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RESUMO

O Brasil é considerado detentor da maior diversidade bioldgica do planeta, com um total de
espécies bioldgicas estimadas na ordem de 1,8 milhdes, 0 que mostra que se conhece muito
pouco da propria diversidade bioldgica do pais. Muitas espécies vegetais sao negligenciadas,
como é o caso das hortalicas ndo convencionais, que sdo espécies pouco difundidas no
mercado. Geralmente sdo exploradas apenas para fins familiares e conduzidas sob cultivo
restrito a algumas localidades, principalmente em consequéncia da cultura alimentar difundida
entre geragdes, como é o caso da araruta. Em consequéncia de diversos fatores ao longo da
historia tornou-se subutilizada, e de certa forma, esquecida pela populagdo. A principal
caracteristica da espécie é o alto teor de amido extraido dos rizomas, que contém composi¢do
nutricional de 11,9 % de &gua, 0,58 % de cinzas, 25,9 % de amilose, 0,14 % de proteina, 0,84
% de gordura, 8,7 % de fibra dietética insoluvel e 5,0 % de fibra dietética solivel. Produtos a
partir dessa espécie estdo se tornando populares devido a auséncia de gluten, sendo
recomendado principalmente para o consumo de celiacos. Apesar da crescente demanda por
esses produtos, ha pouca oferta no mercado, devido a falta de conhecimento dos produtores
em conduzir a cultura. Sendo assim, sdo de fundamental importancia estudos fitotécnicos
como adubacdo, espacamento, manejo de &gua, época de colheita, controle de pragas, doencas
e plantas daninhas, e seus efeitos na producdo de rizomas e amido de araruta, visto que a
cultura apresenta potencial a ser explorado no agronegdcio brasileiro, sobretudo na agricultura
familiar. Diante do exposto, objetivou-se com essa tese, desenvolver estudos de manejo
fitotécnico com a araruta, bem como verificar seus efeitos na produtividade da cultura e nas
caracteristicas quimicas do produto obtido no processamento dos rizomas.

Palavras-chave: Maranta arundinacea L. Amido. Hortalica negligenciada. Resgate de
culturas. Ciclo da cultura. Manejo agronémico. Plantas alimenticias ndo convencionais.



ABSTRACT

Brazil is considered the holder of the greatest biological diversity on the planet, with a total of
biological species estimated at 1.8 million, which shows that we know very little of our own
biological diversity. Many plant species are neglected as is the case of unconventional
vegetables, which are species rarely found on the market. Usually only used for family
purposes and are directed to the restricted cultivation of some localities, mainly as a
consequence of the food culture spread between generations, as is the case of arrowroot. As a
result of various factors throughout history it has become underutilized, and somewhat
overlooked by the population. The main characteristic of the species is the high starch content
extracted from the rhizomes, which contains a nutritional composition of 11.9% water, 0.58%
ash, 25.9% amylose, 0.14% protein, 84% fat, 8.7% insoluble dietary fiber and 5.0% soluble
dietary fiber. Products from this species are becoming popular due to the absence of gluten,
being mainly recommended for the consumption of coeliacs. Despite the growing demand for
these products, there is little market supply due to the lack of knowledge of the producers in
conducting the species cultivar. Thus, it is of fundamental importance phytotechnical studies
such as fertilization, spacing, water management, harvesting season, pest, disease and weed
control, and its effects on the production of rhizomes and arrowroot starch, since culture has
potential to be exploited in Brazilian agribusiness, especially in family agriculture. In view of
the above, the objective of this thesis was to develop studies on the phytotechnical
management of arrowroot, as well as to verify its effects on crop productivity and the
chemical characteristics of the product obtained in the rhizomes processing.

Keywords: Maranta arundinacea L. Starch. Neglected vegetable. Rescuing cultures. Culture
cycle. Agronomic management. Unconventional food plants.
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1 INTRODUCAO

As hortalicas nao convencionais (HNC’s) sdao espécies pouco difundidas no mercado,
geralmente exploradas apenas para fins familiares ou domésticos, com cultivo restrito a
algumas localidades ou regides, principalmente em consequéncia da cultura alimentar
difundida entre geragdes, perdendo, portanto, sua importancia como alimento, na maioria das
vezes, por falta de oferta no mercado (BRASIL, 2013; KINUPP; LORENZI, 2014; SILVA,
2015).

A araruta (Maranta arundinacea L.) ¢ um exemplo de espécie dita como HNC. Seus
rizomas produzem alto conteido de carboidrato e apds o processamento sdo indicados para
alimentacdo de celiacos pela auséncia de gliten, bem como o uso em produtos de padaria,
estabilizacdo de sorvete, geleias, bolos e alimentos para criangas (MASON, 2009, JYOTHI;
SAJEEV; SREEKUMAR, 2010; KUMALASARI et al., 2012).

Monteiro e Peressin (2002) relatam que num passado recente a producdo mundial de
araruta era irrelevante. Dados atuais sobre a producdo de araruta no Brasil sdo inexistentes,
porém, de acordo com o IBGE, a producdo brasileira em 1996 foi de 1.140 toneladas, gerando
um valor estimado de 280 mil reais. Observa-se que, com o decorrer dos anos, seu cultivo foi
drasticamente reduzido devido a concorréncia com outras espécies de finalidade semelhante,
tais como a mandioca e a batata (BRASIL, 2013; KINUPP; LORENZI, 2014). Estas culturas
embora ndo produzam amido com as mesmas caracteristicas de facil digestibilidade como a
da araruta, contam historicamente com maior incentivo econdomico por parte da pesquisa
publica e privada, em consequéncia de diversos fatores como a globalizacdo das informagdes
e de recursos (DE SOUZA et al., 2016).

O numero pesquisas cientificas com a araruta é limitado, fato que pode ser
comprovado ao analisar bases de dados, tais como o Scopus, que de 1978 até 05 de junho de
2018, observou-se a publicacdo de apenas 86 tipos de documentos, desses 71 sdo artigos
cientificos. As publicagdes referentes a espécie apresentaram relevancia apenas apos a década
de 2000, e os paises mais envolvidos com essas pesquisas sdo India, Indonésia, Estados
Unidos e Brasil, sendo que mais de 60% dos trabalhos sdo na area de agricultura e ciéncias
bioldgicas.

No entanto, a busca por produtos naturais fez com que a industria alimenticia voltasse
a ter interesse pelo amido da araruta em virtude de suas propriedades alimenticias, como na

alimentacéo de celiacos, como fonte potencial prebidtica e para uso em produtos de padaria.
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Tal fato contribui para aumentar sua popularidade, alcan¢ando precos que podem variar de R$
15,00 a R$ 20,00 por kg, atingindo precos mais elevados no mercado internacional (custo de
450 g em torno de U$D 22,19) (EBDA, 2013). Isto vem despertando novamente o interesse
pelo cultivo no Brasil, o que poderia se configurar como uma excelente fonte de renda para 0s
agricultores familiares (VIEIRA et al., 2015).

Ainda assim, atualmente, ha falta de dados estatisticos confiaveis sobre a cultura, pelo
fato de expressiva parte da producdo ser consumida diretamente pelos proprios produtores
(DE SOUZA et al., 2016), sendo até mesmo comum encontrar fraudes como o amido de
arroz, trigo, batata ou mandioca sendo ensacados e vendidos se passando por amido de araruta
(RIOS et al., 2005).

Apesar de haver um mercado potencial para o amido de araruta, o que tem se
observado ainda, ¢ a falta de pesquisas cientificas e informagdes técnicas, o que leva o
produtor a conduzir o manejo da cultura com o de outras espécies de caracteristicas
semelhantes, como as tuberosas, ou apenas pelo conhecimento empirico sem nenhum
fundamento pratico. Este procedimento muitas vezes torna o cultivo e a comercializacao do
amido de araruta inviavel e/ou oneroso. Assim, tornam-se prementes, estudos sobre técnicas
basicas de manejo, colheita e pds-colheita da cultura (DE SOUZA et al., 2016). Diante do
exposto, objetivou-se com essa tese, desenvolver estudos fitotécnicos com a araruta, bem
como verificar seus efeitos na produtividade da cultura e nas caracteristicas quimicas do

produto obtido no processamento dos rizomas.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1  Hortaligas ndo convencionais no Brasil

De acordo com a Food and Agricultural Commaodities Production (FAQO), no decorrer
de milénios, os seres humanos basearam sua alimentacdo em mais de dez mil diferentes
espécies vegetais. Entretanto, existem atualmente, menos de cento e cinquenta sendo
cultivadas, destas, apenas doze espéecies atendem oitenta por cento de todas as nossas
necessidades alimentares e apenas quatro delas - arroz, trigo, milho e batata - suprem mais da
metade da necessidade energética da humanidade. Sendo assim, grande parte das espécies que
ndo sdo utilizadas atualmente foram perdidas ou estdo em processo de extingdo (BRASIL,
2013).

O Brasil é considerado detentor da maior diversidade bioldgica do planeta, com um
namero de espécies vegetais catalogadas superior a 47 mil, o que representa apenas uma
fracdo da biodiversidade da flora brasileira, com um total de espécies bioldgicas estimado na
ordem de 1,8 milhdes de espécies (FORZZA et al. 2010; PERES; VERCILLO; DIAS, 2011),
0 que da a nocdo de que se conhece muito pouco da diversidade bioldgica do pais (JOLY;
VERDADE; BERLINCK, 2011; CARNEIRO et al., 2014).

No Brasil, muitas dessas espécies vegetais, em tempos passados, algumas nativas ou
introduzidas, eram largamente consumidas pela populagdo. Porém, em virtude da grande
oferta de espécies melhoradas geneticamente, e de certa forma, mais atrativas, principalmente
por ja estarem muito bem inseridas no mercado nacional e internacional de producdo de
sementes, muitas destas deixaram de ser consumidas, principalmente pela falta de oferta no
mercado, tornando-se até mesmo desconhecidas pelas novas geragdes (SILVA et al., 2018).

Contudo, em todo o territério brasileiro existem comunidades tradicionais de
agricultores familiares que cultivam em pequena escala uma ampla diversidade de espécies e
de variedades vegetais em areas especificas. Muitas comunidades rurais mantém forte ligagcdo
e dependéncia dos recursos vegetais locais, mesmo com o desenvolvimento tecnoldgico atual,
e o cultivo de algumas espécies complementam a demanda alimentar e necessidades basicas
de sobrevivéncia das familias, consequentemente, essas areas produtivas minimizam a
pobreza (LEAO et al. 2015). Portanto, manter a diversidade de plantas é importante para essas
comunidades, pois além do uso de plantas cultivadas, essas comunidades fazem uso dos
recursos naturais circundantes (PILLA; AMOROZO, 2009).
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Algumas destas espécies estdo sendo denominadas no Brasil como hortalicas ndo
convencionais. Estas hortalicas estdo distribuidas em varias familias botanicas e estdo sendo
resgatadas e depositadas em colegdes de germoplasma em instituicdes publicas de pesquisa,
com o intuito de se preservar a biodiversidade e estudar o provavel potencial nutricional,
farmacoldgico e até mesmo principios antinutricionais destas espécies (SILVA et al., 2018).
Se confirmado o potencial nutricional, o consumo destas hortalicas ndo convencionais poderia
se apresentar como uma excelente op¢ao como fonte de compostos nutricionais, sobretudo,
para populagdes com menor poder aquisitivo. No entanto, estudos comprovando suas
propriedades nutricionais ainda sdo incipientes. Sabe-se que algumas dessas espécies também
possam apresentar compostos antinutricionais, tais como inibidores de proteinas, oxalatos de
calcio, taninos, nitratos, dentre outros (VAN VELZEN et al., 2008; DE JESUS BENEVIDES
etal., 2011).

No Brasil, existem programas governamentais que incentivam a producdo por
agricultores familiares e o cultivo dessas espécies, como € o caso do Programa de Aquisicéo
de Alimentos da Agricultura Familiar (PAA), bem como a evolucdo do Programa Nacional da
Alimentacdo Escolar (PNAE), que tornaram a agricultura familiar um elemento fundamental
na busca pela aproximagao entre produgdo e consumo de alimentos, visando garantir 0 acesso
a alimentacdo saudavel a familias em situacdo de vulnerabilidade social. Sdo programas que
possibilitam aos governos, municipal, estadual e federal, a compra de alimentos produzidos
pela agricultura familiar com dispensa de licitacdo, e sua destinacdo sdo pessoas em situacao
de inseguranca alimentar e nutricional ou diretamente para a merenda escolar (DEPONTI et
al., 2018).

Apesar do aumento do incentivo governamental para o resgate e uso destas hortalicas
ndo convencionais na alimentacdo, existem poucas informacdes disponiveis para o seu cultivo
e para a sua producdo nas condi¢cdes edafoclimaticas brasileiras, tais como: ciclo da cultura,
propagacao, controle de pragas, doencas e plantas daninhas, densidade de plantas, adubacéo,
irrigagdo, colheita e pos-colheita. Tampouco existem disponiveis cultivares e materiais
propagativos para o plantio, bem como a caracterizagdo de variedades morfologicamente
diferentes (BRASIL, 2013; KNUPP; LORENZI, 2014; DE SOUZA et al., 2016).

Portanto, estudos cientificos sdo importantes para compreender como estas espécies
podem contribuir na alimentacdo do ser humano e, ainda, na prevencdo de doencas. Estudos
bromatoldgicos e fitotécnicos podem incentivar o cultivo das hortali¢as ndo convencionais em

maior escala, e com qualidade, possibilitando a sua comercializagéo e, consequentemente, o
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consumo destas plantas pela populagdo, resultando em beneficios econémicos, sociais e
ambientais (CARVALHO et al., 2015; SILVA et al., 2018; XAVIER et al., 2018).

2.2 Maranta arundinacea L.

A araruta (Maranta arundinacea L.) € um exemplo de espécie dita como nao
convencional. Em consequéncia de diversos fatores ao longo da historia, tornou-se
subutilizada, e de certa forma, esquecida pela populacdo. Assim, essa espécie foi utilizada

como objeto de estudo desse trabalho.

2.2.1 Centro de origem e domesticacéo da cultura

A araruta, cujo nome cientifico da espécie é Maranta arundinacea L., pertence a
familia Marantaceae, ordem Zingiberales (PIO CORREA, 1984). O género Maranta apresenta
aproximadamente 30 espécies distribuidas por todos os habitats iGmidos das regides tropicais
(RIOS et al., 2005). A espécie € conhecida por varios outros homes comuns que variam de
acordo com a cultura de cada pais, como por exemplo, maranta I’Inde nas Antilhas Inglesas,
maranta em Porto Rico, arrurruz no Chile, yuquilla no Equador, sagu na Venezuela e yunka
oga na Bolivia. Também ocorrem variacdes entre as regides brasileiras, tais como embiri, aru,
agutiguepe, hori kiki, raruta, maranta, arrowroot ou West indianarrowroot (R1OS et al., 2005;
KINUPP; LORENZI, 2014).

Existe uma discordancia entre autores sobre o possivel centro de origem e de
domesticacdo da araruta. Alguns a consideram nativa das Antilhas, México e de outros paises
da América Central (BENTLEY; TRIMEN, 1880). Para Ledn (1987) a planta é nativa da
América do Sul e das Antilhas, enquanto que para Peckolt e Peckolt (1893) a planta € nativa
do Brasil. Erdman e Erdman (1984) citam que as espécies crescem na América do Sul,
Sudeste da Asia, Caribe, Filipinas e india. Porém, a hipotese mais aceita, de acordo com
Monteiro e Peressin (2002), é que a araruta teve seu centro de origem no continente sul-
americano, encontrando-se em forma nativa nas matas venezuelanas, a partir dai, foi
exportada as llhas Barbados, Jamaica e outras regides do Caribe.

Segundo Martins (2005), ha indicios do cultivo da araruta pelos indios ha mais de
7.000 anos. Os indios Aruak, que habitavam desde o Amazonas até a regido do Caribe,

cultivavam a planta e chamavam de ‘aruaque arua-aru’, significando ‘refeicdo das refeicdes’,
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pois, consideravam especiais as refei¢cdes preparadas com o amido, que se destaca pela sua
digestibilidade (NEVES; COELHO; ALMEIDA, 2005).

Esses indios extraiam o amido e utilizavam para diversas aplicagcdes como engrossar
sopas, tratar diarreia (especialmente em criancas), fortificar parturientes e purificar o sangue.
As substéncias 4cidas contidas no macerado fresco dos rizomas também eram utilizadas como
compressas em feridas provocadas por flechas, ou como antidoto nas picadas de insetos e
outros animais peconhentos (SILVEIRA et al., 2013).

2.2.2 Descrigdo morfoldgica da planta e caracteristicas do rizoma

A araruta € uma planta herbacea, perene, rizomatosa, ou seja, que forma rizomas. Os
rizomas sdo caules prostrados que crescem horizontalmente sob o solo e que emitem raizes,

folhas e ramos a partir de seus nds, e cresce formando touceiras (FIGURA 1).

Figura 1- (A) Rizoma de araruta; (B) Propagacdo vegetativa por meio de rizoma; (C) Mudas
de araruta com folhas alternadas e formato de lanca; (D) Brotagcdo de rizomas a
partir dos nos; (E) Flores brancas em plantas de araruta.
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Segundo Pio Corréa (1984), a araruta é descrita como uma erva de rizoma fusiforme
com escamas aplicadas e caule articulado, até 120 cm de altura maxima. Folhas alternas,
pecioladas e com longas bainhas foliaceas, ovado-lanceoladas, com limbo de 10-20 cm de
comprimento e 5-8 cm de largura, mais ou menos pubescentes na pagina inferior. Apresenta
longos peciolos e um pulvino bastante proeminente na base, o que possibilita movimentos
diuturnos as folhas que se colocam fechadas e eretas ao entardecer, e também quando em altas
temperaturas.

Ainda de acordo com Pio Corréa (1984), a planta apresenta flores brancacentas,
irregulares, pequenas, solitarias ou 3-4 dispostas em paniculas terminais irregulares e frouxas,
protegidas por brécteas invaginantes. Fruto plano convexo, primeiramente baciforme e depois
seco, indeiscente. Sementes rugosas vermelho-palidas e com arilo amarelo. No entanto,
devido as condicBes climaticas brasileiras ocorre abortamento das flores e ndo ha
desenvolvimento de sementes.

E uma planta de ciclo perene e comportamento genético aldgamo (MARTINS, 2005),
sendo que a autopolinizacdo é quase impossivel, pois uma vez que o estigma entra em contato
com o estaminddio, nenhum poélen pode alcanga-lo. Nas anteras, o pdlen consiste de grdos que
ficam aderidos antes das flores se abrirem e sdo encontrados abaixo do estigma que fica preso
ao estaminddio. O estigma desenvolve uma tensdo que faz com ele se curve com forca
explosiva, e logo é liberado do estaminddio, por um leve toque, como o de um inseto entrando
na flor aberta. Na liberacdo, o pdlen se curva até ficar em contato com o estigma onde ira
repousar. O pélen na parte dorsal do estigma é removido por insetos visitantes e a0 mesmo
tempo, o polen no inseto que visitou outra flor, fica em contato com a cavidade do estigma
assim que entra na flor (PURSEGLOVE, 1985).

O rizoma de araruta contém uma grande quantidade de amido purificado e outros
compostos. Leonel e Cereda (2002) compararam o rizoma de araruta com outras tuberosas
amilaceas como acafrdo, ahipa, batata-doce, biri, inhame e mandioquinha-salsa, e constataram
que o contetdo de amido purificado presente na araruta, € superior ao das outras especies,
com valor médio de 24,23% (+ 0,38).

Com relagcdo a composicdo do rizoma Ferrari, Leonel e Sarmento (2005), obtiveram
1,51% (x 0,57) de proteina, 0,12% (= 0,04) de matéria graxa, 0,85% (+ 0,35) de cinzas,
2,33% (z 1,20) de fibras, 0,26% (+ 0,13) de acucar redutor, 1,20% (z 0,20) de acucar soluvel
total e 75,04% (£ 7,21) de umidade. Restrepo, Grisales e Sanchez (2010) apresentaram teor de

matéria seca de 22,3% e de fibra bruta de 3,62%, valores que o tornam competitivo no



21

agronegocio, e sdo semelhantes aos conteidos encontrados na mandioca. O amido reflete em
alto nivel de extrato livre de nitrogénio, ELN (80,91%), com uma eficiéncia energeética
correspondente a 1.500 cal g, semelhante ao contetido obtido em gréos de milho.

Além do amido, segundo Rossi et al. (2011) a araruta apresenta 45,83 % de inulina em
base seca ou 14,5 g L para cada 100 g de amostra. A inulina ndo é processada em glicose
pelo organismo humano, podendo ser consumida por diabéticos. Por isso, vem sendo utilizada
para enriquecer com fibras, produtos alimentares, e ao ser extraida de plantas apresenta-se em
forma de pd branco, amorfo e higroscépico, com odor e sabor neutros e isenta de sabor
residual. A inulina é formada por uma mistura heterogénea de polimeros de frutose (HAULY
MOSCATTO, 2002).

2.2.3 Amido de araruta

Segundo a antiga Resolucdo n° 12.486 de 1978 da Comissdo Nacional de Normas e
Padr@es para Alimentos - CNNPA, era definido como fécula, o produto amilaceo extraido das
partes subterraneas comestiveis dos vegetais (tubérculos, raizes e rizomas). No caso
especifico de araruta, € o produto amilaceo extraido dos rizomas de diversas espécies do
género Maranta (M. arundinacea, M. nobilis etc.), com caracteristicas fisicas e quimicas, de
no maximo 14 % de umidade, 2 % acidez e 0,50 % de mineral fixo, e no minimo 80 % de
amido purificado.

No entanto, atualmente, a legislacdo vigente é referente a Resolucdo n° 263 de
setembro de 2005, correspondente ao “Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos,
farinhas e farelos" na qual ndo héa requisitos especificos para a araruta. Porém, o amido ainda
é definido como produtos amilaceo extraidos de partes comestiveis de cereais, tubérculos,
raizes ou rizomas, sendo que os amidos extraidos de tubérculos, raizes e rizomas podem ser
designados de fécula.

Entretanto, mediante a legislacdo e devido a ndo existir uma traducéo para o inglés
para a palavra ‘fécula’, no desenvolvimento dessa tese foi utilizado o termo ‘amido’ de
araruta, para o produto extraido dos rizomas e ‘amido purificado ou amido puro’ quando foi
realizou-se as anélises de quantificacdo do amido no produto extraido do rizoma de araruta.

Uma maneira de diversificar o uso da araruta seria sua transformacdo em amido para
incorporacgdo em diversos produtos, em especial os de panificagdo. Atualmente, o mercado de

amido comercial restringe-se ao amido de milho, batata, mandioca e arroz, nativos ou
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modificados por processos quimicos, fisicos ou enziméticos. Ha, entretanto, demanda por
amidos com propriedades especificas para atender as diferentes exigéncias do setor
alimenticio, no qual os amidos modificados apresentam restrices de uso (ROESLER et al.,
2008).

O amido de araruta esta contido na massa fibrosa, que é peneirada e levada para
separacdo da fibra e decantacdo do amido (NEVES; COELHO; ALMEIDA, 2005), conforme

apresentado na Figura 2.

Figura 2 - Processamento do rizoma de araruta para producao de amido.
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Fonte: Ferrari, Leonel e Sarmento (2005).

A producdo de amido pode ser influenciada pela forma de processamento utilizado e
pelo ponto de colheita dos rizomas. Ferrari, Leonel e Sarmento (2005), estudando diferentes
épocas de colheita de araruta, obtiveram rendimento préatico da extracdo, com média de 20,99
% (= 3,98). Ainda segundo os autores, para 0 maior rendimento de extragdo, oS rizomas
devem ser colhidos quando ja se inicia o apodrecimento, contudo, ressaltam que ocorre a
necessidade de descartar rizomas em decomposicdo, 0 que acarreta em um menor rendimento

em amido por area.
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Leonel, Cereda e Sarmento (2002), caracterizando o amido de araruta, encontraram
12,79 % de umidade, 84,30 % de amido, 0,18% de cinzas, 0,11% de matéria graxa, 0,10% de
proteina, 0,99% de fibra, 0,17% de acucares totais, 23,93% de amilose, pH de 6,37 e acidez
titulavel de 0,80.

Outra caracteristica do amido de araruta, que tem se tornado popular, é a auséncia de
glaten, sendo recomendado principalmente para o consumo de celiacos. A doenca celiaca é
uma intolerdncia a ingestdo de gluten de origem autoimune em individuos geneticamente
predispostos, com componentes ambientais e imunoldgicos, caracterizada por um processo
inflamatorio que envolve a mucosa do intestino delgado, levando a atrofia das vilosidades
intestinais, ma absorcdo e uma variedade de manifestacdes clinicas (GAMA; FURLANETTO,
2010; ANDRADE; KUMMERLE; GUIDO, 2018). A prevaléncia de doenca celiaca ¢ alta,
com estimativa na proporcdo de 1: 133 nos Estados Unidos e 1: 300 na Europa
(DEMIRKESEN et al., 2014). Contudo, poucos estudos tentaram estimar a prevaléncia da
doenga celiaca na América Latina. Um desses estudos foi realizado na Argentina em 2001,
onde foi encontrada uma taxa de 1: 167 da populacdo com doenca celiaca (GOMEZ et al.,
2001).

Outro estudo sugeriu que o amido de araruta € uma potencial fonte de prebidticos
(HARMAYANI; KUMALASARI; MARSONO, 2011), onde ingredientes nutricionais nao
digeriveis que afetam beneficamente o hospedeiro, estimulando seletivamente o crescimento e
atividade de uma ou mais bactérias benéficas do célon, pode melhorar a saude do seu
hospedeiro.

Diferentemente dos amidos convencionais, 0 amido de araruta ndo contém compostos
antinutricionais, como é o caso da batata-doce, que possui compostos fendlicos e
oligossacarideos (VIEIRA et al., 2004), e da mandioca, que é considerada uma espécie
cianogénica com ocorréncia natural dos glicosideos linamarina e lotaustralina (AMORIM,;
MEDEIROS; RIET-CORREA, 2006). O consumo regular e frequente de ciandgenos pode
causar a ocorréncia de bocio e, em casos mais graves um tipo de neuropatia (SIRITUNGA,
SAYRE, 2004). Nos produtos processados, como nas farinhas brancas e d’agua, o teor de
4cido cianidrico (HCN) n&o ultrapassa 6 mg kg™ (CHISTE et al., 2010), enquanto a farinha da
folha seca contém teores entre 123,8 a 350,2 mg kg (WOBETO et al., 2004).

Além disso, o tamanho e a forma dos granulos de amido estdo entre os fatores de
importancia na determinacdo de usos potenciais de amidos (LEONEL, 2007). Ao observar os

granulos da araruta por microscopia eletrdnica Leonel, Cereda e Sarmento (2002) os
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descreveram com um formato circular e ovalado, de tamanhos que variam de 9 a 42 um, com
predominio na faixa de 20 um, o que assemelha aos 27 um de didametro citado por Alexander
(1995) para granulos de amido de batata.

Segundo Leonel e Cereda (2002), na presenca de agua e calor, os granulos de amido
expandem devido a embebicdo de 4gua. Com a elevacdo da temperatura, a temperatura de
gelatinizacdo ¢ atingida e uma pasta é formada. As propriedades da pasta do amido de araruta
foram avaliadas e caracterizadas como granulos que apresentam homogeneidade estrutural, e,
em seguida, antes mesmo de atingir 95°C, uma queda acentuada de viscosidade, revelando
baixa estabilidade da pasta a altas temperaturas e/ou resisténcia mecanica. Esta quebra de
viscosidade é também caracteristica do amido de outras fontes vegetais subterraneas, como a
mandioca e batata.

Apesar das caracteristicas peculiares do amido de araruta, o plantio escasso e a
dificuldade para obtengdo do amido puro fizeram a indUstria alimenticia abandonar a
utilizacdo do produto e a araruta praticamente desapareceu do mercado, passando a ser
gradualmente substituida por outras fontes mais abundante e mais faceis de industrializar
(NEVES; COELHO; ALMEIDA, 2005).

2.3 Manejo da cultura da araruta

A araruta, e de modo geral as hortalicas ndo convencionais, sdo espécies que
equivocadamente, devido as crencas populares, sao consideradas como espécies rusticas, que
ndo necessitam de cuidados especiais para atingir seu maximo potencial produtivo. No
entanto, o que se observa no campo, sdo situacGes bem adversas a esse fato.

Para piorar esse cenario, as pesquisas cientificas e informacdes técnicas para a araruta
sdo limitadas e, em razdo disso, a condugdo da cultura e o processamento dos rizomas s&o
realizados conforme conhecimento empirico ou por adaptacdo do manejo de outras culturas
tuberosas comumente cultivadas, como batata, batata doce, beterraba, cenoura e mandioca.
Porém, esse tipo de manejo ndo é apropriado, pois cada cultura tem a sua peculiaridade e
exigéncia para que se possa ter uma maxima producéo rentavel.

Os estudos de algumas formas de manejo sdo necessarios, a fim de se melhorar a
producdo da cultura. De acordo com De Souza et al. (2018) é de fundamental importancia
estudos fitotécnicos tais como adubacéo, espagamento, manejo de agua, controle de pragas,

doencas e plantas daninhas e seus efeitos na producdo de rizomas e amido de araruta, visto
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que a cultura apresenta potencial a ser explorado no agronegécio brasileiro, especialmente
para a agricultura familiar (VIEIRA et al., 2015).
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