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Resumo 

Muitas plantas comestíveis, que se desenvolvem entre plantas cultivadas, são 

denominadas matos ou daninhas e encontram-se em desuso ou quase desuso por maior 

parte da população. Estas plantas são denominadas Plantas Alimentícias Não 

Convencionais (PANC). A araruta (Maranta arundinacea) é uma PANC e são escassos os 

dados sobre a composição, uso e produção. O objetivo do presente trabalho é analisar a 

composição centesimal da araruta. Foram feitas análises centesimais da raiz, utilizando as 

seguintes metodologias: quantificação do teor de umidade e cinzas totais, de acordo com 

roteiro do Instituto Adolfo Lutz, proteínas pelo método de Kjeldahl, lipídeos pela extração 

de Goldfish, fibras pelo método enzimático gravimétrico, carboidratos totais por diferença 

e determinação de vitamina C pelo método iodométrico. Foi observado que em sua 

composição a araruta in natura possui os seguintes teores: umidade (81,17 %), cinzas 

(1,21 g), carboidratos (14,89 g), lipídeos (0,37 g), proteínas (2,36 g), fibra alimentar total 

(5,41 g) e vitamina C (0,77 mg). Através das análises realizadas e os resultados obtidos 

no presente trabalho verifica-se que a araruta dispõe de um ótimo valor nutricional, 

podendo contribuir para melhorar o aporte nutricional da alimentação. 

Palavras-chave: PANC, Araruta, Maranta arundinacea, Caracterização centesimal, 

Alimento. 



Introdução 

          Muitas plantas são denominadas “daninhas” ou “inços” por se desenvolverem entre 

plantas cultivadas, no entanto, possuem grande importância ecológica e econômica. 

Várias dessas espécies são alimentícias, encontrando-se em desuso ou quase desuso por 

maior parte da população (KINUPP, 2007)1. 

          A sigla PANC significa Plantas Alimentícias Não Convencionais, sendo o termo 

Alimentícias empregado para dizer que são plantas usadas na alimentação, e o termo Não 

Convencionais para esclarecer que não são produzidas ou comercializadas em grande 

escala, cujo cultivo e uso pode cair no esquecimento (RANIERI, 2017)2. 

          Uma dessas plantas não convencionais é a araruta (Maranta arundinacea), planta 

que produz rizomas que acumulam amido com características consideradas inigualáveis, 

tornando seu custo no mercado internacional elevado, apesar de sua baixa produção 

mundial (Figura 1 e 2). São poucos os estudos sobre essa espécie, com escassos dados 

de produção (CUNHA, 2016)3. 

          Araruta é uma planta indígena, originária das regiões tropicais da América do Sul. 

Sua região de ocorrência vai desde a região sudeste do Brasil até às Guianas (COELHO 

et al., 2005)4. 

          Colonizadores ingleses chamavam o produto de "Aruak root starch" ou seja, 

"polvilho da raiz dos Aruak" que acabou corrompido para "arrowroot", derivando para 

português como araruta. Outra versão, diz que os Aruaks chamavam a planta de "aruaque 

aruá-aru", significando "refeição das refeições", por considerarem as refeições preparadas 

com o polvilho especiais, que tem como uma das propriedades mais destacadas sua alta 

digestibilidade (COELHO et al., 2005)4. 

          Sua difusão no mundo aconteceu com a descoberta da América, sendo propagada 



pelos portugueses, como aconteceu com a mandioca. Da África Ocidental passou ao resto 

do continente, à Índia Oriental, ao Sudeste Asiático e à Austrália (ALBUQUERQUE; 

PINHEIRO, 1970)5. 

          Por serem propagadas por rizomas e tubérculos, essas espécies podem facilmente 

desaparecer, pois dependem do replantio constante do material propagativo (NEVES, 

2005)6. 

          O resgate da importância da araruta para a cultura brasileira e para a agricultura 

familiar, em especial, tem se dado através de estímulo e orientações para seu plantio e 

também pela participação em eventos e de publicações variadas que inclusive resgatam a 

culinária tradicional e os antigos sabores do tempo de nossos avós (COELHO et al., 

2005)4. 

          Diante de todas as caracetísticas apresentadas da araruta, as formas de preparado 

dessa PANC podem ser variadas sendo seu polvilho ou farinha utilizado na produção de 

biscoitos, bolos e mingaus e suas fibras para preparação de rações animais (Neves, 

2005)6. 

          Este trabalho de pesquisa teve como objetivo a caracterização centesimal da 

araruta (Maranta arundinacea), sendo elementar para a contribuição na divulgação das 

características centesimais, nutricionais e culturais de uma PANC por muitos já esquecida. 

 

Objetivos  

          Avaliar a composição centesimal da Araruta (Maranta arundinacea) in natura. 

          Determinar através de análises bromatológicas os níveis de umidade, cinzas, 

carboidratos, proteínas, lipídios, fibras e vitamina C da araruta in natura. 

          Comparar os resultados centesimais encontrados nas análises bromatológicas da 



araruta (Maranta arundinacea) in natura, com a composição centesimal da araruta 

segundo a tabela de composição da USDA. 

          Comparar os resultados centesimais encontrados nas análises bromatológicas da 

araruta (Maranta arundinacea) in natura, com a composição centesimal da mandioca 

(Manihot esculenta Crantz) segundo a Tabela de Composição de Alimentos (TACO). 

          Comparar os resultados centesimais da araruta (Maranta arundinacea) in natura 

encontrados neste trabalho com a composição bromatológica da farinha de araruta 

segundo a tabela de composição da USDA. 

 

Materiais e Métodos 

          As amostras de araruta (Maranta arundinacea) analisadas foram adquiridas na 

Feirinha Solidária da Universidade Federal de Uberlândia (Campus Umuarama) 

diretamente com os produtores responsáveis. Em seguida, foram encaminhadas ao 

laboratório de bromatologia da Universidade Federal de Uberlândia (Campus Umuarama), 

devidamente acomodadas, para utilização nas análises. 

          Para realização das análises de composição centesimal aplicou-se o Manual de 

Normas Analíticas do Instituto Adolf Lutz (ZENEBON, O.; PASCUET, N. S.; TIGLEA, P., 

2008)7 e metodologia descrita na Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 

1995)8. 

          Desta forma as análises foram realizadas no alimento descascado e em triplicata 

empregando-se os seguintes métodos: secagem em estufa, a 105 °C; cinzas por 

incineração em mufla, a 550 °C; carboidratos totais por diferença em concordância com o 

descrito pela RDC n° 360, de 23 de dezembro de 20039; proteínas pela metodologia de 

Kjeldahl; lipídios por Goldfish; fibras alimentares insolúveis, solúveis e totais pelo método 



enzimático gravimétrico e determinação de vitamina C pelo método iodométrico. 

 

Resultados 

          Na tabela 1 estão expostos os resultados da composição centesimal da araruta 

(Maranta arundinacea) in natura de acordo com valores obtidos no trabalho; os valores da 

araruta in natura segundo a tabela de composição da USDA e os valores centesimais da 

Mandioca (Manihot esculenta Crantz) in natura, segundo a Tabela de Composição de 

Alimentos (TACO), todos em 100 g de alimento. 

          Na tabela 2 verificamos a composição centesimal da araruta in natura segundo os 

resultados do presente trabalho e da farinha de araruta segundo a tabela de composição 

da USDA, ambas em 100 g de alimento. 

 

Discussão 

          Em alguns parâmetros analisados como umidade, carboidratos e lipídeos, os 

resultados obtidos no presente trabalho estão de acordo com os valores encontrados na 

tabela de composição centesimal da USDA10. Porém, encontramos valores diferentes 

para os teores de proteínas, fibra alimentar total e vitamina C, conforme mostra a tabela 1. 

          Os teores divergentes de proteínas podem ser justificados pela quantidade de 

nitrogênio disponível no solo, uma vez que, segundo Gomes et al. (2005)11 o nitrogênio 

faz parte da composição de aminoácidos, proteínas e ácidos nucleicos participando direta 

e indiretamente dos processos bioquímicos das plantas. Desta forma, prejuízos na 

absorção de nitrogênio pelas plantas interferem diretamente na composição proteica 

destas. 

          As diferenças nos teores de fibras podem ser explicadas através da diversidade do 



clima, temperatura, tipo de solo e adubação das plantas (LIMA et al., 2006)12. 

          Os teores distintos nos níveis de vitamina C podem ser esclarecidos pelos fatores 

climáticos da região de plantio, tipo de cultivo e trato cultural, estádio de maturação, além 

da forma de armazenamento e processamento do alimento (CARDOSO et al., 2015)13. 

          Como a mandioca (Manihot esculenta Crantz), um alimento convencional muito 

apreciado e consumido, a araruta (Maranta arundinacea) é um tipo de raiz e é classificada 

como planta alimentícia não convencional (PANC). Usando como parâmetro de referência 

a mandioca, podemos observar na tabela 1 que a araruta in natura contém maiores teores 

de umidade (81,17 %), cinzas (1,21 g), proteínas (2,36 g) e fibra alimentar total (5,41 g). 

          As cinzas são compostas pela matéria inorgânica remanescente da queima da 

matéria orgânica. A determinação do teor de cinzas permite a identificação do conteúdo 

mineral da amostra impactando diretamente no valor nutricional do alimento analisado 

(CECCHI, 2003)14. Assim, os teores elevados de cinzas presentes na araruta in natura em 

comparação com a mandioca ressaltam sua ótima qualidade nutricional. 

          Proteínas são compostos essenciais para a manutenção do organismo humano. 

Participam das reações de respostas imunes, manutenção de massa muscular, reparação 

de células danificadas, dentre outras diversas funções (HENLEY; TAYLOR; OBUKOSIA, 

2010)15. Proteínas vegetais são caracterizadas como nutrientes funcionais, por 

produzirem efeitos benéficos à saúde além das funções básicas características da espécie 

(BETORET; BETORET; VIDAL; FITO, 2011)16. De acordo com a TACO17, ao se comparar 

os índices de proteína de alguns legumes convencionais como a beterraba (1,9 g); 

cenoura (1,3 g); batata inglesa (1,8 g); inhame (2,1 g), além da mandioca como citado 

anteriormente a araruta se sobrepõem a estes em teor proteico, indicando que mesmo 

que estes sejam alimentos funcionais a araruta possui mais destaque neste quesito. 



          As fibras alimentares por sua vez são as partes comestíveis das plantas ou ligninas, 

resistentes ao processo de digestão e absorção (DALL’ALBA; AZEVEDO, 2010)18. No 

organismo as fibras agem no intestino auxiliando na velocidade do trânsito intestinal, na 

redução de níveis de colesterol e na saciedade, além de auxiliarem no controle de 

patologias (GOMES, 2020)19.  

          Quando comparados carboidratos (14,89 g), lipídeos (0,37 g) e vitamina C (0,77 

mg) a araruta possui teores menores que a mandioca. 

          A araruta pode ser processada para a obtenção da farinha. A farinha é utilizada em 

diferentes preparações. Quando processada a araruta modifica sua composição, como 

pode ser observado na tabela 2, os valores da araruta in natura e da farinha de araruta. 

Para essa comparação utilizamos a composição centesimal da araruta in natura obtida no 

presente trabalho e os valores encontrados da farinha na tabela USDA10. 

          Observa-se que com o processamento, como é esperado, há diminuição dos teores 

de umidade, proteínas e fibras totais. A perda de umidade é explicada pela aplicação do 

método de secagem, que tem como finalidade a retirada de parte da água livre no 

alimento para que este possa ser consumido ou armazenado em temperatura ambiente 

(COSTA, 2008)20. Diferenças na composição centesimal da araruta in natura com a 

farinha podem ser justificadas pela idade da planta (FENIMAN, 2004)21, concentração de 

água no solo, umidade relativa do ar, temperatura (SILVA et al., 2021)22, tipo de solo e 

nutrientes disponíveis (ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA PARA PESQUISA DA POTASSA E 

DO FOSFATO, 1998)23. 

          Mesmo com as perdas nutricionais esperadas devido ao processamento do produto 

in natura para farinha, esta ainda preserva uma boa composição centesimal. 

Conclusão 



          De acordo com a composição centesimal realizada no presente trabalho, a araruta 

(Maranta arundinacea) in natura, possui elevados índices de umidade e fibra alimentar 

total, e baixos índices de carboidratos e lipídeos. 

          Ressalta-se ainda seu alto teor proteico quando comparada a diversos legumes 

popularmente consumidos. Sendo estas características essenciais para torna-la um 

alimento de alto valor nutritivo e de destaque nutricional. 

          No entanto é imprescindível que mais estudos sobre esta PANC sejam realizados 

futuramente, para maior abrangência de suas características e disseminação de 

conhecimento científico e popular. 
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Figura 1: Planta de araruta (Maranta arundinacea). 

 

Fonte: WIKIPEDIA. Maranta arundinacea. Disponível em: 

https://en.wikipedia.org/wiki/Maranta_arundinacea#/media/File:Marant_arund_090103-

5154_rwg.JPG. Acesso em: 14 nov. 2021. 

 

Figura 2: Rizomas de araruta (Maranta arundinacea) in natura. 

 

Fonte: Autoria própria.



Tabela 1. Composição centesimal da Araruta (Maranta arundinacea) in natura 

segundo valores obtidos e segundo a tabela de composição da USDA e 

composição da Mandioca (Manihot esculenta Crantz) in natura, segundo a Tabela 

de Composição de Alimentos (TACO), todos em 100 g de alimento. 

 

Parâmetros Valores obtidos Valores USDA Mandioca  

Umidade (%) 81,17 ± 2,51 80,8 61,8  

Matéria seca (g) 18,83 ± 2,51 N/A* N/A*  

Cinzas (g) 1,21 ± 0,03 N/A* 0,6  

Carboidratos totais (g) 14,89 ± 2,7 13,4 36,2  

Proteínas (g) 2,36 ± 0,39 4,24 1,1  

Lipídeos (g) 0,37 ± 0,06 0,2 0,3  

Fibra alimentar total (g) 5,41 ± 0,6 1,3 1,9  

Fibra alimentar  

insolúvel (g) 

1,43 ± 0,7 N/A* N/A*  

Fibra alimentar 

solúvel (g) 

3,98 ± 0,53 N/A* N/A*  

Vitamina C (mg) 1,43 ± 0,7 1,9 16,5  

*N/A: Não Analisado.



Tabela 2. Composição centesimal da araruta in natura (Maranta arundinacea) e 

da farinha de Araruta (Maranta arundinacea) segundo a Tabela de composição da 

USDA, ambas em 100 g de alimento. 

 

Parâmetros Araruta Farinha 

Umidade (%) 81,17 ± 2,51 11,4 

Matéria seca (g) 18,83 ± 2,51 N/A* 

Cinzas (g) 1,21 ± 0,03 N/A* 

Carboidratos 

Totais (g) 

14,89 ± 2,7 88,2 

Proteínas (g) 2,36 ± 0,39 0,3 

Lipídeos (g) 0,37 ± 0,06 0,1 

Fibra alimentar 

Total (g) 

5,41 ± 0,6 3,4 

Fibra alimentar 

Insolúvel (g) 

1,43 ± 0,7 N/A* 

Fibra alimentar 

Solúvel (g) 

3,98 ± 0,53 N/A* 

Vitamina C (mg) 0,77 ± 0,14 0 

*N/A: Não Analisado. 


