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RESUMO: A araruta (Maranta arundinacea L.) é uma Planta Alimentícia Não Convencional 
(PANC) cujos rizomas apresentam elevado teor de amido e composição diferenciada. A fécula 
extraída de seus rizomas reúne propriedades tecnológicas de interesse para a indústria de laticínios, 
como baixa temperatura de gelatinização, formação de géis claros, maior solubilidade em leite em 
relação ao amido de milho convencional e boa estabilidade em condições ácidas. Este trabalho teve 
como objetivo revisar sistematicamente a literatura científica sobre a aplicação da fécula de araruta 
em produtos lácteos, com ênfase nas suas propriedades funcionais, reológicas, físico-químicas e 
sensoriais. Os resultados indicam que a fécula apresenta comportamento de pasta compatível com 
as exigências tecnológicas de iogurtes, sorvetes, sobremesas cremosas e outras categorias lácteas, 
com capacidade de reduzir a sinérese, estabilizar emulsões, conferir textura adequada e agregar 
valor funcional ao produto final. Conclui-se que a fécula de araruta representa alternativa viável e 
promissora ao amido de milho convencional em diversas aplicações lácteas, com diferencial 
nutricional, funcional e tecnológico. 
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INTRODUÇÃO  
A araruta (Maranta arundinacea L.), pertencente à família Marantaceae, é uma espécie 

herbácea perene, nativa da América do Sul, classificada como Planta Alimentícia Não 
Convencional (PANC). Caracteriza-se pela rusticidade, baixa demanda por insumos agrícolas e 
aptidão para cultivo em pequena escala, o que a torna relevante sob a perspectiva da segurança 
alimentar e da agricultura familiar (BRITO et al., 2021; VIDIGAL et al., 2022). Seus rizomas 
acumulam amido em concentrações superiores a 20% em base úmida, do qual se extrai a fécula - 
ingrediente com propriedades tecnológicas distintas dos amidos convencionais de milho e mandioca 
(MALKI et al., 2023; SHAFI et al., 2025). 

A fécula de araruta apresenta composição centesimal marcada por baixos teores de proteínas 
(~0,40%), lipídios (~0,12%) e cinzas (~0,33%), conferindo-lhe elevada pureza e neutralidade 
sensorial (NOGUEIRA et al., 2018; KONCH et al., 2025). Do ponto de vista funcional, 
destacam-se a alta digestibilidade do amido, a boa capacidade de gelatinização e formação de géis, 
além da ausência de glúten — atributos que ampliam seu potencial de aplicação e o perfil de 
consumidores que podem se beneficiar de produtos formulados com esse ingrediente, incluindo 
portadores de doença celíaca e indivíduos com necessidades alimentares específicas (AMANTE et 
al., 2021; MALKI et al., 2023). 

No contexto da indústria de laticínios, a fécula de araruta apresenta propriedades 
tecnológicas particularmente relevantes: sua maior solubilidade em leite em relação ao amido de 
milho favorece a homogeneização durante o processamento; sua baixa temperatura de gelatinização 
(~60-70 ºC) reduz a exposição térmica dos demais componentes; e sua estabilidade em condições 
ácidas a torna compatível com produtos fermentados como iogurtes e bebidas lácteas (AMANTE et 
al., 2021; ZARATE & VIEIRA, 2005; GRANADOS, 2014). A formação de um gel claro, 
transparente e com menor tendência a sinérese constitui ainda um diferencial frente a outros 
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amidos, com implicações diretas na qualidade visual e na estabilidade de sobremesas lácteas, 
cremes e similares (RODRIGUES et al., 2018). 

Apesar do potencial evidenciado, a aplicação da fécula de araruta em produtos lácteos ainda 
é incipiente na literatura científica, sendo necessária uma sistematização das evidências disponíveis 
que oriente pesquisadores e a indústria sobre suas possibilidades e limitações nessa categoria. 
Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo reunir e analisar criticamente as 
principais evidências científicas sobre o uso da fécula de araruta em produtos lácteos, abordando 
suas propriedades funcionais, reológicas, físico-químicas e sensoriais. 

METODOLOGIA 
O presente estudo caracteriza-se como uma revisão sistemática da literatura, estruturada com 

o propósito de identificar, selecionar e analisar criticamente publicações científicas relacionadas às 
propriedades tecnológicas e as aplicações da fécula de araruta em produtos lácteos. A estratégia de 
busca foi conduzida nas bases de dados PubMed, Scopus, Web of Science, SciELO e Portal de 
Periódicos CAPES, abrangendo publicações indexadas no período de 2002 a 2025. Foram 
empregados descritores controlados nos idiomas portugues e inglês, incluindo: "arrowroot starch", 
"Maranta arundinacea", "dairy products", "yogurt", "dairy dessert", "rheological properties", 
"stabilizer" e "functional starch", utilizados de forma isolada e em combinação por meio de 
operadores booleanos. 

Foram incluídos estudos originais e artigos de revisão que abordassem a composição 
química, as propriedades de pasta e reológicas, bem como a aplicação tecnológica e a aceitabilidade 
sensorial da fécula de araruta em formulações lácteas. Foram excluídos trabalhos sem acesso ao 
texto completo, publicações duplicadas e estudos sem relação direta com o tema da revisão, 
conforme detalhado na Tabela 1. 

A triagem ocorreu em três etapas sequenciais: (i) leitura de títulos, (ii) análise dos resumos e 
(iii) leitura integral dos textos selecionados. Os dados extraídos compreenderam: autoria, ano de 
publicação, produto lácteo avaliado, metodologia empregada e principais resultados tecnológicos, 
sensoriais e nutricionais reportados. A síntese dos resultados foi realizada de forma descritiva e 
comparativa. 

Tabela 1 - Processo de seleção dos artigos utilizados na revisão sistemática. 

 
 
 
 
 
 

Fonte: Autor (2026). 

COMPOSIÇÃO E APLICABILIDADE 

​ A fécula de araruta apresenta propriedades funcionais e tecnológicas que a tornam uma 
alternativa promissora ao amido de milho na indústria de laticínios. Entre suas principais 
características destacam-se a gelatinização em temperaturas mais baixas, elevada viscosidade, boa 
estabilidade térmica e menor tendência à retrogradação, fatores que contribuem para a manutenção 
da textura e estabilidade dos produtos durante o armazenamento (BALET et al., 2019; 
GRANADOS, 2014; RODRIGUES et al., 2018). Além disso, sua alta solubilidade em leite 
favorece a dispersão dos grânulos e a formação de géis mais homogêneos e transparentes, 
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preservando a aparência e a qualidade visual das formulações (AMANTE et al., 2021; ZARATE; 
VIEIRA, 2005). 
​ Outro diferencial importante é sua estabilidade em meio ácido, característica essencial para 
produtos lácteos fermentados, como iogurtes e bebidas lácteas, que apresentam pH entre 4,0 e 4,6. 
Nesses produtos, a fécula auxilia na manutenção da viscosidade, da consistência e na redução da 
sinérese, fenômeno responsável pela separação de soro, contribuindo para maior estabilidade física 
e melhor aceitação sensorial (SHAFI et al., 2025; MUBAROKAH et al., 2021). 
​ Em aplicações práticas, a fécula de araruta tem demonstrado eficiência como estabilizante 
natural em iogurtes, sorvetes e sobremesas lácteas. Estudos relatam aumento da viscosidade, maior 
retenção de água, melhoria da textura e maior resistência ao derretimento em produtos congelados 
(MUBAROKAH et al., 2021). Em sobremesas cremosas, como pudins e mousses, apresenta 
desempenho semelhante ou superior ao amido convencional, formando géis mais claros e estáveis 
(CARDOSO et al., 2022; CUTRIM et al., 2023). Martins et al. (2025) elaboraram sobremesas 
lácteas sabor chocolate com fécula de araruta (FA) e amido de milho (MA) e não observaram 
diferença significativas (p < 0,05) entre as formulações nos parâmetros físico-químicos avaliados, 
com valores médios de umidade (FA: 79,37%; MA: 79,83%), pH (FA 6,98; MA: 6,94), cinzas (FA: 
1,00%; MA: 1,03%) e lipídios (FA: 4,03%; MA: 3,98%), indicando que a fécula de araruta pode 
substituir o amido de milho sem comprometer as características de qualidade da sobremesa láctea 
​ A alta digestibilidade do amido de araruta e sua ausência natural de glúten ampliam seu 
potencial funcional, tornando-o adequado para produtos lácteos destinados a portadores de doença 
celíaca e consumidores com restrições alimentares específicas (AMANTE et al., 2021; MALKI et 
al., 2023). Além disso, a fécula pode ser utilizada na microencapsulação de bactérias probióticas, 
favorecendo a sobrevivência desses microrganismos em produtos fermentados (MENSAH et al., 
2019). 
​ Por ser naturalmente isenta de glúten e apresentar alta digestibilidade, a fécula de araruta 
também atende consumidores com doença celíaca ou sensibilidade ao glúten, ampliando seu 
potencial de aplicação em produtos lácteos funcionais e destinados a públicos com necessidades 
alimentares específicas (AMANTE et al., 2021; MALKI et al., 2023). 

CONCLUSÃO 

​ Os resultados reunidos nesta revisão evidenciam que a fécula de araruta possui desempenho 
tecnológico compatível com as exigências da indústria de laticínios, com vantagens frente aos 
amidos convencionais em aplicações que demandam géis claros, baixa sinérese, estabilidade ácida, 
alta digestibilidade e ausência de glúten. Sua viabilidade foi demonstrada em iogurtes, sorvetes, 
sobremesas lácteas e sistemas de microencapsulação de probióticos, com potencial para atender 
públicos com restrições alimentares específicas. Adicionalmente, por tratar-se de uma PANC de 
cultivo rústico e de baixo impacto ambiental, a valorização da araruta alinha-se às demandas de 
segurança alimentar em contextos de mudanças climáticas. A principal limitação identificada foi a 
escassez de estudos em escala industrial, o que aponta para a necessidade de pesquisas voltadas à 
otimização e validação tecnológica em diferentes matrizes lácteas. 
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