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RESUMO: A araruta, planta herbacea nativa das Américas, possui amido de alta
digestibilidade e é utilizada na producdo de alimentos isentos de gluten. Além disso,
seu cultivo € de baixo impacto ambiental e seus residuos podem ser utilizados como
adubo organico. Este trabalho explora as caracteristicas e aplicagbes da araruta,
visando desenvolver alternativas ecoldégicas de produgcdo, como farinha, amido,
biofertilizante e fibras. Além de contribuir para a seguranca alimentar e a saude de
comunidades vulneraveis, a pesquisa também enriquece o conhecimento cientifico e
promove praticas agricolas sustentaveis. A araruta como biofertilizante pode
diversificar os cultivos e reduzir a dependéncia de fertilizantes quimicos,
impulsionando o desenvolvimento econdmico de comunidades rurais e a preservacao
dos recursos naturais.
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ARROWROOT: PRODUCTION AND BENEFICIATION

ABSTRACT: Arrowroot, a herbaceous plant native to the Americas, has highly
digestible starch and is used in the production of gluten-free foods. In addition, its
cultivation has a low environmental impact and its residues can be used as organic
fertilizer. This work explores the characteristics and applications of arrowroot, with the
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aim of developing ecological production alternatives such as flour, starch, biofertilizer
and paper. As well as contributing to food security and the health of vulnerable
communities, the research also enriches scientific knowledge and promotes
sustainable agricultural practices. Arrowroot as a biofertilizer can diversify crops and
reduce dependence on chemical fertilizers, boosting the economic development of
rural communities and preserving natural resources.

Keywords: Arrowroot, Arrowroot starch, vegetable fiber, biofertilizer, processing.

1. INTRODUCAO

A crescente conscientizagao sobre a sustentabilidade ambiental e a seguranca
alimentar tem estimulado um aumento na busca por alternativas alimentares
ecoldgicas. Nesse contexto, a araruta, uma planta herbacea nativa das Américas,
surge como um recurso de relevancia incontestavel. O amido extraido de suas raizes
tuberosas nao apenas ¢ utilizado em diversos produtos alimenticios isentos de gluten,
mas também apresenta alta digestibilidade (DEPARTAMENTO DE INFORMACAO
TECNOLOGICA; LACERDA, 2021).

A araruta, Maranta arundinacea L. € membro do grupo Zingiberales e pertence
a familia Marantaceae sendo comumente encontrada em ambientes tropicais,
caracteriza-se por seu crescimento em touceiras podendo atingir até 1,2 metro de
altura. As plantas possuem folhas pecioladas, longas bainhas foliaceas, ovais
lanceoladas e verdes, quando em inflorescéncia apresentam pequenas flores brancas.
A planta produz féculas de qualidade superior, com rizomas de aparéncia clara e
esguia, revestidos por escamas. E notavel seu desenvolvimento em solos Umidos,
arenosos e profundos, ricos em matéria organica, com um periodo de maturagao que
varia entre 10 e 12 meses apos o plantio (LIMA; SILVA; BORGES; NEVES; VERA,;
FERREIRA, 2019). Adicionalmente, seu cultivo demanda menos insumos quimicos em
comparagao a culturas agricolas convencionais (SILVEIRA; TAVARES; SILVA;
BATISTA; COSTA, 2013), tornando-a uma alternativa ecoldgica de baixo impacto
ambiental.

A araruta nao se limita apenas ao ambito gastronémico; suas aplicagdes se
estendem ao campo da agricultura sustentavel. Os residuos e subprodutos da planta,

incluindo sua fibra, detém um valor inestimavel como adubo organico, enriquecendo o
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solo com nutrientes essenciais e aprimorando sua qualidade fisica e bioldgica
(CASTRO; DEVIDE, 2021).

Este trabalho propde explorar diversos aspectos relacionados a araruta, desde
suas caracteristicas boténicas e nutricionais, até suas aplicagdes na industria
alimenticia e na promogé&o da agricultura sustentavel, por meio do processamento do
rizoma da planta. Busca-se o desenvolvimento de produtos como farinha, amido,
biofertilizante e fibras, visando a criagdo de alternativas ecolégicas e sustentaveis de
producgao.

A araruta, por sua riqueza em vitaminas e minerais, ndo apenas oferece potencial
como fonte de nutricdo em comunidades com caréncias alimentares, mas também
se destaca por ser isenta de gluten, atendendo as necessidades de individuos com
doenca celiaca ou sensibilidade ao gluten. Ao explorar seu potencial como
alternativa alimentar acessivel e saudavel, este estudo contribui para a seguranca
alimentar e a promogéao da saude, resgatando um alimento nativo, que vem, ao
longo dos anos, sendo esquecido e desvalorizado.

Do ponto de vista académico, este estudo estabelece uma base sdlida para
futuras pesquisas em alimentos funcionais e agricultura sustentavel, destacando a
instituicdo como um referencial em estudos sobre seguranga alimentar, nutricdo e
desenvolvimento sustentavel. Podendo gerar impactos significativos, incluindo a
diversificacdo dos cultivos e a reducdao da dependéncia de culturas tradicionais,
impulsionando o desenvolvimento econémico de comunidades rurais, através de
desenvolvimento de sistemas agroflorestais e culturas organicas.

A escolha de investigar a araruta como biofertilizante € uma resposta a
necessidade imediata de encontrar diferentes solucdes para os desafios enfrentados
pela agricultura convencional, como a degradacao do solo, o impacto ambiental e a
dependéncia de fertilizantes quimicos.

A araruta € uma planta razoavelmente facil de ser cultivada, mas que com o
passar do tempo, perdeu seu espaco nos cultivares tradicionais para as culturas mais
comerciais como milho, mandioca, aveia, entre outros. O intuito do projeto é divulgar
as propriedades desta planta que pode ser aproveitada em sua totalidade e

processada com simples técnicas e desta forma resgatar o cultivo e sua aplicabilidade.
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2. DESENVOLVIMENTO

2.1. Caracterizacao do objeto de estudo

A araruta é originaria das regides tropicais da América do Sul, cultivada em
climas tropicais e subtropicais. As raizes sao colhidas quando maduras e o processo
de extragcao do amido envolve a lavagem, trituragdo e secagem do polvilho. A araruta
tem uma longa histéria de uso na culinaria e na medicina tradicional em diversas
culturas. Ela era uma fonte importante de amido, antes da introducéo de culturas

comerciais. A araruta € um alimento rico em valores nutricionais como mostra a tabela

1.
TAB. 1 Informacéao Nutricional

Informacao Nutricional — Araruta
(Quantidade por 100 gramas)

Calorias 65
Gorduras Totais 02g
Gorduras Saturadas Og
Colesterol 0mg
Saédio 26 mg
Potassio 454 mg
Carboidratos 13g
Fibra Alimentar 139
Proteinas 429
Vitamina C 1,9 mg
Calcio 6 mg
Ferro 2,2mg
Vitamina B6 0,3mg
Vitamina D 0lu
Cobalamina 0 pg
Magnésio 25mg
Fonte: USDA

A araruta (Maranta arundinacea) é cultivada principalmente por seus rizomas,
que sao o principal produto de interesse, esses sao fusiformes, alongados e fibrosos,
acumulando um alto teor de amido, que é a substancia de interesse. O amido da
araruta é considerado de alta qualidade, leve, de facil digestao, utilizado em varias
preparagdes culinarias, especialmente em dietas isentas de gluten, apresentando

propriedades benéficas para a saude intestinal.
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2.2. Materiais e Métodos

2.2.1. Colheita

Apoés o amarelamento e tombamento natural das folhas, com auxilio de
foice ou facédo, cortar as hastes (folhas) e deixar em um dos lados dos
canteiros ou linhas de cultivo, para n&o atrapalhar o processo de
colheita;

Com uma enxada, cavar e extrair torrdes de terra com os rizomas e as
raizes;

Posteriormente com as mé&os, separar os rizomas da terra;
As hastes (folhas) cortadas, podem ser picadas e usadas como

cobertura vegetal dos solos;

Na colheita poderao ser encontrados brotos da planta que deverao ser
replantados, juntamente com os rizomas preparados para o plantio;
Somente retira-se do solo a quantidade a ser usada, pois depois que as
folhas envelhecerem e comegarem a secar, os rizomas podem ficar até

duas semanas no solo, conservando a umidade.

Imagem 1 — Colheita da araruta
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Fonte: De autoria prépria, 2023.

2.2.2. Lavagem

Em uma pia ou recipiente, os rizomas delicadamente;
Remover as peles transparentes com cuidado no momento da lavagem;

Imagem 2 — Lavagem da araruta
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Fonte: De autoria prépria, 2023.
Imagem 3 — Araruta lavada

Fonte: De autoria prépria, 2023.

2.2.3. Fabricagao do polvilho
1 - Extracdo

» Colocar uma medida de rizomas cortados no copo de liquidificador;

» Acrescentar a mesma medida de agua filtrada;

« Bater por aproximadamente 1 minuto;

* Coar a mistura em um pano de prato apertando a massa que ficara no
pano apdés a filtragem. Torcer bem o pano para sair toda a 4gua com o
polvilho;

* Recolocar a massa que ficou no pano, novamente no liquidificador e
repetir as etapas anteriores;

+ Apés a coagem da segunda vez, guardar a massa que sobra do
processo (bagacgo), para posterior fabricagdo da farinha;

» Aagua filtrada nesse processo estara com o polvilho misturado.

Imagem 4 — Trituragdo da araruta
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Fonte: De autoria propria, 2023.
Imagem 5 — Extragao do polvilho

Fonte: De autoria propria, 2023.

2 - Decantacéao
» Deixar decantar essa mistura, na prépria bacia por aproximadamente 2
horas ou até assentar todo o polvilho (notara no fundo da bacia a
deposi¢ao de uma massa branca);
* Apoés 2 horas, aproximadamente, escorrer a agua da bacia em um balde,
para posterior uso como fertilizante, pois essa agua € rica em nutrientes;

» Restara no fundo da bacia uma massa branca. Imagem 6 — Decantagéo

do polvilho
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Fonte: De autoria prépria, 2023.

3 - Lavagem do polvilho

+ Jogar agua filtrada na bacia, na quantidade suficiente para que
transponha pelo menos 2 dedos de altura sobre a altura da massa
branca de polvilho,

» Misturar bem a agua com a massa e deixar descansar até que a massa
assente no fundo novamente.

* Repetir as etapas anteriores, até que o polvilho esteja completamente

branco e a agua saia transparente.

Imagem 7 — Polvilho lavado
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Fonte: De autoria prépria, 2023.

4 - Secagem
» Deixar a bacia com a massa de polvilho coberta com tela ou tecido fino
(protecéo contra insetos), durante dois dias em pleno sol, para secagem; ¢

O polvilho seco apresenta rachaduras na massa branca.

Imagem 8 — Polvilho seco



9 ETEC de Séo Sebastido (188) / CEETEPS | TCC, S&o Sebastido — SP, 2023

Fonte: De autoria prépria, 2023.

5 - Finalizagao
« Apés a secagem, quebrar a massa com os dedos e peneirar

gradativamente da malha mais grossa para a mais fina da peneira

obtendo assim um polvilho fino.

Imagem 9 — Polvilho peneirado

Fonte: De autoria prépria, 2023.

6 - Armazenagem
* O polvilho devera ser armazenado em potes de vidro esterilizados e

protegidos de umidade, luz direta e calor.

2.2.4. Armazenagem do biofertilizante

A agua resultante do processo de decantagao do polvilho foi transferida

para um recipiente fechado e conservado na geladeira até o momento
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em que for utilizada, que deve ser o mais rapido possivel para nao perder

0s nutrientes.

Imagem 10 — Armazenagem do biofertilizante
e/l

Fonte: De autoria prépria, 2023.
2.2.5. Fabricagao da farinha

1 - Extracao
» Peneirar a massa seca de bagaco de araruta, esfregando com as maos
sobre a peneira;
* Podera ser repetido o processo utilizando peneiras mais finas até a
obtencao de uma farinha na granulagao escolhida;
» Apds a extracao da farinha, torrar e armazenar.
2 — Armazenagem
A farinha podera ser armazenada em potes de vidro reciclados

esterilizados. Protegendo-os de umidade, luz direta e calor.

Imagem 11 — Fibra da araruta

Fonte: De autoria prépria, 2023.
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2.2.6. Exemplo de uso das fibras para fabricagao do papel reciclavel 1 -
Extracéo
» Picotar os papéis (na quantidade desejada) que serao reciclados em
pedagos pequenos;
« Em uma bacia colocar os papéis e adicionar agua até cobrir;
+ Deixar os papéis na agua por 24 horas;
« Triturar no liquidificador a fibra da araruta juntamente com os papeis e 0
dobro de agua;
* Espalhar a massa resultante da trituracdo em bastidores préprios para
confecgao de papeis artesanais;
2 - Secagem
* Deixar a massa no sol até que seque;
* Desgrudar o papel do bastidor.

Imagem 12 — Papel feito com a fibra da araruta

Fonte: De autoria prépria, 2023.

2.2.7. Divulgagao

Durante a realizagao deste estudo, foi promovido a conscientizagdo sobre a
araruta e os produtos derivados dos processos citados neste trabalho. Essa iniciativa
visou nao apenas validar o potencial sobre 0 uso desse vegetal, mas também educar

0 publico em geral sobre essa planta pouco conhecida e suas possiveis utilidades.
As atividades de divulgacéo incluiram:

0 Participagdo em feira de agricultura local — Feira de Agroecologia,
Pesca e Cultura realizada na Praga do Caigara - Caraguatatuba em
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29/07/2023. Além de comercializacdo de hortalicas, a araruta foi
exposta e vendida na forma de polvilho e farinha, além de
compartilhar informagdes sobre essa raiz ancestral;

0 Participacdo do evento “Grito dos Excluidos e Excluidas” realizado
no Clube Portal da Olaria — Sdo Sebastiao em 07/09/2023. O evento
teve palestras, discussbes de temas relacionados ao titulo,
comercializagado de produtos artesanais e agroecoldgicos.

0 Semana de Estudos de Agricultura Organica na Etec de Sao
Sebastido, realizada na semana de 11 a 15 de setembro e 2023 com
a venda de biscoitos feitos com o polvilho da araruta e divulgacéo
sobre esse vegetal que se tornou pouco conhecido atualmente;

0 SECTEC - Semana Cultural e Tecnolégica da Etec de Sao
Sebastido em outubro de 2023, com apresentagcao de banne com o

pré-projeto do presente trabalho.

Todos os eventos contaram com a participacado dos estudantes da escola e de

membros da comunidade.

2.3. Resultados e Discussoes
2.3.1. Extragcao do Amido
Durante as etapas praticas do estudo, realizou-se a extragdo do amido da
araruta com sucesso. A mistura triturada da araruta com agua, passada por um pano
alvejado, resultou em uma separacao eficaz da fibra com o amido decantando. Esse
amido foi posteriormente transformado em polvilho, que se mostrou viavel para a

producgao de biscoitos, evidenciando a versatilidade desse subproduto.

2.3.2. Producgao de Fibra e Farinha
A fibra remanescente apos a extracdo do amido foi coletada, seca e peneirada
para produzir uma farinha de araruta. Este processo também resultou na obtencao do
material que ndo passou pela peneira, que foi direcionado para a producao de papel
reciclado, ofertada para ninhos e cobertura de substrato para manutencdo da umidade
do solo. Essa abordagem demonstrou uma utilizagao eficaz de todos os componentes

da araruta, minimizando o desperdicio.
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2.3.3. Utilizagao do Polvilho na Fabricagcao de Biscoitos
O polvilho obtido a partir da araruta mostrou-se adequado para a fabricagao de
biscoitos. A textura e o sabor dos biscoitos elaborados com o polvilho da araruta foram
avaliados positivamente em testes de degustagdo. Esse resultado sugere que a
araruta pode ser uma alternativa interessante como ingrediente culinario, oferecendo

um potencial mercado para produtos alimenticios saudaveis e sem gluten.

2.3.4. Utilizagao da Farinha de Araruta

Foi observado que a farinha de araruta possui propriedades nutricionais, como
a baixa concentragdo de gorduras e o alto teor de fibras, o que a torna uma opg¢ao

saudavel para complementar a base alimenticia de uma pessoa.

2.3.5. Biofertilizante
A agua resultante do processo de extragdo da araruta, foi levada para analise
no laboratoério da Unesp de Botucatu, para verificar a sua viabilidade de uso como um

biofertilizante em cultivos de plantas. Desta analise foi obtido os seguintes dados:

Imagem 13 — Resultado da analise do biofertilizante

LABORATORIO DE FERTILIZANTES E CORRETIVOS
# RESULTADOS DE ANALISES DE MATERIAL ORGANICO #
|INTERESSADO: Maria Luiza Roselli Carrera Garcez dos Santos / ETEC Sdo Sebastido
ENDERECO: Rua italo do Nascimento, 366 - Porto Grande - Sao Sebastizo / SP
E-MAIL: maria.carrera@etec.sp.gov.br
MATERIAL: Biofertilizante

DOC: 14331
METODOLOGIA: Manual de Métodos Analiticos Oficiais para Fertilizantes e Corretivos, Brasilia, DF, 2014
AMOSTRA(S) N P,0; K,0 Ca Mg S MO € pH | Na B Cu Fe Mn Zn o
Labor. Interes. g/L mg/L 3
| o
176 1 041 0,29 0,98 0,03 0,07 0,01 4 2 6.4 15 3 ND 1 1 1 5/1
ND: Nio detectado
Obs.: Amostras coletadas pelo interessado
Adriana Papa Prof. Dr. Roberto Lyra Villas Boas
Botucatu, 23 de junho de 2023 Analista Resp.p/ Laboratério

Fonte: De autoria prépria, 2023.
Que ao serem comparados com os valores nutricionais de fertilizantes
industriais, nota-se que o biofertilizante gerado da araruta se diferencia pelo alto teor
de fésforo e de matéria organica, apresentando potencial para corrigir solos com

deficiéncia em fosforo.
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2.3.6. Producao de papel
Em parceria com os estudantes do 2° ano de Meio Ambiente, os papeis produzidos
com os subprodutos (fibras) se mostraram adequados para atividades artesanais
como pinturas e produgdo de cupulas para abajures. A utilizagdo da araruta na
producdo de papel demonstrou ser uma abordagem ecologicamente responsavel. A
criacdo de papel a partir da fibra de araruta recicla papéis independentemente do tipo

de tinta que foi usado, sendo folha impressas ou escritas a caneta.

2.3.7. Divulgagao

Ficou evidente que a maioria das pessoas, incluindo estudantes e visitantes de
fora da escola, tinham pouco ou nenhum conhecimento prévio sobre a araruta, o que
realgou a importancia da divulgacao desse produto, incentivando a adog¢ao de praticas
agricolas mais ecoldgicas e a valorizagado dos recursos locais.

Durante todas as atividades de divulgacao, foi enfatizado a ancestralidade da
araruta e seus potenciais beneficios no meio alimenticio. A receptividade positiva e o
interesse demonstrado pelo publico ressaltam a necessidade continua de resgate de
cultivo e divulgacdo da araruta, desempenhando um papel significativo no

desenvolvimento sustentavel das comunidades agricolas.

3. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo indicam o potencial uso da araruta como
uma cultura versatil e sustentavel. A utilizagao eficaz de todos os componentes da
planta, incluindo o amido, a fibra e o biofertilizante, demonstra a viabilidade econdmica
e ambiental dessa planta. Além disso, a aplicagdo na culinaria, na producédo de
biscoitos e na formulagdo de alimentos saudaveis sugerem novas oportunidades
comerciais para agricultores e vendedores locais. Este trabalho explorou a
versatilidade da araruta como uma cultura agricola valiosa, destacando seus principais
produtos: farinha, polvilho e uso das fibras para a fabricacdo do papel. Foi possivel
perceber que a araruta € uma cultura de grande potencial, ndo apenas devido a sua
aplicagao na alimentagéao e industria, mas também pelo seu papel na sustentabilidade

agricola e ambiental, bem como de resgate ao patrimdnio bioldgico nativo, ressaltando



15 ETEC de Séo Sebastido (188) / CEETEPS | TCC, S&o Sebastido — SP, 2023

o0 potencial da araruta como uma cultura agricola versatil e sustentavel, gerando

produtos valiosos.
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