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RESUMO

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) sdao uma grande promessa no
campo da tecnologia de alimentos para a produgéo de novos produtos, que podem
ajudar a atender a demanda do mercado por alimentos funcionais, além de
apresentarem potencial terapéutico e de aplicabilidade farmacéutica. A substituicdo
de farinha de trigo, por outros tipos de farinhas € uma forma de se melhorar a
alimentagdo da populagdo para que se tenha uma vida mais saudavel devido ao
gluten presente. A araruta comum (Maranta arundinacea L.) possui rizomas que
podem ser utilizados para consumo, especialmente para a extragdo de amido para a
fabricagédo de produtos de panificagdo. A araruta ovo de pata (Myrosma cannifolia L.)
conhecida na zona da mata sul de Pernambuco como batatarana, também possui
rizomas que sdo consumidos, comumente consumidos por uma pequena porgao da
populacdo na forma cozida ou assada, demonstrando seu potencial para aplicacao
na industria alimenticia. Desta forma, objetivou-se neste trabalho avaliar o potencial
uso de dois tipos de araruta como plantas alimenticias ndo convencionais diante de
suas propriedades tecnolégicas para a aplicagcdo em alimentos. Os produtos da
araruta comum e a ovo de pata foram obtidos, e logo em seguida foi realizado a
determinagcdo do rendimento, curva de secagem, caracterizagédo fisico-quimica e
tecnolégica ligada ao amido. Como resultados, observou-se que a temperatura ideal
para a desidratacdo foi de 60°C, com tempo de 3:30 horas, além do baixo
rendimento das féculas, em especial a fécula da araruta comum. Todos os produtos
avaliados neste estudo apresentaram pH préximo da neutralidade, teor de umidade
dentro do padrao exigido pela legislagao e valor médio da acidez total das farinhas
se mostraram mais elevados, enquanto as féculas estdo dentro do padréo. As
farinhas obtiveram no geral caracteristicas tecnoldgicas compativeis com
apresentado na literatura e outras farinhas, mostrando-se viavel e com
caracteristicas que favorecem sua estabilidade. Portanto, a farinha apresenta
potencial para ser empregada em preparagdes alimenticias e ser uma alternativa
para substituicido de farinhas convencionais. Como perspectiva de uso, pode-se
também afirmar que possuem plenas propriedades para aplicabilidade nos setores

da cosmeética e de medicamentos.

Palavras-chave: Marantaceae. Amido. Propriedades funcionais.



ABSTRACT

Unconventional food plants (PANC) hold great promise in the field of food technology
for the production of new products that can help meet the market demand for
functional foods, in addition to presenting therapeutic potential and pharmaceutical
applicability. The replacement of wheat flour with other types of flour is a way to
improve the population's diet so that they have a healthier life due to the gluten
present. The common arrowroot (Maranta arundinacea L.) has rhizomes that can be
used for consumption, especially for the extraction of starch for the manufacture of
bakery products. The arrowroot ovo de pata (Myrosma cannifolia L.) known in the
southern forest zone of Pernambuco as Batatarana, also has rhizomes that are
consumed, commonly consumed by a small portion of the population in the cooked
or roasted form, demonstrating its potential for application in the industry. food. Thus,
the objective of this work was to evaluate the potential use of two types of arrowroot
as unconventional food plants in view of their technological properties for application
in food. The products of common arrowroot and duck egg were obtained, and soon
after, the determination of the vyield, drying curve, physical-chemical and
technological characterization linked to starch was carried out. As a result, it was
observed that the ideal temperature for dehydration was 60°C, with a time of 3:30
hours, in addition to the low yield of the feculas, especially the arrowroot fecula. All
products evaluated in this study had a pH close to neutrality, moisture content within
the standard required by legislation and the average value of the total acidity of the
flours were higher, while the fecula were within the standard. The flours generally
obtained technological characteristics compatible with those presented in the
literature and other flours, proving to be viable and with characteristics that favor their
stability. Therefore, the flour has the potential to be used in food preparations and to
be an alternative to conventional flours. From a perspective of use, it can also be
said that they have full properties for applicability in the cosmetics and medicines

sectors.

Keywords: Marantaceae. Starch. Functional properties.
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1 INTRODUGAO

O conceito de alimentacdo muda conforme o conhecimento da populagao
sobre alimentos saudaveis e seus beneficios. A procura por uma vida saudavel leva
as pessoas a buscarem novas formas de alimentagdo tendo em vista sua
funcionalidade e sustentabilidade, nesse sentido, pode-se perceber em varios
setores mudancas profundas, que vieram crescendo nas ultimas décadas e levam
ao individuo o retorno a vida natural (COSTA, 2012).

De acordo com Barbieri et al., (2014), a diversidade alimentar no Brasil é
considerada pobre, com menos de 30 espécies de plantas padronizadas para
producdo agricola, e como resultado, muitas plantas ndo recebem a atengédo que
merecem devido a falta de disponibilidade no mercado. O potencial alimentar dessas
plantas € pouco conhecido devido a insuficiéncia de pesquisas sobre técnicas de
cultivo, propagag¢ao, manejo e processamento, bem como propriedades bioldgicas,
reprodutivas e nutricionais (POLESI et al., 2017).

Diante desse contexto, as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC),
apresentam-se como uma 6tima fonte nutricional e funcional para a alimentagao
humana. As PANC sao plantas tipicas de determinadas regides, que possuem uma
ou mais partes comestiveis, sendo elas cultivadas, nativas ou exdticas e que néo
estdo incluidas no cardapio cotidiano (KINUPP; LORENZI, 2014).

As PANC s&o uma grande promessa no campo da tecnologia de alimentos
para a producdo de novos produtos, que podem ajudar a atender a demanda do
mercado por alimentos funcionais (BIONDO et al., 2018). Na produgado vegetal,
essas plantas ampliam as variedades de producao e, além de serem de facil
adaptacao, sao resistentes a doengas e mudangas climaticas (BRASIL, 2010).

Entre as PANC, existe uma grande variedade de ararutas dispersas em
varias familias botanicas, entre elas pode-se encontrar a araruta bastarda, araruta
caixulta, araruta comum, araruta da flérida, araruta de porco, araruta do campo,
araruta especial, araruta gigante, araruta raiz redonda (ovo de pata), araruta
ramosa, agutingue pé e embiri (RODRIGUES, 2014).

A araruta comum (Maranta arundinacea L.) pertence a familia Marantaceae e
€ uma planta com ampla faixa de distribuicdo geografica, desde o Nordeste até o Sul

do pais. Ela possui rizomas que podem ser utilizados para consumo, especialmente
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para a extracdo de amido para a fabricacdo de produtos de panificagdo (ex: paes,
biscoitos, bolos). Destas estruturas extrai-se um amido que pode ser utilizado por
celiacos, pessoas com restricdes alimentares ao gluten (BRASIL, 2010).

A araruta ovo de pata (Myrosma cannifolia L.), Unica espécie pertencente ao
género Myrosma, também possui rizomas que sao consumidos, sendo eles cozidos
ou assados por uma pequena porcao da populagao, demonstrando seu potencial
para aplicagdo alimenticia mesmo com seu conhecimento limitado a respeito da
planta (RINCON et al., 1999), além de apresentarem caracteristicas para aplicacdo
em produtos cosméticos, devido o amido presente em sua composicdo (RINCON, et
al. 2005; TARIQUE, et al., 2021).

Assim sendo, € possivel observar o potencial de estudo que ambas as
ararutas possuem. A farinha de trigo, tdo necessaria hoje, pode ser substituida por
outros tipos de farinhas, buscando uma forma de se melhorar a alimentagédo para
que se tenha uma vida mais saudavel, eliminando componentes prejudiciais a dieta
da populagdo, como o gluten (FERREIRA, 2003). Para obtengdao de farinhas,
pode-se empregar o uso da desidratagdo por secagem, que € um dos métodos mais
antigos e econdmicos para conservagao de produtos agricolas.

A caracterizacdo da biodiversidade regional se mostra fundamental no
reconhecimento e comprovagcdo de aspectos nutricionais, para sua utilizagdo e
produ¢cdo em maior escala, bem como para aprimorar estratégias para a
conservagao dos recursos presentes nos locais de ocorréncia natural e em
instituicdbes de ensino e pesquisa. Assim, avaliar o potencial uso da Myrosma
cannifolia e da Maranta arundinacea, ambas consumidas na regidao da Mata Sul de
Pernambuco, como plantas alimenticias n&o convencionais diante de suas
propriedades tecnolégicas, € uma forma importante de disseminar este
conhecimento e subsidiar outras pesquisas, promovendo e estimulando o seu cultivo

e aplicagao em alimentos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o potencial uso de dois tipos de araruta como planta alimenticia n&o
convencional diante de suas propriedades tecnolégicas para a aplicagdo em

alimentos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Desenvolver estudo de curva secagem para elaboragao de farinha da araruta
ovo de pata (M. cannifolia) e de araruta comum (M. arundinacea);

b) Realizar a extragao da fécula e produgao da farinha dos residuos;

c) Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos produtos obtidos;

d) Analisar as propriedades tecnolégicas associadas ao amido e formacgao de

gel das farinhas e féculas;

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS (PANC)

A alimentacdo além de ser uma das atividades humanas mais
importantes, um fator insubstituivel para a manutengcdo da vida, assume
também um fator cultural muito importante para as populagdes (LIMA et al., 2015).
Roberto DaMatta (1989) defende que “o jeito de comer define ndo s6 aquilo que é
ingerido como também aquele que ingere” . Pode-se afirmar, portanto, que comer é
mais do que apenas um ato de sobrevivéncia; € também um comportamento
simbodlico e cultural. E na compreensao cultural e social da comida que tudo isso se
baseia (LIMA et al., 2015).

A biodiversidade alimentar refere-se a diversidade de plantas, animais e
outros organismos que sao utilizados para alimentacdo. Evidéncias cientificas
apontam que os diferentes tipos de dieta, ou a contagem do numero de diferentes
espécies consumidas por dia, servem como um avaliador de sua adequagao

nutricional. Assim, acredita-se que a avaliagdo da biodiversidade alimentar dos
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sistemas fornece uma oportunidade Unica para atravessar duas dimensdes criticas
do desenvolvimento sustentavel - saude humana e ambiental. Todavia, a escassez
de dados sobre disponibilidade, consumo e composicdo de alimentos da
biodiversidade atua como um grande gargalo na determinagdo da sua importancia
para a Seguranga Alimentar e Nutricional. A caréncia de dados dessa natureza é
maior no caso de espécies selvagens e subutilizadas, comumente denominadas
Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) (ABRAS, 2018).

O termo PANC foi criado em 2008 pelo Bidlogo e Professor brasileiro Valdely
Ferreira Kinupp e refere-se a todas as plantas que possuem uma ou mais partes
comestiveis, sendo elas espontaneas ou cultivadas, nativas ou exdticas que nao
estdo incluidas no cardapio cotidiano (KELEN et al., 2015), e que nao sao facilmente
reconhecidas ou acessiveis para compra da populacdo. E essencial destacar que o
critério de ndo convencionalidade € sempre relativo em termos de geografia e
cultura. Em outras palavras, a planta por si s6 ndo é convencional ou nao
convencional; é apenas uma planta, e essa definicao se aplica a depender da regiao
ou comunidade (ABRAS, 2018). Ou seja, sua definicdo depende de aspectos
geograficos, sociais, econdbmicos e temporais e inclui uma ampla gama de alimentos
selvagens, tradicionais, indigenas e locais (JACOB, 2020).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
(BRASIL, 2010), existem mais de 45 mil espécies nativas brasileiras, sendo que
cerca de 10% delas sédo plantas alimenticias, muitas das quais ainda ndo foram
estudadas. Apesar dessa vasta biodiversidade, os principais alimentos utilizados
para o consumo humano vém de um sistema agroalimentar convencional e limitado,
dominado por monoculturas (MARIUTTI et al., 2021).

De acordo com Kinupp e Lorenzi (2014), 90% da dieta humana se baseia em
apenas 20 espécies vegetais que incluem, dentre outros, o milho, feijdo, trigo
e arroz. No entanto, existem milhares de plantas com potencial alimenticio,
que sao negligenciadas por grande parcela da populagao. Tais PANC, podem ser
frutos, folhas, flores, rizomas, sementes e outras estruturas, sendo ricas
nutricionalmente, podendo ser esponténeas ou cultivadas (MORAES et al., 2018).

As PANC estao sempre presentes, algumas pelos quintais, outras dispersas
no meio do mato, e diversas na condi¢cao de pratos regionais. Se em muitos lugares
ainda nao sao reconhecidas como alimentos, por outro lado, em certas localidades,

sempre fizeram parte da culinaria numa tradicdo passada de geracédo a geragao.
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Sem contarem com o cultivo comercial e uma cadeia produtiva estruturada, muitas
dessas plantas passaram a povoar apenas as memorias de algumas pessoas
(RANIERI et al., 2017). O desconhecimento a respeito destas espécies, suas
formas de manejo e seus potenciais nutricionais e econdbmicos fazem com que
as PANC néo sejam disponibilizadas amplamente (BECKER et al., 2015).

A utilizacdo das PANC dificilmente é feita de forma total, aquelas que mais
se destacam no uso séo as folhas (44%), fruto (14,6%), raiz (14,6%) e flores
(12,2%), seguido do caule (4,9%), sementes (4,9%), casca (2,4%) e ramos (2,4%).
Diante das partes citadas, as formas de uso culinarios das PANC mais abordadas
em estudos, mostram o maior consumo da planta in natura (32,2%), seguida do
uso do refogado (18,6%) e cozido (14%). Foram citados também outras formas de
consumo culinario, como paté, pao, bolo, maionese, suco, geleia e também como
améndoa (SILVA et al., 2022).

E importante destacar o papel das PANC como alimentos funcionais para o
organismo humano (microssistema) ja que séo fontes de carboidratos, proteinas,
vitaminas, sais minerais, compostos bioativos e fibras, e destacam-se como matrizes
que tem grande potencial para a complementacéo da alimentac&o e para prevengéo
e reducédo de diversas doengas humanas (BEZERRA; BRITO 2020). Diante disso,
Paschoal e Souza (2015) abordam a respeito de suas propriedades antioxidantes,
anti-inflamatérias e agdes terapéuticas, em que o consumo de tais plantas e
hortalicas deve ser realizado respeitando suas caracteristicas e formas de preparo
para que tais efeitos sejam obtidos com seguranga. Deve-se, também, ressaltar a
importancia de aprofundar os conhecimentos e conduzir mais estudos acerca da
possivel presenca de fitoquimicos téxicos ou fatores antinutricionais que algumas
PANC podem apresentar se consumidas de forma inapropriada (LIBERATO et al.,
2019).

A exemplo disso, pode ser citada a ora-pro-Noébis (Pereskia aculeata) que é
uma PANC bastante interessante, possui cerca de 25% de proteinas, rica em
vitamina A e C, complexo B, calcio, fosforo e ferro (KELEN et al., 2015). Santana et
al. (2018) relatou em seu estudo a presenca de varios nutrientes, incluindo acido
félico, que nédo s6 promove a sintese de DNA, mas também promove a saude do
cabelo e da pele. Além de apresentar propriedades detox, anti-inflamatérias e
cicatrizantes, fortalece a imunidade, por ser fonte de vitaminas A, C e do complexo

B. Ela ainda ficou conhecida como carne verde ou carne vegetal devido ao seu alto
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teor de proteina e minerais (calcio e ferro) (EMBRAPA, 2016). Pesquisas mostram
que ela tem 100% mais proteina do que o iogurte, 8 vezes mais calcio do que o leite,
4 vezes mais potassio do que a banana e 100% mais minerais e fibras do que a
Moringa (MARCHIONI et al., 2013).

A beldroega (Portulaca oleracea) € outra PANC que dispde de
macronutrientes importantes, tendo os carboidratos com maior disponibilidade e
baixo valor calérico em sua composicdo. E fonte de fibras, vitaminas A, C, e do
complexo B, como B2, B3 e B6, bem como de minerais como Fe, Zn, Ca, Mg e K
(SOUZA et al., 2019). Dispbe também de compostos como os flavonoides,
alcaloides, terpenoides e alto teor de acidos graxos como o 6mega 3 (ZHOUET et
al., 2015). A beldroega é classificada como um alimento de grande poder bioativo,
tendo a disposicdo uma grande quantidade de compostos com efeitos biolégicos
positivos, como atividade antioxidante, antifungica e anti-inflamatéria, o que traz
muitos beneficios para saude humana (OLIVEIRA et al., 2020).

Essas plantas dispdem de macronutrientes como os carboidratos em maior
quantidade em comparagéao aos lipidios e proteinas de sua composigao. Os lipidios
geralmente aparecem em pequenas quantidades em frutas e hortaligas, fato esse,
que também pode ser relacionado ao baixo teor caldérico encontrado nesses
alimentos, ja que os lipidios sdo moléculas altamente energéticas (9 Kcal/g)
(BOTREL et al., 2020). Algumas dessas plantas sdo consideradas boas fontes de
proteinas, devido aos elevados teores desse nutriente em sua composicéo, além de
fibras e minerais (ALMEIDA et al., 2014). As PANC também apresentam uma grande
variedade de vitaminas que podem ser encontradas em diferentes quantidades em
folhas, caules, flores e principalmente nos frutos (MORZELLE et al., 2015).

Mesmo com o escasso estudo e conhecimento a respeito das PANC e suas
propriedades, sua presenca em feiras livres e agroecolégicas vem sendo cada vez
mais constante e, isso ocorre pelo crescente interesse dos consumidores. E
importante ressaltar que a produgao e o consumo das PANC, principalmente no
meio urbano, como sdo observados através das feiras organicas, séao
estratégias importantes na sociedade, principalmente quanto para a diversificagdo
dos alimentos ofertados quanto ao estimulo a agricultura familiar, responsavel pela
producao e difusdo desses alimentos (LIMA, 2018).

No Brasil, a agricultura familiar, responsavel pela produgéo e venda desse tipo

de alimento, atua ndo s6 na produgao dos alimentos e matérias-primas, também
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favorece o emprego de praticas produtivas mais equilibradas, como diversificagado do
cultivo, menor uso de insumos e preservacao da natureza. Desta forma, por atender
aspectos sociais e ambientais, € vista como determinante para o desenvolvimento
rural sustentavel, uma vez que procura equilibrar as dimensdes econémica, social e
ambiental do desenvolvimento (SIMONETTI et al., 2021).

3.2 PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DAS PANC

Nas ultimas décadas a crescente procura por uma alimentagdo nutritiva e
saborosa vem estimulando o estudo da incorporagcdo de novos e diferenciados
ingredientes em produtos alimenticios, que sejam capazes de agregar valores e que
nao afetem as propriedades fisico-quimicas e sensoriais desses produtos (SILVA,
2019). O potencial tecnolégico de um alimento € um fator muito importante na
promog¢ao de uma alimentagdo mais variada, completa e saudavel. Segundo Silva
(2019), com a aplicagcao da tecnologia é possivel utilizar espécies de vegetais sem
valor comercial para o melhoramento e enriquecimento da composi¢ao nutricional de
produtos alimenticios elaborados.

Desenvolvimentos em tecnologia, gastronomia e inovagao exigem cada vez
mais o0 uso de ingredientes diferenciados. Desta forma, plantas comestiveis que nao
sdao comumente utilizadas pelas pessoas podem ganhar espaco representativo
neste segmento devido a sua singularidade na aparéncia, sabor e capacidade
nutricional (LIMA, 2017).

Segundo Bezerra et al. (2017), as PANC s&do uma fonte natural de potentes
compostos bioativos que podem ser utilizados em diversas aplicagoes,
principalmente como aditivos alimentares e promogédo da saude, como ingrediente
em alimentos e formulagdes funcionais, e na busca de novas substancias com
atividade bioldgica para combater diferentes doengas.

Algumas PANC analisadas mostraram ser fontes abundantes de nutrientes, e
apresentaram significativos teores de compostos antioxidantes, fibras e proteinas
quando comparadas com alimentos convencionais favorecendo assim, a inclusao de
uma maior variedade de novos alimentos, e ainda indicando a potencialidade de
outras PANC no que se refere ao enriquecimento nutricional e sensorial na
alimentagao da populagéo (BEZERRA et al., 2017)
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O urucum (Bixa orellana L.), por exemplo, € uma PANC que apresenta teor
significativamente baixo de amilose, com baixa temperatura de pasta e alta
viscosidade. Autores relataram que devido suas propriedades, 0 amido da semente
do urucum pode ser uma alternativa para produtos termossensiveis ja que sua baixa
temperatura de pasta pode produzir amidos com alta viscosidade (ZABOT et al.,
2019).

O potencial de aplicagdo do amido de bambu jovem, como nova fonte para a
industria alimenticia, também foi avaliado por alguns autores de acordo com
diferentes partes do bambu: topo, meio e proximo a raiz, sendo observado que o
amido na parte do meio tem alta concentracédo de amilose (33,35%), enquanto a
parte mais préxima da raiz tem menor concentragado (19,26%). Esses resultados
sugerem que, além de aumentar seu uso como alimento, ha novas possibilidades de
aplicacéo do amido extraido do bambu jovem. (FELISBERTO et al., 2019).

A ora-pro-nébis (Pereskia aculeata) possui caracteristicas nutritivas que
permite seu uso em produtos alimenticios e farmacoldgicos, além da utilizagdo da
sua mucilagem como uma nova fonte de hidrocolbides, sendo assim boa alternativa
para aumento da diversidade da dieta da populagdo (AMARAL, 2016). A mucilagem
de ora-pro-ndbis possui propriedades de aplicagdo na industria como gelificante,
espessante e emulsificante, podendo também aumentar o teor proteico dos
alimentos (AMARAL et al., 2018). O p6 das folhas pode ser utilizado como
suplemento funcional para enriquecer paes, biscoitos, bolos e massas em geral
(SILVA JR et al., 2010).

Outro produto de origem vegetal ainda pouco difundido devido a falta de
reconhecimento de seu potencial pela populacdo é Dioscorea bulbifera, ela possui
varios nomes populares relacionados ao seu formato caracteristico como
inhame-do-ar e inhame-borboleta. Este tubérculo possui caracteristicas nutricionais
interessantes para consumo em relagdo aos seus constituintes amilaceos, vitaminas
do complexo B, vitaminas A e C (CASTRO et al., 2012). A partir de analises,
observou-se potencial para ser implementado na nutricdo humana devido a sua
composic¢ao rica em amido, bem como potencial antioxidante, baixo teor de lipidios e
grande potencial para implementagdo na industria alimenticia, principalmente na
panificagdo como substituto parcial para farinha de trigo (CARNEIRO et al., 2020).

A cabeludinha (Plinia glomerata Berg.), possui um fruto bastante apreciado na

alimentagdo, mesmo com escassos trabalhos sobre essa espécie. Alguns estudos
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demonstraram propriedades farmacolégicas em folhas de cabeludinha com agéo
analgésica e antimicrobiana (SERAFIN et al., 2007). Apesar de ser pouco conhecida
pelos brasileiros, seu fruto pode ser utilizado na fabricacdo de geléias e refrescos
(SUGUINO et al. 2006). Em seu estudo, Martins (2017) observou o potencial deste
fruto para processamento industrial, na forma de geleia, mantendo compostos
bioativos e com atividade antioxidante, afirmando ser algo promissor.

A araruta comum (Maranta arundinacea), por exemplo, € uma planta de
pequenos caules rizomatosos, de estrutura subterranea, utilizada para extracédo de
amido como ingrediente ou aditivo em baixas quantidades para melhorar a
apresentagao ou conservagao do produto . Devido a capacidade de formacéao de gel
do amido e auséncia de gluten em sua farinha, esta planta pode ser indicada para a
producao de paes e biscoitos (RODRIGUES, 2014). O amido de araruta comum tem
potencial para ser utilizado em uma série de produtos de panificacdo e confeitaria
como géis, pastas especiais e estabilizantes (PEREZ; LARES, 2005).

As propriedades de pasta referente a viscosidade e retrogradacdo sao
semelhantes a do amido de mandioca, a qual apresenta baixo teor de amilose e
baixa tendéncia a retrogradacdo. O amido de mandioca apresenta teor de amilose
até 20% (MALI, GROSSMANN, YAMASHITA, 2010) e o amido de araruta comum
entre 18% e 23%, com as faixas de temperatura de gelatinizagcdo variando entre
66,7 a 77,6 °C (VILLAS BOAS, 2014). A utilizagdo em alimentos ou aplicagbes
industriais é favoravel, visto que, quanto menor o teor de amilose menor sera a
tendéncia ao processo de retrogradagao e consequentemente perda de agua pelo
produto final (RODRIGUES, 2014).

Desta forma, a farinha de araruta comum apresenta caracteristicas desejaveis
para uso na industria alimenticia, tais como elevado teor de fibras, elevada
capacidade de geleificagdo e quantidade significativas de amido resistente, capazes
de promover a melhoria das propriedades sensoriais (textura), além de também em
produtos extrudados, que apresentam uma melhoria em suas propriedades fisicas e
funcionais em fung&o do teor de amido resistente nesta farinha (SANTOS, 2017).

Além da sua utilizagdo na industria alimenticia, como agente espessante,
gelificante, substituto de gordura em alimentos (molhos e condimentos), alguns
autores afirmam que a araruta comum possui potencial de uso na formulacédo de
cosmeéticos (aerossois, po para pele), na producdo de embalagens biodegradaveis

de alimentos e como agente de encapsulamento em produtos farmacéuticos
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(NOGUEIRA et al. 2018; TARIQUE, et al., 2021). Devido as caracteristicas do amido
de araruta comum, também pode ser usada para controlar varias doencas, como
diabetes, doencas cardiovasculares, pressao alta e cancer (TARIQUE et al., 2021).
No cancer, o amido de araruta comum €& usado para eliminar os radicais livres e
eliminar o oxidante (WU; LIAO, 2017).

Diante do exposto, o estudo das plantas nao convencionais torna-se
importante visto que o acumulo de dados sobre suas potencialidades nutricionais,
terapéuticas e cosmetoldgicas podem favorecer a obtencéo e a utilizagédo de novas
fontes de compostos ativos aplicados a estas diferentes areas, além de refletir em
beneficios socioeconémicos e ecologicamente sustentaveis (CHANDRA et al.,
2016). Tais caracteristicas confirmam o uso tradicional dessas espécies e ascendem
a possibilidade de desenvolvimento de novos fitomedicamentos e suplementos
alimentares, ao mesmo tempo que encoraja a inclusdo dessas PANC na agricultura

familiar e, consequentemente, na dieta da populacéo.

3.3 AARARUTA E OUTRAS ESPECIES DA FAMILIA MARANTACEAE

A Marantaceae é uma importante familia de plantas monocotiledoneas com
aproximadamente 550 espécies, 27 géneros e possui distribuigdo pantropical
(CHRISTENHUSZ et al., 2017), porém segundo Andersson (1998), sua maior
diversidade esta nas regides neotropicais. Para o Brasil, foram citados 13 géneros e
213 espécies, distribuidos em todas as regides do pais, sendo a Amazédnia e a Mata
Atlantica centros de diversidade (BFG, 2018).

Seus representantes, possuem habitos diferentes, sao rosetas, caulescentes
ou zingiberoides, e as folhas s&o peniparalelinérveas com bainhas e peciolos
presentes. As inflorescéncias podem se originar diretamente do rizoma ou de ramos
bem desenvolvidos, sdo axilares ou terminais, e consistem em unidades florais
denominadas florescéncias, que por sua vez, contém varias cimulas (ANDERSSON,
1976). As flores sao assimétricas, com sépalas livres e pétalas adnatas na base do
androceu formando um tubo, e estaminddios. O calice pode ser caduco ou
persistente no fruto e as sementes podem apresentar arilos (ANDERSSON, 1998).

Em Pernambuco, foram registrados 10 géneros e 26 espécies, representando
28% das espécies da familia Marantaceae citadas no Nordeste (BFG, 2018). Entre

0s géneros mencionados incluem Maranta L. (sete espécies), Goeppertia Nees (seis
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espécies), Ctenanthe Eichler e Stromanthe Sond (trés cada), Thalia L. (duas
espécies), Hylaeanthe A.M.E. Jonker & Jonker, Ischnosiphon Kérn., Monotagma K.
Schum., Myrosma L.f. e Saranthe eichler (uma por género) (LUNA et al., 2020). De
acordo com The Brazil Flora Group (BFG) (2018), comparado a outros estados da
regido, Pernambuco é muito rico em espécies, perdendo apenas para Bahia e
Maranhdo que possuem area territorial superior e maior variedade de morfologia
vegetal e habitats (LUNA et al., 2020).

As espécies do género Maranta L. sao caracterizadas por serem ervas
caulescentes ramificadas, decumbentes ou eretas e zingiberoides nao ramificadas,
com inflorescéncia simples ou terminais e/ou derivadas diretamente do rizoma e com
espatas persistentes. A inflorescéncia consiste em cimulas dolicoblasticas, com
duas flores, nado possuindo interfilos e bractéolas. O tubo da corola das flores é até
duas vezes mais longo que largo, maior que as sépalas, com dois estames externos
e ovario uniovulado, além de apresentar calice persistente no fruto (ANDERSSON,
1998).

Este género € amplamente distribuido na regido Neotropical com cerca de 40
espeécies (CHRISTENHUSZ et al., 2017). Ainda segundo BFG (2018), o Brasil possui
33 espécies, das quais 22 sdo endémicas, com distribuicdo em todos os estados do
Brasil, com exceg¢do do Rio Grande do Norte e sete espécies registradas em
Pernambuco (LUNA et al., 2020).

Entre as espécies registradas em Pernambuco pode-se encontrar a Maranta
anderssoniana, espécie de habito zingiberoide, ndo ramificado, podendo atingir até
1m de altura e inflorescéncias terminais e/ou originarias do rizoma, folhas
oblongolanceoladas, pedunculo da inflorescéncia com 2,9 — 6cm de comprimento,
tubo da corola com 5-6 mm de comprimento e um calo conspicuo no estaminddio
caloso (Fig. 1g-h) (LUNA et al., 2020). Endémica da Mata Atlantica do Nordeste do
Brasil, ela pode ser encontrada em Alagoas e Pernambuco (BFG, 2018).

Outra espécie é a Maranta gigantea que se assemelha com M.
anderssoniana mas difere por possuir folhas estreitamente lanceoladas. Possui
habito zingiberdide, ndo ramificado, atingindo até 1,80 m altura e folhas lustrosas. O
pedunculo da inflorescéncia varia de 6—11 cm de comprimento e o tubo da corola de
9-12 mm de comprimento, com dois calos conspicuos no estaminédio caloso (Fig.
1e-f) (LUNA et al., 2020). De acordo com BFG (2018), é endémica da Mata Atléntica
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do Nordeste do Brasil e apesar de ser considerada rara, ela também pode ser
encontrada nos estados de Alagoas e Pernambuco.

Ja a Maranta cristata distingue-se de todas as outras espécies deste género
por ser uma erva, bastante ramificada, atingindo uma altura de cerca de 35 cm e
possuindo até trés florescéncias. Apresenta ainda Iamina foliar largamente oblonga a
sub-orbicular com manchas verde-escuras ou prateadas ao longo da nervura central,
flores com manchas lilas no estaminddio caloso e/ou listras lilases nos estaminddios
externos e frutos obovoides (Fig. 1a) (LUNA et al., 2020). Endémica da Mata
Atléntica do Brasil, ela ocorre nas regides Nordeste (Alagoas, Bahia e Pernambuco),
Centro-Oeste (Goias e Mato Grosso do Sul) e Sudeste (BFG, 2018), considerada
rara em Pernambuco (LUNA et al., 2020).

A Maranta zingiberina € outra espécie desse género caracterizada pelo habito
zingiberoide. E uma planta ndo ramificada, com folhas verdes em ambas as faces e
apice mucronado. Possui frutos angulosos e rizoma pouco espesso, fino e curto (Fig.
1b-c) (LUNA et al., 2020). Endémica do Brasil, pode ser encontrada nas regides
Nordeste (Bahia, Paraiba e Pernambuco) e Sudeste (Minas Gerais) (BFG, 2018).

Dentre todas as mencionadas anteriormente, a Maranta arundinacea é a
primeira espécie formalmente descrita do que viria a ser a familia Marantaceae,
descrita por Linnaeus em 1753, em homenagem ao botanico veneciano Bartolomea
Maranti (SAKA, 2016). Também conhecida como araruta comum, raruta, e arrowroot,
€ uma herbacea ereta, perene, ela apresenta rizomas brancos e ricos em amido,
nativa na América central, mas naturalizada em todo territorio brasileiro (KINUPP;
LORENZI, 2014).

Os rizomas desta planta tem usos culinarios, mesmo ela ndo sendo tao
conhecida ou produzida como no passado (KINUPP; LORENZI, 2014), com exceg¢ao
de algumas regides do interior dos estados de S&do Paulo (RANIERI; ZANIRATO,
2021), e Amazonas, onde faz parte da cultura alimentar, sendo utilizada
tradicionalmente por diferentes etnias indigenas dentre mais de uma centena de
plantas alimenticias (GONCALVES, 2017).

De forma geral, a Maranta arundinacea é uma erva rosulada, ndo ramificada,
com até 1m de altura. Apresenta peciolo em folhas basais, lamina foliar com base
cuneada a obtusa e apice acuminado. Possui também corola alva e fruto liso, com
sépalas persistentes (Fig. 1d). Por ser naturalizada em todo o Brasil, pode ser

encontrada nas regides Nordeste (Alagoas, Bahia, Ceara, Pernambuco), Norte
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(Amazonas, Amapa, Para, Roraima), Centro-Oeste (Goias, Mato Grosso do Sul,
Mato Grosso), Sudeste (Minas Gerais, Rio de Janeiro, Sdo Paulo) e Sul (Parana, Rio
Grande do Sul, Santa Catarina) (LUNA; SAKA, 2022).

Essa espécie vem atraindo interesses das industrias que produzem amido no
Brasil, uma vez que apresenta propriedades diferenciadas no preparo de produtos
alimenticios como cremes, mingaus, paes, biscoitos e até mesmo como espessante
para molhos. Na panificagao, por exemplo, este amido fornece alimentos adequados
para criangas, idosos ou pacientes com disturbios intestinais, pela sua facil
digestibilidade. Além disso, por n&o conter gluten, tem sido uma solugao para dietas
especiais para celiacos e intolerantes (NOGUEIRA et al., 2020). Na extragdo de
amido, a araruta comum se apresenta como um produto com baixa perecibilidade,
justamente porque seus rizomas nao se degradam tao rapidamente, possibilitando o
transporte ou armazenamento por um periodo maior de tempo (SOUZA et al., 2016).

No Brasil, as ararutas mais comuns sido os tipos Comum e Creoula de
araruta, em que a primeira tem uma melhor producao de fécula, com porte baixo,
chegando a ter 60 cm de altura, seus rizomas sao claros de formato alongados e
cbnicos, cobertos por escamas e podem chegar até 30 cm de comprimento. Ja a
Creoula, apresenta porte acima de 1 metro, gera rizomas na superficie e que
precisam ser submetidos a varias lavagens para que seja produzida fécula de cor
clara e de boa qualidade (ZARATE; VIEIRA, 2005).

As propriedades intrinsecas a araruta comum variam entre atividades
antidiarreicas, antioxidante, imunoestimulatéria, antibacteriana e até mesmo
modulacao intestinal através do favorecimento da microbiota. Seu uso também se
faz presente na medicina tradicional sendo usado o amido no desmame de criangas
como também o puré do rizoma usado topicamente para tratamento de feridas por
flechas, picadas de escorpido, por exemplo (SHOLICHAH et al., 2019).

Entretanto, as informagdes sobre a araruta comum ainda sao limitadas até
mesmo em relagdo ao seu ciclo cultural. Apesar de ser considerada uma espécie
perene, comercialmente € considerada e cultivada como anual. Segundo a literatura
nao ha um consenso para a época ideal de colheita, podendo variar de 6 a 15
meses apos o plantio (MORENO et al., 2017). E uma planta que floresce em areas
quentes e umidas com temperaturas médias anuais de 25-28° C, prosperando em

solos bem drenados, aluviais e vulcanicos e € também cultivado em solos amarelos
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e marrons com textura argilosa. Para isso se faz necessario o uso de sombras
parciais, como a encontrada na floresta tropical (SHOLICHAH et al., 2019).

Entre os géneros citados, a Myrosma L. possui uma unica espécie, a
Myrosma cannifolia, a qual € conhecida como araruta ovo de pata, isso devido ao
formato ovalado dos rizomas. Na regido Amazénica, os indigenas de diversas etnias
a conhecem como ‘batata para pegar bicho de casco’ (GONCALVES, 2017) e na
regiao da mata sul de Pernambuco como Batatarana.

Castro e Devide (2021), abordam descri¢ées da Maranta arundinacea (Figura
2A-B) e Myrosma cannifolia (Figura 2C-D) em seu trabalho, no qual detalham
algumas caracteristicas da Myrosma cannifolia que sao idénticas as encontradas na
planta em estudo.

Comparada a Maranta arundinacea, existe bastante semelhanga entre as
plantas, no entanto, ela possui porte reduzido e menor numero de folhas com um
tom mais escuro de verde (Figura 1i). A M. cannifolia é naturalizada em todo o
Brasil, com ocorréncias confirmadas no Norte (Acre, Amazonas, Para, Roraima,
Tocantins), Nordeste (Bahia, Maranhdao, Pernambuco), Centro-Oeste (Distrito
Federal, Goias, Mato Grosso) e Sudeste (Minas Gerais) (FRAGA, 2022).

A M. cannifolia é uma angiosperma considerada uma erva rosulada, com
caule subterrdneo rizomatoso com aspecto bulboso e catéfilos persistentes. A
lamina foliar é estreita a largo oblongo-eliptica e sem pelos, com bainha foliar (3—17
cm), peciolo (4-12,5 cm), inflorescéncia simples, subtendida por uma folha,
pedunculo e entrends pubérulos (FRAGA, 2022).

O consumo dos seus rizomas pode ser feito se cozidos ou assados,
apresentando um sabor semelhante ao milho doce (RINCON et al., 1999), possui
uma textura crocante e pode substituir a batata em diversas receitas, mas se
consumida crua amarga o paladar (GONCALVES, 2017). Ainda sao limitadas as
informacgdes a respeito dessa espécie, entretanto, existem trabalhos que abordam
um pouco do seu potencial para uso alimenticio e produtos cosméticos (RINCON, et
al. 2005).
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FIGURA 1. Algumas espécies da familia Marantaceae encontradas em Pernambuco,
Brasil.

a. Maranta cristata ; b-c. Maranta zingiberina; d. Maranta arundinacea; e-f. Maranta gigantea;
g-h.Maranta anderssoniana; i. Myrosma cannifolia. FONTE: LUNA et al. (2020) e Horto didatico UFSC
(2019), adaptado.

FIGURA 2. A araruta comum ( Maranta arundinacea) e a araruta ovo de pata

A - B. Araruta comum e Rizomas sem tunica (Maranta arundinacea);
C - D. Araruta-ovo-de-pata e Rizomas sem tunica (Myrosma cannifolia).
FONTE: CASTRO E DEVIDE, 2021.
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4 METODOLOGIA

4.1 LOCAL DE ESTUDO

Os vegetais utilizados foram de cultura organica, adquiridos na feira
agroecologica do municipio de Rio Formoso, localizado na regido litordnea da mata
sul de Pernambuco, onde é conhecida como “batatarana”. Os experimentos foram
realizados no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Departamento
de Ciéncias Farmacéuticas (DCFar) no Centro de Ciéncias da Saude-UFPE.

Contou-se ainda com o apoio do Laboratorio de pesquisa e desenvolvimento
farmacéutico de medicamentos e analises toxicoldgicas (DCFar - UFPE) e o
Laboratério de Pesquisas Toxicologicas (DCFar - UFPE) para realizagao de parte do

preparo de amostras analiticas e testes fisico-quimicos.

4.2 MATERIAL DE ESTUDO

O material de estudo foi composto pelos rizomas comestiveis, in natura e
frescos, adquiridos diretamente da fonte produtora. As matérias primas utilizadas

neste estudo foram ent&o refrigeradas para manutengéo das suas caracteristicas.

Foram usadas para fins comparativos as espécies:

1) Araruta comum (Maranta arundinacea L. / Sin.: Maranta
sylvatica Roscoe ex Sm.);
2) Araruta ovo de pata conhecida na regido de cultivo e consumo

por “Batatarana” - Myrosma cannifolia L.f.

4.3 PROCESSAMENTO E OBTENCAO DA FARINHAS E FECULAS

4.3.1 Processamento da farinha

A matéria prima foi selecionada, sendo excluidas aqueles que apresentaram
sinais de deterioragdo. Em seguida, foi realizada a lavagem com detergente e

esponja seguida da sanitizagcdo com solugédo clorada a 200 ppm por 15 minutos,
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enxague em agua corrente 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 obtenc&do das farinhas vegetais seguiu a técnica de
desidratagcdo em estufas de bandeja com circulacdo de ar, aplicando-se
temperaturas de 50°C e 60°C para obtencdo de curva de secagem, seguindo o
descrito por SCHVEITZER et al., (2016), com modificagbes, obtendo ao final as
farinhas A (50°C) e B (60°C) da araruta comum e araruta ovo de pata, conforme

fluxograma da figura 3.

FIGURA 3. Fluxograma de processo de obtencéo da farinha de araruta comum
(Maranta arundinacea) e araruta ovo de pata (Myrosma cannifolia).

SELEGAO

!
LIMPEZA/HIGIENIZAGAO

(Solugio clorada 100 ppm / 15 min)

CORTES

(3mm de espessura)

SECAGEM

(50°C e 60°C)

TRITURAGAO

|
TAMISACAO

(Mesh 65)

FARINHA

FONTE: Autoria prépria, 2022.

4.3.2 Obtenc¢ao da fécula

Procedeu-se 0 mesmo processo para selecdo, higienizagcdo e preparo da
matéria-prima no pré-processamento conforme descrito por Amaral (2017). Os

rizomas foram cortados e triturados em liquidificador semi-industrial com &agua
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destilada na proporgao de 1:1 para a desintegracdo da parede celular e liberagao
dos granulos de amido. Apdés 5 minutos de trituragdo, o produto foi coado em pano
fino tipo voal, para separacdo das fibras do material soluvel. A suspenséao
(Biomassa) foi reservada e o precipitado, lavado com agua destilada e decantado 3
vezes, a cada ciclo com tempo de 4h de decantag&o sob refrigeracdo. A biomassa
final (Farinha C) e o precipitado (Fécula) obtido foram submetidos a secagem em
estufa com circulagadto de ar a 60° C por aproximadamente 1h e 2h
respectivamente obtendo textura final seca, posteriormente, foi triturado, peneirado,
embalado em saco plastico proprio para alimento, identificado e armazenado sob

refrigeragao.

FIGURA 4. Fluxograma de obtencao da fécula e biomassa da araruta comum
(Maranta arundinacea) e araruta ovo de pata (Myrosma cannifolia).

SELECAD
LIMPEZA/RIGIENIZACAO
(Solugao clorada 100 ppm / 15 min)
TRITURACAO
(4 min)
FILTRACAO
FILTRADO /\ BIOMASSA
DECANTAGAO SECAGEM
(4h sob refrigeracao) (60°C / 2h)
SECAGEM TRITURAGAOD
(60°C / 1h) l
(Mesh 65)
FARINHA

FONTE: Autoria prépria, 2022.

4.4 RENDIMENTO

Obteve-se o rendimento da matéria-prima através do indice de conversao (IC)

que é o rendimento percentual em relagdo ao peso da matéria-prima crua (in natura)
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e peso da matéria-prima apos o descascamento (PHILIPPI, 2006), e o rendimento
da extragao da farinha e da fécula relacionando o peso da matéria-prima e o peso da
matéria-prima desidratada, triturada e peneirada (REIS et al., 2013). Esses dados

foram obtidos a partir das seguintes equagdes 1 e 2:

__ peso PANC descascada __ peso final da farinha
It = peso PANC crua x 100 (Eq 1) Rf = peso PANC descascada x 100 (Eq 2)

4.5 CURVA DE SECAGEM

A curva de secagem foi obtida com base na metodologia descrita por Nespolo
et al. (2015). Os rizomas de ambas ararutas, previamente sanitizados e cortados,
foram dispostos em bandejas e colocados em desidratador adiabatico
(PARDALTEC) com circulagao forgada de ar.

O material em processo de desidratacao foi pesado em intervalos de tempo
de 10 minutos na primeira hora, seguido de pesagens a cada 30 minutos, até que
atingisse estabilizacdo (peso constante). As temperaturas utilizadas foram 50°C e
60°C, para selecao das melhores condicdes para obtengdo da farinha quanto a
tempo e caracteristicas sensoriais. O rendimento da farinha foi obtido em relacéo ao
peso seco.

A variagdo da perda de umidade em base seca (Xbs) foi calculada a cada

intervalo de secagem através da equacgao 3:

Xbs% = -12% x 100 (Eq. 3)

Onde: MH20= Massa de agua contida no produto; Mss= Massa de sdlido

SeCoO.

A partir disso foram elaborados graficos de curva de secagem para as
temperaturas testadas considerando a variagao de umidade em base seca (Xbs)
(eixo Y) em relacdo a variacdo do tempo de secagem até obtencdo de peso

constante.
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4.6 ANALISES DAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

A caracterizagao fisico-quimica das PANC in natura e na forma de farinha e
fécula foi obtida a partir das analises do teor de umidade, determinacdo do pH e
determinacdo do teor de acidez total titulavel segundo os métodos descritos nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008). Todos os ensaios foram

realizados em ftriplicata.

4.6.1 Determinagao da umidade

A amostra desidratada, com peso de 1g, foi disposta em capsulas de
porcelana e aquecida em estufa (LUCADEMA), durante 1 hora a 105°C. Em
seguida, as capsulas foram resfriadas em dessecador até atingirem a temperatura
ambiente. A operacdo de aquecimento e resfriamento foi repetida até peso
constante (~5h) (BRASIL, 2008). O teor de umidade, em percentual (%), foi

calculado através da equacéo 4.

Umidade (%) = —5—.100 (Eq. 4)

Onde: N= numero de gramas de umidade (perda de massa em g); P= numero

de gramas da amostra.

4.6.2 Determinagao de pH

O pH foi determinado de acordo com o método eletrométrico. Pesou-se no 1g
do desidratado das amostras em um béquer, diluindo em seguida com auxilio de 10
mL de agua destilada. Apds a agitacao do conteudo, a fim de que as particulas
ficassem uniformemente suspensas, foi mensurado o pH com o uso do pHmetro
(BRASIL, 2008).

4.6.3 Acidez total titulavel

O método proposto baseia-se em uma titulagdo colorimétrica, usando solugao

de hidréxido de sodio 0,1M previamente padronizada com biftalato de potassio e
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fenolftaleina como indicador. Desta forma, de 1g das amostras desidratadas foram
colocadas em um Erlenmeyer de 250mL contendo 50mL de agua destilada,
adicionado logo depois 3 gotas de fenolftaleina. A titulagcdo se encerrou quando a
solugado contendo a amostra apresentou uma coloragédo résea (BRASIL, 2008). O

calculo da acidez titulavel total foi feito por meio da equacgéo 5:

ATT (NaOH% mEq/mL) = —L- 100 (Eq. 5)
Onde: V= volume gasto da solucao de hidroxido de sédio na titulagao, em mL;
f = fator da solugdo de hidroxido de sédio 0,1M; P= peso da amostra, em g; c= fator

de corregao para a solucao de hidréxido de sédio (10 para solugédo de NaOH 0,1M).

4.7 ESTUDO DAS PROPRIEDADES TECNOLOGICAS

4.7.1 Poder de Inchamento (PI)

O poder de inchamento (Pl) foi determinado de acordo com o método
descrito por Schoch (1964), com modificagdes. No qual, 0,1 g das amostras e
10 mL de agua destilada foram gelatinizados a 90° C por 15 minutos sob
agitacdo. Apos este periodo, o gel formado foi centrifugado a 3000 rpm por 15
min. O sobrenadante foi desprezado e o gel precipitado foi pesado. O poder

de inchamento foi calculado segundo a equacgao 6:

eso do sedimento da amostra inchado
Pl =-L (Eq. 6)

peso inicial da amostra seca

4.7.2 Massa especifica aparente (Pa)

Para determinar a massa especifica aparente (Pa) realizou-se o0 método de
Moreira et al., (1985), no qual foi pesado 5 gramas da amostra desidratada e
colocada em proveta de 25 mL, de forma suave evitando a compactagdo. Em
seguida verificou-se o volume ocupado pela amostra na proveta, em duplicata. A

massa especifica aparente (Pa) foi calculada pela equagao 7:

Pa = % (Eq. 7)
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Onde: m= massa da amostra (g); V: volume ocupado pela amostra na proveta

(cm?).

4.7.3 Massa especifica real (Pr)

Conforme Couto et al., (1999), a massa especifica real (Pr) foi determinada a
partir da relacdo entre massa e o volume da amostra, determinado pelo
deslocamento do 6leo vegetal (soja) em uma proveta graduada. Utilizou-se 6leo
porque € um liquido viscoso, capaz de cobrir a superficie das particulas sem
penetrar em seus poros. Inicialmente, foi colocado 12,5 mL (V1) de 6leo na proveta
de 25mL. Em seguida, colocou-se nesta proveta contendo o 6leo, 5 gramas da
amostra.

Pela agao da gravidade, as particulas da amostra foram depositadas no fundo
da proveta, deslocando o 6leo. Apods total deposigao, realizou-se a leitura do novo
volume indicado pelo nivel do 6leo (V2). A diferenga (V2-V1) foi denominada volume
deslocado. A massa especifica real (Pr) das amostras foi calculada pela seguinte
equacéo 8:

Pr = VZTVl (Eq. 8)

Onde: V2-V1 = volume deslocado (cm?®); m = massa da amostra (g).

4.7.4 Porosidade (¢)

A porosidade foi calculada utilizando a relacdo entre a massa especifica

aparente e a massa especifica real (SILVA, 2021), segundo a equacéao 9:
e=1--%x100 (Eq. 9)

4.7.5 indice de Absorgao de Agua (IAA)

Seguindo metodologia segundo Guillon e Champ (2000), foi adicionado 1 g

das amostras e 2,5mL de agua destilada, em tubos de centrifuga de 15mL
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previamente tarados, submetidos a agitacdo em vértex por 10 minutos para
completa mistura e centrifugados a 2500 rpm (rotagdo por minuto) por um periodo
de 10 minutos, realizado em duplicata. O sobrenadante foi transferido para placas de
Petri de massa conhecida e pesou-se os tubos contendo o precipitado.

O IAA, em Kg de matéria seca, foi obtido pela relagdo da massa da amostra

hidratada pela amostra desidratada conforme equagéo 10 a seguir:

___massadaamostra hidratada (kg)
[AA = massa da amostra desidratada (kg) (Eq 1 O)

4.7.6 indice de solubilidade em agua (ISA)

ApOs a realizagédo do IAA, em duplicata (GUILLON; CHAMP, 2000), as placas
de Petri contendo o sobrenadante foram entdo colocadas em estufa a 105 °C por
aproximadamente 15 horas. Em seguida foram pesadas e assim calculada a divisdo
da massa do solido desidratado pela massa da amostra conforme a equacao 11

abaixo:

__ massada amostra desidratada (dag)
IsA = massa da amostra (kg) (Eq 11 )

4.7.7 indice de absorgao de éleo (I1AO)

Pesou-se 0,001kg da farinha/fécula em seguida foram suspensas em 2,5mL
de d6leo de soja, colocados em tubos de centrifuga previamente pesados. Apds
agitacdo permanentemente por 10 minutos em vértex, centrifugou-se a 2500 rpm por
um periodo de 10 minutos, realizado em duplicata.

O liquido sobrenadante de cada amostra foi descartado e o indice expresso

em kg de 6leo por kg de material seco, calculado conforme equagéao 12:

_ massa de residuo insoluvel (kg)
[A0 = massa da amostra desidratada (kg) (Eq 1 2)

4.7.8 Prova de reconstituicao

A reconstituicdo do produto em po6 foi realizada através do método proposto

pelo Instituto Adolf Lutz (2008) modificado, no qual utilizou-se uma proporgéo de 1g
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do desidratado em 10mL de agua destilada. A mistura foi deixada em repouso sob
refrigeragdo e o comportamento observado durante 12 horas, para verificar
separagcao de fase (BRASIL, 2008). Amostras de ambos os rizomas foram

submetidas a esse processo.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 OBTENGAO DA FARINHA E FECULA

5.1.1 Curva de secagem

A curva de secagem € um método aplicado para determinagéo do bindmio
tempo e temperatura ideais para o processamento térmico de alimentos
desidratados. Ha um acompanhamento do processo de secagem até a total
estabilizacdo da matéria seca com a umidade necessaria para que ocorra a
estabilizacdo do produto seco final, conservando as propriedades ideais para sua
posterior utilizacdo, como no caso de farinhas (VILELA e ARTHUR; 2008).

As curvas de secagem da araruta comum e araruta ovo de pata foram obtidas
com tempo inferior a 7 horas para as duas medidas de temperatura (60°C e 50°C),
conforme as Figuras 5 e 6, em que o menor tempo observado para estabilizagdo da
matéria seca da araruta comum e ovo de pata foi de 3:30h para a temperatura de
60°C.

FIGURA 5. Curva de secagem a 50° C e 60°C das farinhas de Araruta comum
(Maranta arundinacea), relacionando a umidade em base seca com o tempo, em

minutos.
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FONTE: Autoria prépria, 2022.
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FIGURA 6. Curva de secagem a 50°C e 60°C das farinhas de Araruta ovo de pata
(Myrosma cannifolia), relacionando a umidade em base seca com o tempo, em
minutos.
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FONTE: Autoria prépria, 2022.

No entanto, ao verificar qual a melhor relagdo tempo versus qualidade final
do desidratado quanto as caracteristicas de cor, odor e textura, pode-se observar
que quando ambos os rizomas foram expostos a 50°C adquiriram uma coloragao
mais escurecida, o que nao ficou tdo evidenciado apds ser realizada a etapa de
tamisacao e obter as farinhas finais (Figuras 7 e 8).

Freitas (2014) obteve a farinha de batata-doce por secagem em estufa com
circulagao forcada a temperatura de 40°C durante 24 horas, demonstrando assim
que para definir o melhor tempo e temperatura € mais do que a rapidez, deve-se
levar em conta a matéria prima, o produto final e as alteragdes que esse produto
possa vir a ter devido ao tempo e a temperatura que foi exposto. Dessa forma, ao
considerar as alteragdes sensoriais e tempo de obtencdo, foi definido o bindbmio
tempo-temperatura para o processamento final das farinhas de 60°C por
aproximadamente 3:30 horas tanto para araruta comum como para araruta ovo de
pata.

Apesar de os alimentos naturais apresentarem coloragao prépria, as
condigdes de estocagem e as praticas de produgcdo podem influenciar de forma
definitiva na cor final dos produtos. Assim sendo, uma vez que a cor esta fortemente
associada a expectativa de qualidade, deve-se ser algo a ser observado e analisado
(MARTINS et al.,, 2016). Além da cor da possibilidade das farinhas influenciarem
diretamente os produtos, como os produtos panificados (AGUSTINHA, 2013).
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Tanto o odor como a textura dos produtos finais ndo tiveram nenhuma
mudanga caracteristica. Mas péde-se observar através do residuo das ararutas, que
a araruta comum possui uma maior quantidade de fibras quando comparada as

fragcOes da araruta ovo de pata (Figuras 7C e 8C).

FIGURA 7. Fracbes das farinhas de Araruta comum ( Maranta arundinacea).

Legenda: A = Farinha 50°C; B = Farinha 60°C; C = Farinha do residuo da fécula 60°C; Aa, Bae Ca =
Tamisagéo Mesh 48; Ab, Bb e Cb = Tamisagéo Mesh 65; Ac, Bc e Cc = Farinhas finais.
FONTE: Autoria propria, 2022.

FIGURA 8. Fracbes das farinhas de Araruta ovo de pata (Myrosma cannifolia).

Legenda: A = Farinha 50°C; B = Farinha 60°C; C = Farinha do residuo da fécula 60°C; Aa, Bae Ca =
Tamisacdo Mesh 48; Ab, Bb e Cb = Tamisagdo Mesh 65; Ac, Bc e Cc = Farinhas finais. FONTE:
Autoria propria, 2022.
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5.1.2 Rendimento

No processamento dos rizomas observou-se facilidade no descascamento,
devido as peliculas que os cobriam serem finas. O rendimento final da matéria-prima
no pré-processamento (indice de conversao) e o rendimento da farinha final (Rf),
refletindo todas as perdas decorrentes do processamento estido expressos na tabela
1. Na Figura 9 estdo demonstrados os rizomas in natura da araruta comum e araruta
ovo de pata, seguidos dos produtos finais obtidos apds o processo de trituragao e

peneiracdo de cada uma.

TABELA 1 . indice de converséo (IC) da matéria prima e Rendimento final (Rf) dos
produtos obtidos ( x + DP).

ARARUTA COMUM ARARUTA OVO DE PATA
IC (%) Rf (%) IC (%) Rf (%)
Matéria prima 65,14 £ 5,7 - 80,11 £1,6 -
Farinha A - 19,39 - 30,65
Farinha B - 15,37 - 34,04
Farinha C - 9,02+0,3 - 22,86 +2,2
Fécula - 1,70+ 0,1 - 512+0,3

Legenda: Média aritmética ( x ): = Desvio padréo (+DP); Farinha A = obtida a 50°C; Farinha
B = obtida a 60°C; Farinha C = obtida dos residuos da fécula a 60°C.
FONTE: Autoria propria, 2022.
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FIGURA 9. Rizomas in natura e produtos finais da araruta comum (Maranta
arundinacea) e araruta ovo de pata (Myrosma cannifolia). -

Legenda: A= Rizoma Araruta ovo de pata; B= Rizoma Araruta comum; C= Produtos
obtidos da araruta comum; D= Produtos obtidos da araruta ovo de pata; Cc e Dg=
Farinhas 50°C; Cd e Dh= Farinhas 60° C; Ce e Di = Farinhas obtidas dos residuos da
fécula a 60°C.; Cf e Dj = Féculas. FONTE: Autoria propria, 2022.

Tanto a fécula de araruta comum como a da araruta ovo de pata
apresentaram valores inferiores aos verificados por Ferrari et al., (2005), de 18,58%
na extragdo de amido de araruta comum colhida aos 12 meses e Nogueira et al.,
(2013) que obteve rendimento de 16%. Essas variagbes de rendimento podem estar
relacionados a alguns fatores como: as variedades geograficas, climaticas, do solo e
até mesmo os nutrientes e agua presentes (HEIDMANN; PATEL, 2016).

Pode-se observar que houve um maior rendimento nas farinhas da araruta
ovo de pata, o mesmo foi identificado em relagdo a matéria prima. Araujo (2015)
obteve para as farinhas de batata-doce integral processadas na temperatura de 50 e
60°C um rendimento de 24,11% e 18,43%, respectivamente. Ja Sousa (2015) obteve
variacbes de 33,51% a 39,89% para sua farinha de batata-doce utilizando
temperaturas de 50, 60 e 70°C e tempos maiores ao usado neste estudo, entre 6 e 7
horas de secagem. Mostrando assim que os produtos obtidos durante esse trabalho

estao dentro do padrao apresentado por outros autores da literatura.

5.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA: DETERMINAGAO DE PH, ACIDEZ
TITULAVEL TOTAL E UMIDADE
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A andlise de potencial hidrogeniénico (pH) e acidez sdo essenciais e
indicadoras de qualidade. Através dessas analises, é possivel determinar o risco de
deterioragcdo do alimento, porque, a depender do valor do pH, pode ocorrer
crescimento de microrganismos deteriorantes, maior ou menor atividade enzimatica,
retencdo de sabor e odor de produtos além de possibilitar a escolha de embalagens
(VICENZI, 2008). A tabela 2 representa os valores de pH obtidos das amostras
processadas.

Tanto o pH dos produtos da araruta ovo de pata como da araruta comum esta
proximo da neutralidade. Resultado este esperado, ja que os produtos né&o
passaram por nenhum processo de fermentacido ou modificacdo. Esse parametro
influencia indiretamente em sua qualidade tecnolégica, ja que o pH acima de 6,0

possibilita a acdo de enzimas que degradam o amido (CUNHA, 2016) .

TABELA 2. Valores de umidade, pH e acidez de farinha e fécula de araruta ovo de
pata (Myrosma cannifolia) e araruta comum (Maranta arundinacea) ( x + DP).

ARARUTA COMUM ARARUTA OVO DE PATA
Umidade pH Acidez Umidade pH Acidez
(%) (%) (%) (%)

FarinhaA 9,09+024 6,32+0,01 12,78 £ 0,41 9,73 +0,40 6,62 + 0,07 12,78 £ 0,40
FarinhaB 10,05+0,22 6,52+0,03 10,10 £ 0,00 9,562 £ 0,31 6,67 + 0,06 12,45 £ 0,41
Farinha C 7,88+0,24 6,18+0,03 4,66 + 0,47 6,70 £ 0,30 6,60 + 0,03 3,70 £ 0,41

Fécula 552+040 6,32+0,20 4,00 +0,00 4,16 +0,2 6,32 + 0,07 2,02 +£0,00

Legenda: Média aritmética ( x ): + Desvio padréo (+DP); Farinha A = obtida a 50°C; Farinha B = obtida a
60°C; Farinha C = obtida dos residuos da fécula a 60°C. FONTE: Autoria propria, 2022.

Araujo (2021) avaliou o pH do amido de araruta comum (7,30) e ovo de pata
(6,80), obtendo valores proximos aos encontrados por Rodrigues (2014) de 7,3 e
6,8, respectivamente. Além disso, Melo (2019) identificou valores similares sendo de
6,28, 6,54 e 7,05 nos amidos de mandioca, batata doce e araruta comum. Sendo
semelhante ao encontrado nos estudos de Leonel e Cereda (2002) para fécula da
batata doce com valor de 6,37.

Todas as amostras dos produtos obtidos foram consideradas pouco acidas,
apresentando pH superior a 6,18. De acordo com Soares et al., (1992), os alimentos

podem ser classificados em: pouco acidos (pH > 4,5), acidos (4,5 a 4,0) e muito
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acidos (<4,0). Em seus trabalhos em relagao a farinha de batata-doce, Borba et al.,
(2005) encontrou o valor de 5,7 e Andrade et al., (2008) o valor de 5,7, enquanto
Miranda (2017) obteve valor médio de 5,8. O pH é a acidez real ou atual da solugao
e indica a concentragdo dos ions H+ que estdo ionizados no equilibrio ou
dissociados na solucao (VIANA, 2013).

Todos os produtos avaliados neste estudo apresentaram pH inferior a 7. A
determinacao do pH tem grande importancia para a conservagao dos alimentos, ja
que um pH superior a 4,5 pode propiciar uma maior atividade bacteriana diminuindo
a conservacao da farinha. A variacdo do pH nos alimentos pode influenciar no seu
sabor, aroma, textura e estabilidade. A partir disso, € necessario um pouco de
atencdo na conservagao e armazenamento dos produtos obtidos, ja que possuem
valores de pH acima de 6,18 (SANTOS; PAGANI, 2017).

Neste trabalho, o valor da umidade dos produtos obtidos da araruta comum e
ovo de pata se encontram dentro do padrdo de analise de outros estudos na
literatura. Como no estudo de Rodrigues (2014), no qual o autor afirma que a
umidade do amido da araruta comum encontrado foi de 10,9% enquanto a variedade
ovo de pata possui 10,2%, ja Ferrari et al., (2005), encontraram um teor de umidade
de 10,49 % e 9,85 %, Souza (2008) € outro autor que fez analises de farinhas
(mandioca) que apresentaram teores de 8,10 a 12,02%.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, através da resolugao -
RDC n°® 711, de 01 de julho de 2022 estabelece que a umidade maxima para
farinhas, amido de cereais e farelos € de 15% (BRASIL, 2022). A importancia deste
parametro esta na necessidade de uma padronizagdo dos produtos além de
assegurar uma maior estabilidade microbioldgica devido a baixa atividade da agua.
Assim sendo, o teor de umidade dos produtos obtidos esta dentro do padrao exigido
pela legislagdo e pode ser considerada como um alimento estavel, uma vez que a
baixa quantidade de agua presente inviabiliza o crescimento e proliferagao de
microrganismos, possibilitando maior estabilidade e vida util.

Com relacdo a acidez total titulavel (ATT), foram obtidos valores mais
elevados para as farinhas integrais A e B da araruta comum (12,78% e 10,10%) e
araruta ovo de pata (12,78% e 12,45%), quando comparados com as farinhas
obtidas da biomassa (Farinha C) e Fécula (Tabela 2). Santos (2012) obteve valor

meédio de acidez titulavel de 10,85% para a farinha da batata-doce produzida e
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Santos (2009) obteve um valor médio de ATT de 6,36% para sua farinha
experimental de batata-doce, enquanto Miranda (2017) obteve o valor de 4,62%.

Em seu trabalho, Rodrigues (2014) obteve um valor médio de acidez de
0,042% para o amido de araruta comum enquanto a variedade ovo de pata foi de
0,027%. Em comparagao, o presente trabalho determinou valores elevados de
acidez para as fécula obtidas que tiveram valor de 4% para araruta comum e 2,02%
para a araruta ovo de pata.

Apo6s submeter um alimento ao processo de desidratagao, € natural ocorrer o
aumento da acidez titulavel, pois ocorre uma perda de agua de aproximadamente
90% e, proporcionalmente, a concentracdo de outros componentes quimicos
aumenta (ZANATTA et al., 2010). Desta forma, o valor médio da acidez total mais
elevado pode ter sido devido a concentracdo de acidos causada pelo processo de
desidratacao, o qual foi realizado de forma diferente ao usado por outros autores.

A determinagdo da acidez titulavel pode fornecer importantes dados
relacionados com o estado de conservagao dos alimentos (BRASIL, 2008). Em seu
trabalho, Viana (2013) afirma que a concentragdao dos ions de hidrogénio esta
relacionada com a presenga de acidos organicos naturais, como citrico, malico e o
tartarico, ou pode estar ligada com processo de decomposigdo, em decorréncia de
hidrolise, fermentagao ou oxidagao (LIMA, 2019).

O teor de acidez pode indicar falta de higiene no processo e também ser uma
caracteristica de processos artesanais, em que o processo € mais lento. A acidez da
farinha permite obter informacdes sobre o processo de fermentacdo pela qual
passou o produto. Quanto maior a acidez, maior a intensidade da fermentacéo
(DIAS; LEONEL, 2006).

5.3 ESTUDO DAS PROPRIEDADES TECNOLOGICAS

5.3.1 Poder de inchamento (PIl) e indice de solubilidade em agua (ISA)

O poder de inchamento esta associado a capacidade de absor¢ao de agua e
o indice de solubilidade é a capacidade do amido em interagir com a agua e se
dissolver, demonstrando a associacédo existente entre seus polimeros de amilose e
amilopectina (AMARAL, 2017). As farinhas e féculas deste trabalho apresentaram
baixo poder de inchamento e o indice de solubilidade apesar de baixo foi maior para

as farinhas do que as féculas, isso em ambas as matérias primas (Tabela 3 e 4).
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Verifica-se ainda que a temperatura nao influenciou nesses parametros. Quando se
extraiu a fécula o Pl e o ISA apresentaram valores menores em relacdo a farinha

original.

TABELA 3. Caracterizagao tecnolégica dos produtos obtidos da araruta comum
(Maranta arundinacea) ( x + DP).

P ISA Pa Pr £ IAA IAO
(9/9) (daglkg)  (g/lem®)  (glem®) (%)  (kglkg) (kg/kg)

FarinhaA 399+040 735035 0,64+0,02 0,62+0,00 5844 2,35%0,02 1,78 £ 0,02

FarinhaB 4,04+0,17 759+001 062+0,00 154+0,12 59,74 241+0,01 1,72+ 0,11
FarinhaC 356+0,29 3,29+0,00 050+0,00 142+0,00 64,78 2,48+0,00 1,96 £ 0,10

Fécula 3,51+0,11 2,34+0,05 0,62+0,00 - - 2,02 £0,05 1,99 £ 0,01

Legenda: Média aritmética ( x ): + Desvio padréo (+DP); Farinha A = obtida a 50°C; Farinha B = obtida a 60°C;
Farinha C = obtida dos residuos da fécula a 60°C; Pl = Ponto de Inchamento; ISA = indice de solubilidade em
agua; Pa = Massa especifica aparente; Pr = Massa especifica real; € = Porosidade; IAA = indice de absorgéo
em agua; IAO= indice de absorcdo em dleo. - = NZo foi realizada a analise. FONTE: Autoria prépria,
2022.

TABELA 4. Caracterizagao tecnolégica dos produtos obtidos da araruta ovo de pata
(Myrosma cannifolia) ( x + DP).

PI ISA Pa Pr € IAA IAO
(9/9) (daglkg)  (glem®)  (glem’) (%) (kg/kg) (kg/kg)

FarinhaA 4,09+0,11 848+052 065+0,02 0,70+0,00 60,84 2,10+ 0,03 1,82 £ 0,00

FarinhaB 439+0,13 889+03 061+000 166+000 63,25 2,04 +0,04 1,76 + 0,03
FarinhaC 363+0,13 340+010 053+0,00 154+0,12 65,58 2,30 £ 0,09 1,94 £ 0,01

Fécula 342+050 25+0,10 0,70%x0,00 1,12%0,12 37,50 1,80 £ 0,01 1,46 + 0,50

Legenda: Média aritmética ( x ): + Desvio padréo (DP); Farinha A = obtida a 50°C; Farinha B = obtida a 60°C;
Farinha C = obtida dos residuos da fécula a 60°C; Pl = Ponto de Inchamento; ISA = indice de solubilidade em
agua; Pa = Massa especifica aparente; Pr = Massa especifica real; € = Porosidade; IAA = indice de absorgéo
em agua; IAO=indice de absorgdo em dleo; - = N&o foi realizada a analise. FONTE: Autoria prépria,
2022.

De acordo Leach et al., (1959) amidos ricos em amilose mostram inchamento
e solubilidade restritos, mesmo apdés um periodo prolongado de aquecimento
(AMARAL, 2017). Sendo que, o comportamento do amido em agua é controlado
pelo arranjo das moléculas de amilose e amilopectina nos granulos de amido
(AMANTE, 1986).
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O poder de inchamento do amido da araruta comum e ovo de pata no
trabalho de Rodrigues (2014) teve aumento a partir de 60°C concordando com o que
foi observado também para os amidos de mandioca, araruta comum e batata-doce
nos trabalhos de Leach et al., (1959) e Peroni et al., (2006), que obtiveram valores
entre 2,06 g.g-1 e 32,92 g.g-1, respectivamente, enquanto Rodrigues (2014) obteve
para a araruta comum valores entre 2,06 g.g-1 e 32,92 g.g-1 e para a ovo de pata
entre 1,74 g.g-1 e 15,02 g.g-1. Segundo Lima (2019), quanto maior a concentragao
de amido da araruta comum, maior a capacidade de formacgao de gel, o que pode ter
sido o fator dos baixos valores obtidos neste trabalho.

Rodrigues (2014) explica que os valores da araruta comum serem superiores
ao ovo de pata pode ser devido o teor de amilose no amido do segundo tipo
apresentar-se maior do que o da variedade comum, o que limita o inchamento do
granulo, aumentando a sua resisténcia através de forgas associativas mais fortes
gue mantém a estrutura dos granulos.

O indice de solubilidade em agua esta relacionado a quantidade de sodlidos
soluveis presentes em uma amostra seca e permite verificar o grau de intensidade
do tratamento térmico em fungdo da gelatinizagdo, dextrinizacdo e consequente
solubilizacdo do amido, sendo um parametro utilizado na caracterizagao de farinhas
extrusadas para fins de solubilizagao posterior (MOURA et al., 2011).

Os produtos obtidos da araruta comum tiveram valores entre 2,34 e 7,35
dag.kg” e os da araruta ovo de pata foram de 2,5 a 8,48 dag.kg”’, esse valor foi
acima do encontrado por Reis (2013) para o amido de tubérculos de inhame (1,78
dag.kg™) e o da farinha de batata doce (2,6 dag.kg™') (MIRANDA, 2017), mesmo que
os valores das féculas tenham sido inferiores quando comparados com as farinhas
obtidas neste trabalho e ao valor encontrado por Miranda (2017). O ISA maior &
indicativo de uma maior dextrinizagao, ou seja, maior degradagao das moléculas de
amido em moléculas menores (dextrinas), que sao mais soluveis em agua.

A gelatinizagdo do amido é caracterizada pelo aumento irreversivel dos
granulos de amido quando estes entram em contato com a agua e a temperatura
elevada. Segundo Costa et al., (2014), os rizomas de araruta comum contém cerca
de 20% de amido onde 20% a 30% deste conteudo € composto por amilose. Uma
grande quantidade de amilose presente diminui a energia necessaria para inicio da

gelatinizagdo, assim os amidos que possuem maior quantidade de amilose
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apresentam menos regides cristalinas e, consequentemente, menores temperaturas
de gelatinizagdo (DENARDIN; SILVA, 2009).

5.3.2 Massa especifica aparente (Pa), massa especifica real (Pr) e Porosidade

A massa especifica aparente geralmente ¢é importante para o
acondicionamento de produtos e também para formulagdes com outros ingredientes
(MIRANDA, 2017).

Foram obtidos valores muito semelhantes da massa especifica aparente
entre os produtos finais da araruta comum e araruta ovo de pata como pode ser
constatado nas tabelas 3 e 4. A massa especifica aparente das féculas foi de 0,62
para araruta comum e 0,70 para a araruta ovo de pata. Mendonga (2005) observou
valores entre 0,14 e 0,68 g.cm™ para a massa especifica aparente dos extrusados
elaborados com farinha de amaranto integral e quirera de arroz. Ja o resultado
obtido por Miranda (2017) para a farinha de batata doce foi de 0,75 g.cm™.
Observando entdo que os valores obtidos para as farinhas das ararutas comum e
ovo de pata se mostraram superiores ao encontrado pelos autores em seus
respectivos trabalhos, enquanto as féculas mostraram valores préximos.

Lima (2001) obteve o valor médio de massa especifica real de 1,47 g.cm™
para a farinha de batata-doce, e Miranda (2017) foi de 0,213 g.cm™, enquanto neste
trabalho pode-se observar valores acima de 1,42 g.cm™ para as farinhas da araruta
comum e de 1,54 g.cm= da araruta ovo de pata, enquanto a fécula da araruta ovo
de pata foi de 1,12, ficando entre a faixa de analise dos autores. Quando comparado
aos valores da massa aparente, a massa especifica real se mostra bastante inferior
para as farinhas, enquanto para a fécula os valores ficaram proximos. Nao péde-se
avaliar a massa real da fécula da araruta comum devido ao baixo rendimento que
levou a falta do produto.

Sousa (2009) explica que quanto maior a massa especifica, mais fino € o
tamanho dos pds, € mais provavel que ocorra a compactagao dificultando a
absorg¢ao corroborando com os baixos valores de ISA. Assim sendo, particulas com
baixa facilidade de compactagcdo sdo mais inclinadas a se organizarem em um
recipiente de forma espacosa, ou seja, as particulas ndo ficam tao juntas, existem
espacos vazios entre elas (SANTOS et al., 2018).
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As farinhas da araruta ovo de pata e Araruta comum apresentaram um
percentual de porosidade acima de 58,44%, indicando uma maior facilidade para
absorver agua, no entanto, a fécula da araruta ovo de pata obteve valor inferior ao
das farinhas de 37,5%. Segundo Carneiro et al., (2020) as farinhas possuem
variacao entre 30-50% de porosidade, e quando ela é elevada em um produto pode
melhorar a absor¢do de agua. A porosidade também esta relacionada com a
elevacao da reacao de oxidacao, por possibilitar maior superficie de contato com o
oxigénio do ar (CARNEIRO et al., 2020). Mata e Duarte (2002) afirmam que a
porosidade de um produto representa uma das caracteristicas fisicas mais
importantes no processo produtivo, porque se relaciona com o dimensionamento de
varias estruturas, como caixas, embalagens e unidades transportadoras. Desta
forma, se vé a necessidade em adequar os cuidados com os produtos obtidos, como
€ o caso das embalagens que devem ser fechadas evitando contato com o ambiente

e umidade.

5.3.3 indice de Absorgiao de Agua (IAA) e indice de absorgao de 6leo (IAO)

O indice de absorgdo de agua é uma medida que reflete a capacidade do
granulo de amido em absorver agua, mesmo em temperatura ambiente (ASCHER!I,
2009). O IAA esta relacionado com a disponibilidade de grupos hidrofilicos em se
ligar as moléculas de agua e a capacidade de formagédo de gel das moléculas de
amido. A alta absor¢do de agua no amido € desejavel para produtos com elevada
quantidade de agua e tem-se o objetivo de aumentar a viscosidade do produto
(FILLI; NKAMA, 2007).

Neste trabalho, como descrito nas Tabelas 3 e 4, foram obtidos valores acima
de 2 para as farinhas e fécula da araruta comum, enquanto a fécula da araruta ovo
de pata teve IAA de 1,8. As farinhas da araruta ovo de pata também apresentaram
valores acima de 2 para o IAA, apesar dos valores obtidos serem inferiores ao dos
produtos da araruta comum. MOURA et al., (2011) obteve um IAA que variou entre
7,62 a 6,18 g/g para sua farinha mista de arroz, milho e feijao obtidas por extrusao,
valores com alto indicativo de conversao do material amilaceo presente.

Miranda (2017) obteve o IAA para a farinha de batata doce de 2,74 kg/kg™” e
para farinha de trigo foi de 1,81 kg/kg'. Robertson et al., (2000) cita que varios

autores consideram, como padréo, niveis acima de 20 g de agua/g de matéria seca
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de IAA, para as farinhas de frutas e vegetais ricos em fibra. No presente estudo,
todos os produtos apresentaram valores do indice de absor¢do de agua abaixo
deste padrao.

Alguns pesquisadores afirmam que esta caracteristica praticamente define a
finalidade da fibra. As diferencas naturais das fontes de fibras e as alteracdes
provocadas pelos processamentos podem promover diferencas nas propriedades
tecnologicas. Etapas de processamento como trituragdo, secagem ou tratamento
térmico promovem mudangas nas propriedades fisicas da fibra, e
consequentemente, nas propriedades de hidratacédo (NEVES, 2008).

O mecanismo de absorcdo de oleo pode ser explicado como um
aprisionamento fisico do 6leo pelas cadeias laterais ndo polares da proteina o que
contribui para as propriedades de retengdo do 6leo em alimentos mostrando a
quantidade de gordura que o alimento é capaz de absorver para seu interior
(MIRANDA, 2017).

Os valores obtidos para os produtos da araruta comum e araruta ovo de pata
foram inferiores a 1,99 * 0,01, variando de 1,46 a 1,99 g de 6leo/g de matéria seca
(Tabelas 3 e 4), mostrando-se inferior quando comparado ao obtido por Miranda
(2017) que obteve o IAO de 1,94 g.g” para a farinha de batata-doce. Indicando,
entdo, que as ararutas possuem uma baixa capacidade em absorver gordura, mas

com valores muito préximos ao da farinha de batata doce.

5.3.4 Prova de reconstituigcao

A importancia dos alimentos em pd deve-se principalmente a sua
versatilidade de manuseio, armazenamento, processo de fabricagdo, estabilidade
quimica e microbioldgica. Esses alimentos incluem leite, bebidas a base de cacau,
café e malte, suplementos proteicos, pré-misturas para panificagdo, farinhas,
fermento e aromas (VISSOTTO et al., 2006).

Para os produtos que s&o utilizados logo apds a reconstituicdo na forma
liquida, a dispersao rapida do p6 é critica, além da necessidade do conhecimento
para outras aplicagdes e nao sé alimenticia mas também farmacéutica, como na
elaboragcdo de cosméticos. Desta forma, a prova de reconstituicdo, que é
caracterizada por avaliar se o alimento em pd se dissolve completamente, foi

realizada em todas as amostras de farinhas e féculas a fim de observar seu
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comportamento. Apos 12 horas, as amostras apresentaram as caracteristicas
constatadas nas Figura 10 e 11.

Em todas as amostras houve separacao de fases, podendo-se observar, logo
nos primeiros 30 minutos, a precipitacdo das particulas. Nas amostras de farinhas
obtidas a 50°C (Figuras 10BE e 11DE), 60°C (Figuras 10BF e 11DF) e Fécula
(Figuras 10BH e 11DH) da araruta ovo de pata e da araruta comum, o sobrenadante
apresentou-se mais turvo, provavelmente devido a dissolugdo das particulas no
fluido. Isso é uma caracteristica de materiais que possuem mais amido, ja que o
amido em si n&do se solubiliza completamente em &agua, precisando assim de
aquecimento. O que reforga diante dos valores de IAA mais baixos encontrados

neste estudo.

FIGURA 10. Prova de Reconstituigdo para farinha e fécula araruta ovo de pata
(Myrosma cannifolia).

Legenda: A = Inicio do teste; B = Final do teste; AA e BE = Farinha 50°C; AB e BF = Farinha 60°C;
AC e BG = Farinha do residuo de fécula; AD e BH = Fécula. FONTE: Autoria prépria, 2022.
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FIGURA 11. Prova de Reconstituicao para farinha e fécula da
araruta comum (Maranta arundinacea).

Legenda: A = Inicio do teste; B = Final do teste; AA e BE = Farinha 50°C; AB e BF. Farinha 60°C; AC
e BG = Farinha do residuo de fécula; AD e BH = Fécula. FONTE: Autoria propria, 2022.

6 CONCLUSAO

De modo geral, durante a discussao dos valores, foi observado que os
resultados dos parametros apresentaram alteracbes ocasionadas possivelmente por
diversos fatores como 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 e acompanhamento de ambas as plantas.

A temperatura ideal para a desidratagcao das PANC utilizadas foi de 60°C, por
aproximadamente 3:30 horas, inicialmente foi pensado que a melhor temperatura
seria de 50°C, devido a possibilidade da coloracdo se alterar em um maior
temperatura, algo que influencia diretamente na aceitagdo da farinha e de outros
produtos pelo consumidor, o que de forma geral, € uma caracteristica indesejavel do
ponto de vista estético. Durante a obtencdo dos produtos observou-se o baixo
rendimento das féculas, e proporcional para as farinhas quando comparado a
literatura.

Em relacdo as caracteristicas fisico quimicas, todos os produtos avaliados
neste estudo apresentaram pH inferior a 7, o que poderia propiciar uma maior

atividade bacteriana diminuindo a conservagdo da farinha, no entanto, o teor de
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umidade dos produtos obtidos esta dentro do padréo exigido pela legislagéo e pode
ser considerado um alimento estavel, e uma vez que eles apresentam baixa
quantidade de agua, inviabiliza o crescimento e proliferacdo de microrganismos. Por
fim, o valor médio da acidez total das farinhas se mostrou mais elevado que outros
da literatura, o que pode ter sido devido a concentracido de acidos causada pela
desidratacio inicial.

As farinhas obtiveram no geral resultados tecnolégicos compativeis com
outros autores e outras farinhas, mostrando-se viavel e com caracteristicas que
favorecem sua estabilidade. Portanto, a farinha produzida apresenta pleno potencial
para ser empregada em preparagdes alimenticias, além de ser uma alternativa para
a substituicdo de farinhas convencionais utilizadas comercialmente, representando
também uma alternativa de alimentacéo para consumidores celiacos ou adeptos da
alimentacao organica.

Devido as caracteristicas de ambas as ararutas se vé a potencialidade de uso
nao soO para industria de alimentos, como também farmacéutica. Como perspectiva
de uso, mesmo sendo necessario estudos mais aprofundados, pode-se afirmar que
as ararutas possuem propriedades que podem auxiliar tanto na terapéutica e na
elaboragao de cosmeéticos e medicamentos, como emulsificantes, por exemplo.

Esse € um estudo inicial de ambas as plantas, o que sera aprofundado em
pesquisas posteriores para maior compreensdo da anatomia, morfologia e
composic¢ao, tanto das plantas como dos rizomas. Visando assim um estudo voltado

para maiores aplicabilidades.
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