
especialmente para fungos e leveduras, que é influenciado por maioresteores de agua. Estudos
revelam valores de umidade do amido de araruta variando entre 6-15%, a depender das
metodologias de extracao (Nogueira; Fakhouri; De Oliveira, 2018; Malki et al., 2023; Witasari
et al., 2024; Suredran et al., 2025).

Esse parametro é importante para a padronizacdo dos produtos, garantindo maior
estabilidade microbiologica em consequéncia da relagao de baixa umidade com a atividade de
agua, viabilizando maior vida ttil. Portanto, os teores de umidade dos produtos obtidos estiao
dentro dos limites exigidos pela legislacao, o que os torna alimentos estaveis, mesmo com pH

mais proximo a neutralidade.
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Estudo das propriedades tecnolégicas
Farinhas e féculas ricas em amido sao consideradas ingredientes versateis e
amplamente utilizadas na indastria alimenticia pois apresentam propriedades tecnologicas
que desempenham um papel crucial na qualidade e funcionalidade de diversos produtos
(Nirmani et al., 2025). Dentre essas propriedades, destacam-se a capacidade de absorcao de
agua, a viscosidade, a gelatinizacao e a retrogradacao, que influenciam diretamente a textura,
a consisténcia e a estabilidade de alimentos como paes, bolos, massas, molhos e sobremesas.
A compreensao e o controle dessas propriedades sao essenciais para otimizar o processamento
e garantir a qualidade sensorial e nutricional dos produtos (Chiranthika; Chandrasekara;
Gunathilake, 2022).
Neste estudo, as farinhas e féculas apresentaram baixo poder de inchamento e indice
de solubilidade, porém maiores para as farinhas em relacao as féculas, tanto para a araruta

comum (Tabela 3) quanto para a araruta ovo de pata (Tabela 4).

Tabela 3.
Propriedades tecnoldgicas de produtos obtidos da Araruta comum (x + DP).
PI ISA Pa Pr e TAA IAO
(g/8) (dag/kg) (g/ecm3) (g/em3) (%) (kg/kg)  (kg/kg)
Farinha 50°C 3,99+  7,35+0,35 0,64 + 0,62+ 58,44 2,35z 1,78 £
0,40 0,02 0,00 0,02 0,02
Farinha 60°C  404%  7,59%0,01 0,62  + 1,54+ 59,74  241% 1,72 %
0,17 0,00 0,12 0,01 0,11
Farinha 3,56 3,29 £ 0,00 0,50 + 1,42 + 64,78 2,48 + 1,96 +
residuos da 0,29 0,00 0,00 0,00 0,10
Fécula a 60°C
Fécula 3,51+ 0,11 2,34 + 0,05 0,62 + NR* NR* 2,02 + 1,99 +
0,00 0,05 0,01

Média aritmética (x ): + Desvio padrdo (+DP); *NR = ndo realizado; PI = Ponto de Inchamento; ISA = Indice de solubilidade
em dgua; Pa = Massa especifica aparente; Pr = Massa especificareal; € = Porosidade; IAA = Indice de absorcdo em Ggua; IAO=
Indice de absor¢do em oleo.
Nota: Dos autores (2022).

Tabela 4.
Propriedades tecnologicas dos produtos obtidos da araruta ovo de pata (x + DP).
PI ISA Pa Pr € TAA TAO
(g/® (dag/kg) (g/cms3) (g/cms3) (%) (kg/kg) (kg/kg)
Farinha 50°C 4,09 £ 0,11  8,48+0,52 0,65 £ 0,02 0,70 £ 0,00 60,84 2,10 £ 0,03 1,82 £+ 0,00
Farinha 60°C 4,39 £ 0,13 8,80+ 0,3 0,61 £ 0,00 1,66 £ 0,00 63,25 2,04 £ 0,04 1,76 £ 0,03
Farinha residuos 3,63 + 0,13 3,40 £ 0,10 0,53 + 0,00 1,54 + 0,12 65,58 2,30 £ 0,09 1,94 + 0,01
da Fécula a 60°C
Fécula 3,42 + 0,50 2,5+0,10 0,70 £ 0,00 1,12 £ 0,12 37,50 1,80 £ 0,01 1,46 £ 0,50

Meédia aritmética ( x ): + Desvio padrao (+DP); PI = Ponto de Inchamento; ISA = Indice de solubilidade em dgua;
Pa = Massa especifica aparente; Pr = Massa especifica real; e = Porosidade; IAA = Indice de absor¢do em agua;

IAO=Indice de absorcdo em 6leo.
Fonte: Dos autores (2022).
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Em relacao ao poder de inchamento (PI) e o indice de solubilidade (ISA) as féculas
apresentaram valores menores em relacao a farinha original. O poder de inchamento,
relacionado a capacidade de absorcao de agua, e o indice de solubilidade, que expressa a
interacao e dissolucao do amido em agua, evidenciam a relacao entre seus polimeros de
amilose e amilopectina (Amaral et al., 2017). Neste estudo nao foram realizadas variagoes de
temperatura para observacao do PI.

No estudo de Rodrigues (2014), foi observado que o poder de inchamento do amido da
araruta comum e da araruta ovo de pata aumentou a partir de 60°C, concordando com os
resultados obtidos para os amidos de mandioca, araruta comum e batata-doce em pesquisas
anteriores, como Peroni et al. (2006), que obteve valores entre 2,06 g.g-1e 32,92 g.g-1. J&
Rodrigues(2014) encontrou valores entre 2,06 g.g-1e 32,92 g.g-1para a ararutacomum e entre
1,74 g.g-1€ 15,02 g.g-1 para a araruta ovo de pata. Segundo Lima et al. (2019), quanto maior a
concentracao de amido da araruta comum, maior a capacidade de formacao de gel, o que pode
ter sido um fator que contribuiu para os baixos valores obtidos no presente trabalho.

As ararutas apresentam semelhanca em relacao ao poder de inchamento (formacao de
gel), ligeiramente menor nas féculas, possivelmente devido ao menor teor de amilose
(Rodrigues, 2014). A maior quantidade de amilose limita o inchamento do granulo,
aumentando sua resisténcia por meio de forcas associativas mais fortes que mantém a
estrutura granular. Charles et al. (2016) ao estudar mistura de amido de araruta ao de
mandioca e batata doce observou que este minimizou os danos causados pelo congelamento e
descongelamento e melhorou a estabilidade do gel, podendo ser util na modulacao das
propriedades gelificantes desses amidos em produtos comereciais.

O indice de solubilidade em agua, queindica a quantidade de s6lidos soltiveis presentes
em uma amostra seca, reflete a intensidade do tratamento térmico sofrido pelo amido na
secagem, expressando o grau de gelatinizacao, dextrinizacao e solubiliza¢do, sendo utilizado
na caracterizacao de farinhas extrusadas para fins de solubilizagao posterior (Moura et al.,
2011). Em estudo mais recente, verificou-se valores de 2,17 g/g de poder de inchamento e
17,22% de ISA para amido de M. arundinacea (Nogueira; Fakhouri; De Oliveira, 2018), valor
préoximo ao encontrado para a fécula neste trabalho.

O indice de massa aparente dos produtos mostrou-se superior ao encontrado na
literatura, enquanto a massa especifica real se mostrou inferior. Sousa (2009) explica que
quanto maior a massa especifica, mais fino é o tamanho dos pos, é mais provavel que ocorra a
compactacgao, dificultando a absorc¢ao corroborando com os baixosvalores de ISA encontrados.

Observou-se também a alta porosidade nas farinhas de ambas as matérias primas,
indicando a necessidade deisolamento adequado evitando contato com o ambiente e umidade.

Mata e Duarte (2002) afirmam ainda que a porosidade, caracteristica fisica crucial no processo
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produtivo, influencia diretamente o dimensionamento de estruturas como caixas, embalagens
e unidades transportadoras.

A capacidade do amido de ligar-se a 4gua, incorporando e retendo-a é um parametro
de processamento significativo que tem implicacdes na viscosidade. A absor¢ao de agua é um
critério importante no volume, na consisténcia dos produtos e em aplica¢oes na panificacio
por exemplo. Suredran et al. (2025) relatam indice de absorcao de agua e a capacidade de
retencao de 4gua do amido de M. arundinacea L. de 1,77 + 0,11 e 2,53 + 0,19.

Sob aquecimento, a quebra de ligagdes intermoleculares de hidrogénio em zonas
amorfas do granulo de amido permite a absorcio de gua irreversivel e progressiva devido ao
rapido inchago em temperaturas acima de 60 °C. Um maior poder de inchago foi observado no
amido de Maranta arundinacea quando comparado a um amido semelhante, conforme
relatadopor Madinenietal.,(2012). O tamanhodosgranulos e o alto teor de amilose no amido
de Maranta correlacionaram-se positivamente com seu maior poder de inchaco.

O indice de absorcao de agua (IAA) encontrado para fécula e farinha das ararutas neste
estudo ficou abaixo do estabelecido por Robertson et al. (2000), considerando como padrao
niveis acima de 20 g de 4gua/g de matériaseca de IAA. A alta absorcao de agua pelo amido,
desejavel em produtos com alto teor hidrico para aumentar sua viscosidade (Filli & Nkama
2007), esté relacionada a disponibilidade de grupos hidrofilicos que se ligam as moléculas de
agua e a capacidade de formacao de gel pelas moléculas de amido. Suredran et al. (2025)
também encontraram valores baixos e ainda menores do que apresentado para fécula neste
trabalho, de 1,77 g/g para amido de Maranta arundinacea L., porém semelhante a araruta ovo
de para (1,80 g/g), em contrapartida Witasari et al. (2024) encontraram valores de 13,52 g/g
para o amido de araruta.

Fideles et al. (2019), ao estudarem o processamento de farinha de araruta submetida a
ultrassom e suas propriedades tecnoldgicas, observaram que a tecnologia aplicada na extracao
interfere nas propriedades do amido, com aumento no indice de solubilidade e IAA, de 11,72%
para 15,24% e de 2,25 para 5,50 respectivamente, em farinhas controle e submetidas a
ultrassom, influenciando ainda na temperatura de gelatinizagao, conferindo maior resisténcia
térmica.

As farinhas também apresentaram baixa capacidade em absorver gordura (IAO), mas
superiores aos apresentados por Lima et al. (2019) também para amido de araruta com média
de 1,09 g/g. A capacidade do amido de reter 6leo em suas estruturas, devido a presenga de
grupos hidrofobicos, influencia diretamente neste parametro (Ravi; Suselamma 2005). Astuti
et al. (2018) observaram IAO de 103,80% e IAA de 83,43% em amido de araruta controle,
porém observam que a hidrolise acida interfere nesses parametros reduzindo-os.

Durante a prova de reconstituicao foi observada a separacido de fases e todas as

amostras, com a precipitacao de particulas, apresentando sobrenadante turvo durante a
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analise, provavelmente devido a dissolucao das particulas no fluido. Essa caracteristica é
comum em materiais que possuem alto teor de amido, jA que este ndao se solubiliza
completamente em agua, requerendo aquecimento para promover interacado maior com a agua
(Filli; Nkama 2007). Essa observacgao reforca a presenca dos valores mais baixos do indice de
atividade de agua (IAA) encontrados neste estudo, corroborando os achados de Astutiet al.
(2018) e Fideles et al. (2019).

Pesquisas mais recentes tratam de investigacoes sobre o amido de araruta, que possui
excelente digestibilidade, boa capacidade de gelificacao e caracteristicas fisico-quimicas
especiais, como alto teor de amilose, caracteristica desejavel para produzir géis e estruturas
como filmes e revestimentos com boas propriedades funcionais, porém estas podem ser
alteradas/ melhoradas a depender da aplicacao tecnologica pretendida diante dos parametros
fisico-quimicos e tecno-funcionais que apresentem, favorecendo a performance na aplicacao
tecnologica em alimentos (Madineni et al., 2012; Malki et al. 2023).

Portanto, as farinhas e féculas obtiveram no geral caracteristicas tecnologicas
compativeis com o apresentadona literatura, mostrando-se viavel para aplicacioem alimentos
e com caracteristicas que favorecem a sua estabilidade. Ao que consta até o momento, este foi
o primeiro estudo que descreveu a caracterizacao fisico-quimica e das propriedades

tecnologicas da araruta ovo de pata (Myrosma cannifolia L.f.).

Conclusao

A partir deste estudo pode-se observar que a temperatura ideal para a desidratacao da
matéria-prima foi de 60°C por cerca de 3 horas e 30 minutos considerando menores efeitos
nas caracteristicas sensoriais de farinhas e féculas como alteracoes na coloracao. Observou-se
o baixo rendimento das féculas (amido) em relacdo ao relatado na literatura que pode estar
relacionado as metodologias de extracdo e residuo fibroso para as duas espécies.

Farinhas e féculas das ararutas apresentaram pH proximo a neutralidade, baixa
umidade final e acidez, indicadores importantes para conservacao dos produtos derivados dos
rizomas, e em conformidade com a legislacao brasileira.

Os parametros tecnologicos apresentaram-se semelhantes ao relatado na literatura
recente para Maranta arundinacea, para solubilidade e poder de inchamento, com baixa
absor¢aode dguae 6leo, porém nao hi dadosdisponiveis sobre caracterizacao de propriedades
doamidoe de farinha de Myrosma cannifolia limitandouma analise mais aprofundada. Ainda
assim, os produtos derivados das ararutas apresentam caracteristicas que favorecem a
aplicacao em preparacoes alimenticias com potencial para substituir farinhas convencionais
ou compor misturas, atendendo aos anseios da indastria alimenticia por novas matrizes livres

de alergénicos.
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Estudos comparativos de caracterizacao de granulos de amido, composicao das fracoes,
e dos impactos de diferentes processos tecnologicos sobre atributos do amido de ararutas sao
necessarios para embasar o melhoramento de propriedades de géis a aplicabilidade industrial,
na substituicdo de amidos tradicionais, composicao de embalagens, revestimentos ativos ou

ainda em formulacGes alimenticias.
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