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RESUMO: A araruta (Maranta arundinacea L.) é uma espécie tropical cujo rizoma apresenta
elevado teor de amido, conferindo a fécula propriedades tecnoldgicas de interesse para a industria de
alimentos. Este estudo teve como objetivo realizar uma revisao sistematica da literatura sobre a
aplicacdo da fécula de araruta em diferentes produtos alimenticios. A busca bibliografica foi
conduzida em bases de dados cientificas, considerando publicacGes no periodo estabelecido pelos
critérios metodologicos da revisdo. Foram incluidos estudos que abordaram a utilizacdo da fécula de
araruta em formulagdes alimenticias, com énfase em suas propriedades funcionais e tecnoldgicas. Os
resultados evidenciam que a fécula apresenta alta digestibilidade, capacidade espessante e formacéo
de gel, além de potencial aplicacdo como substituta parcial ou total da farinha de trigo, destacando-
se no desenvolvimento de produtos isentos de glaten. Os estudos analisados relatam sua aplicacao
em produtos de panificagdo, confeitaria, molhos e alimentos com apelo funcional, além de sua
contribuicdo para a diversificacdo de produtos e agregacdo de valor em sistemas produtivos
tradicionais. Conclui-se que a fécula de araruta constitui uma alternativa tecnoldgica viavel para o
desenvolvimento de alimentos inovadores, sustentdveis e com caracteristicas nutricionais
diferenciadas.

Palavras-chave: Amido ndo convencional; sustentabilidade; aplicacdes alimenticias.
INTRODUCAO

A crescente conscientizacdo sobre a sustentabilidade ambiental e a seguranca alimentar tem
impulsionado a busca por matérias-primas alternativas com potencial de aplicacdo na industria de
alimentos. Nesse contexto, a araruta (Maranta arundinacea L.), uma planta herbacea nativa das
Américas, destaca-se pelo elevado teor de amido presente em seus rizomas e pelo potencial
tecnoldgico de sua fécula (Leal et al., 2023).

Pertencente a familia Marantaceae, a araruta € uma espécie rizomatosa, perene e adaptada a
regides tropicais, com ocorréncia desde o Sudeste do Brasil até as Guianas. O processamento de seus
rizomas permite a obtencdo de farinha e fécula, produtos de interesse tecnoldgico devido as
propriedades funcionais do amido extraido (Costa et al., 2022).

O amido de araruta tem sido empregado na industria de alimentos principalmente como agente
espessante e estruturante, além de apresentar potencial para substituicdo parcial ou total da farinha de
trigo em produtos panificados, contribuindo para o desenvolvimento de alimentos isentos de glaten
(Souza et al., 2024). Entre suas caracteristicas destacam-se a alta digestibilidade e a auséncia de
glaten, ampliando suas possibilidades de aplicagdo em diferentes formulagGes alimenticias. Estudos
relatam sua utilizacdo na elaboracdo de biscoitos, mingaus, molhos, entre outros produtos (Aradjo,
2021).
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Diante desse contexto, o presente trabalho tem como objetivo realizar uma revisao sistematica
da literatura sobre a aplicacdo da fécula de araruta na producdo de alimentos, abordando suas
propriedades tecnologicas e suas principais formas de utilizacdo na inddstria alimenticia.
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METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se como uma revisdo sistematica da literatura, conduzida com
0 objetivo de identificar, selecionar e analisar estudos cientificos relacionados as aplicacGes
tecnoldgicas da fécula de araruta na industria de alimentos.

A estratégia de busca foi conduzida nas bases de dados PubMed, Scopus, Web of Science,
SciELO e Portal de Peridédicos CAPES, abrangendo publicacfes indexadas no periodo de 2002 a
2025. Para a recuperagdo dos estudos, foram empregados descritores controlados nos idiomas
portugués e inglés, incluindo: "arrowroot starch”, "Maranta arundinacea", "technological properties™,
"gluten-free products" e "food applications”, utilizados de forma isolada e em combinagdo por meio
de operadores booleanos.

Foram elegiveis para inclusdo estudos originais e artigos de revisdo que abordassem a
composicao quimica, as propriedades funcionais e tecnoldgicas, bem como as aplicacGes da fécula
de araruta em produtos alimenticios. Foram excluidos resumos de eventos sem acesso ao texto
completo, publicacdes duplicadas e trabalhos que ndo apresentassem relacao direta com a aplicacdo
alimentar da fécula de araruta, conforme especificado na Tabela 1.

A selecdo dos estudos ocorreu em trés etapas: (i) leitura dos titulos, (ii) analise dos resumos e
(iii) leitura completa dos textos selecionados. O processo foi conduzido de forma criteriosa,
garantindo a pertinéncia dos estudos ao objetivo da revisdo.

Os dados extraidos dos artigos selecionados incluiram: autor, ano de publicacéo, tipo de
estudo, produto alimenticio avaliado, forma de aplicacdo da fécula e principais resultados
tecnoldgicos observados. A sintese dos resultados foi realizada de forma descritiva e comparativa,
permitindo a andlise das principais tendéncias e aplicacdes reportadas na literatura.

Tabela 1: Processo de selecdo dos artigos utilizados na revisdo sistematica.

Descrigéo NuUmero de artigos
Artigos encontrados 20
Artigos excluidos 8
Artigos utilizados na revisdo 12

COMPOSICAO E APLICABILIDADE

A araruta (Maranta arundinacea L.) € uma espécie rizomatosa cujo principal componente de
interesse tecnoldgico é o amido. Estudos reportam que 0s rizomas apresentam teor de amido variando
entre 20% e 25% em base umida (Shafi et al., 2025; Malki et al., 2023), sendo que a fécula ja
processada e seca apresenta teor de carboidratos totais entre 86% e 92% (Konch et al., 2025). A
composicdo centesimal da fécula é marcada por baixissimos teores de proteinas (~0,40%), cinzas
(~0,33%) e lipidios (~0,12%), o que evidencia sua elevada pureza (Nogueira et al., 2018; Konch et
al., 2025). A obtencgdo da fecula de araruta envolve etapas de trituragdo dos rizomas, separagdo da
fracéo fibrosa por peneiragem, decantacdo do amido em meio aquoso, secagem e posterior trituragcdo
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para padronizacao granulométrica. O rendimento médio do processo situa-se entre 15% e 18% em
relacdo & massa inicial do rizoma, com variacdo dependente do manejo agronémico e das condi¢des
de processamento (Nogueira et al., 2018; Costa et al., 2022).

Do ponto de vista tecnoldgico, a fécula apresenta elevada capacidade de absor¢do de &gua e
lipidios, temperatura de gelatinizagdo em torno de 60 °C e formacao de géis estaveis, caracteristicas
que justificam seu interesse para aplicacGes alimenticias (Granados et al., 2014). Na panificacdo, sua
utilizacdo influencia pardmetros como umidade, textura e estrutura de produtos isentos de gluten
(Leonel, 2002).

A fécula de araruta apresenta ampla versatilidade de aplicacdo na inddstria de alimentos,
destacando-se como agente espessante, gelificante e substituto de gordura em produtos como molhos,
condimentos, cremes e sopas (Nogueira et al., 2018; Aradjo et al., 2021). Na panificacdo, estudos
demonstraram que a substituicdo de até 30% da farinha de trigo por fécula de araruta ndo afetou
significativamente a dureza do miolo nem o volume dos pées, indicando seu potencial como matéria-
prima promissora para diferentes aplicacdes alimenticias (Cardoso et al., 2022). A adi¢do do amido
de araruta a pdes sem gluten também promove aumento do teor de carboidratos de boa qualidade
nutricional, além de resultar em baixo teor de gorduras e quantidade satisfatoria de fibras (Sousa et
al., 2024). Do ponto de vista reoldgico, a fécula de araruta apresenta alto valor como elemento de
liga, homogeneizando a textura das preparacdes, 0 que a torna ingrediente estratégico na formulacao
de produtos isentos de gluten (Sousa et al., 2024). O amido de araruta também demonstrou boas
propriedades reoldgicas na gelatinizagdo, sendo empregado no desenvolvimento de produtos como
estabilizantes para sorvetes, paes e formulas infantis (Amante et al., 2021 apud Shafi et al., 2025).
Além disso, devido ao seu elevado teor de amilose, 0 amido de araruta apresenta potencial para uso
em revestimentos e filmes comestiveis, com aplicacdes em conservacao pos-colheita de alimentos
frescos (Malki et al., 2023). No contexto de produtos sem gluten, a crescente demanda por
ingredientes naturais e isentos de gliten tem impulsionado o mercado global de amido de araruta,
cuja aplicacdo predominante € no segmento de alimentos e bebidas, representando tendéncia
consolidada tanto para a industria quanto para consumidores com restricdes alimentares (Konch et
al., 2025). Embora existam relatos tradicionais de usos medicinais, industriais e ndo alimentares da
araruta, o interesse recente tem se concentrado na valorizacdo de sua aplicacdo na alimentagédo
humana, incluindo o aproveitamento integrado da fracdo fibrosa e amilacea na producéo de farinhas
alternativas (Araujo, 2021).

ISSN: 3085-7171

CONCLUSAO

A partir da andlise dos estudos selecionados, verifica-se que a fécula de araruta (Maranta
arundinacea L.) apresenta propriedades tecnoldgicas relevantes para a industria de alimentos,
destacando-se pela capacidade de espessamento, formacéo de gel e aplicabilidade em formulagdes
isentas de glaten. As evidéncias reportadas na literatura demonstram sua utilizacdo em diferentes
categorias de produtos, como panificados, molhos e preparacdes de confeitaria, evidenciando sua
versatilidade tecnoldgica.

Os estudos também indicam que o aproveitamento da araruta pode contribuir para a diversificacdo
de matérias-primas utilizadas na alimentacdo humana e para a agregacdo de valor em sistemas
produtivos tradicionais. Dessa forma, a fécula de araruta configura-se como uma alternativa viavel
para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios, com potencial de aplica¢do tecnolodgica e
relevancia nutricional.
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