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Resumo
O amido de araruta (Maranta arundinacea L.) tem sido estudado devido a importancia
socioecondmica desse rizoma e de sua fracdo amilacea. Neste trabalho objetivou-se avaliar o rendimento e a
qualidade de extragdo de fécula da variedade comum de araruta, cultivada no Vale do Jiquirica-BA e
caracterizar o amido extraido quanto: a umidade, cinzas, pH, proteinas, lipidios, amido total, amilose
aparente, poder de inchamento e indice de solubilidade. A extracdo da fécula apresentou rendimento em
fécula de 20%. A fécula apresentou alto grau de pureza, estando adequado aos padrdes estabelecidos pela
legislacdo vigente, além de elevado teor de amilose, aumentando o leque de possibilidades de suas

aplicacdes.

Palavras-chave: Rendimento, amido, analise quimica.

EXTRACTION AND CHEMICAL AND FUNCTIONAL CHARACTERIZATION OF
ARROWROOT STARCH FROM THE COMMON VARIETY

Abstract

Avraruta starch (Maranta arundinacea L.) has been studied because of the socioeconomic importance
of the rhizome and its amylaceous fraction. The objective of this work is to characterize starch extracted
from the common variety of arrowroot cultivated in the Jiquiricd Valley, Brazil, and to characterize the
extracted starch as: moisture, ash, pH, proteins, lipids, total starch, apparent amylose, Swelling and solubility
index. A starch extraction yielded a starch yield of 20%. The starch presented a high degree of purity, being
adequate to the standards established by the current legislation, besides the high amylose content, increasing

the range of possibilities of its applications.
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Introducéo

O amido é a principal substancia de reserva, formado nos plastideos das plantas superiores,
sintetizado nas folhas, fornecendo de 70 a 80% das calorias consumidas pelo homem. Os depdsitos
permanentes do amido nas plantas ocorrem nos 6rgaos de reserva como é o caso de grdos em cereais (milho,
arroz) e de tubérculos e raizes (batata e mandioca). (Vandeputte & Delcour, 2004;Leonel & Cereda, 2002). E
um polimero composto basicamente por duas macromoléculas, a amilose e a amilopectina, e as propor¢des
destas exercem grande influéncia nas suas propriedades tecnoldgicas (Rocha et al., 2008).

As industrias alimenticias sdo as maiores consumidoras de amido, entretanto, este composto é usado
também em um grande nimero de processos industriais destacando-se seu uso pelas inddstrias quimica e
téxtil. Atualmente, as empresas produtoras de amido no mundo vém mostrando interesse cada vez maior em
amidos naturais com caracteristicas que atendam o mercado consumidor. Além disso, o amido é o principal
responsavel pelas propriedades tecnoldgicas que caracterizam grande parte dos produtos processados, uma
vez que contribui para diversas propriedades de textura em alimentos, possuindo aplica¢des industriais como
espessante, estabilizador de col6ides, agente gelificante e de volume, adesivo, na retencdo de agua, dentre
outros (Singh et al., 2003).

A araruta (Maranta arundinacea L.) é uma planta herbacea perene, rizomatosa, que apresenta casca
brilhante e escamosa. Os rizomas sdo fusiformes e muito fibrosos que formam as reservas para o
desenvolvimento de uma nova planta (Monteiro & Peressin, 2002). No Brasil as cultivares mais importantes
sdo a Comum, Creoula e a Banana (Leonel & Cereda, 2002). Porém as duas variedades mais difundidas séo a
Comum e a Creoula, sendo que a primeira produz rizomas claros e cobertos por uma escama muito fina que
solta com muita facilidade, tornando vantajoso seu processamento. Devido a grande digestibilidade de seu
amido, este rizoma é valorizado como alimento especialmente para lactentes e convalescentes, podendo
também ser usado como ingrediente para preparacfes de alimentos livres de gliten para pessoas celiacas
(Neves et al, 2005).

Dada a importancia socioecondmica da cultura da araruta no Brasil e da viabilidade de utilizagéo da
mesma como fonte alternativa de amido, este trabalho objetivou avaliar a qualidade e o rendimento de
extracdo da fécula dos rizomas, além de caracteriza-los quimicamente, de modo a gerar informagoes
importantes para o setor produtivo, disponibilizando novas fontes amilaceas, principalmente para a indudstria

alimenticia.

Material e Métodos

Os rizomas de araruta, colhidos 12 meses ap6s o plantio, da variedade Comum, foram obtidos junto a
pequenos produtores da cultura na regido do Vale do Jiquirica - BA.
Extracao da fécula

Os rizomas de araruta foram lavados, descascados e cortados em rodelas de aproximadamente 3mm.
As rodelas foram trituradas em liquidificador semi-industrial com &gua destilada na proporg¢ao de 1:1 para a
desintegracdo da parede celular e liberagdo dos granulos de amido. Apds 5 minutos de trituracdo, o produto

foi peneirado, para separacdo das fibras do material soltvel. A suspensédo foi descartada e o precipitado foi
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decantado e lavado trés vezes. A massa obtida foi submetida a secagem em estufa de secagem com
circulagéo de ar a 60° C por aproximadamente 12 h, posteriormente, o produto foi etiquetado e armazenado
em local fresco e arejado para anélises posteriores.

Caracterizagdo quimica

A caracterizacdo quimica do amido de araruta variedade comum foi realizada de acordo com as
metodologias descritas a seguir e todas as analises foram realizadas em triplicata.

Para determinacdo da umidade utilizou-se 0 método gravimétrico n° 92510 sugerido pela AOAC
(1997) em estufa a 105°C, até peso constante, os resultados foram expressos em porcentagem. A
determinacdo do teor de cinzas deu-se pela técnica n° 92303, sugerida pela AOAC (1997), em mufla a 600°C
por cerca de 4 h, até a completa incineracdo da amostra. O pH foi determinado por meio de pHmetro,
devidamente calibrado, segundo metodologia descrita pela AOAC (2007).

Para analise de proteina foi determinado o teor de proteina bruta, por nitrogénio total, utilizando o
método de Kjeldahl (Instituto Adolf Lutz — 1985) sendo as amostras submetidas as etapas de digestdo,
destilac&o e titulacdo, utilizando o fator de converséao 6,25. O teor de lipideos foi obtido ap6s extragdo com
éter de petrdleo em extrator Soxhlet, conforme método AOAC (1994).

Para a determinacédo do teor de amilose foi utilizado o método colorimétrico do iodo simplificado, de
acordo com a metodologia descrita por Martinez e Cuevas (1989). A determinacdo do teor de amido total foi
realizada conforme determinado pela Instrucdo Normativa n° 20 (Brasil, 1999) com algumas modificagdes.
Caracterizacao funcional

O poder de inchamento (PI) e indice de solubilidade (IS) foi determinado de acordo ao método
descrito por Schoch (1964), com modificacbes. No qual, 0,1 g de amostras de fécula e 10 mL de agua
destilada foram gelatinizados a 90° C por 15 minutos. Apos este periodo, o gel formado foi centrifugado a
3000 g por 15 min. O sobrenadante foi drenado e o volume determinado e seco em estufa com circulagéo de

ar a 105 °C até massa constante. O gel precipitado foi pesado.

Resultados e Discussao

A extragdo da fécula da araruta é uma maneira de conservar as caracteristicas nutricionais dos
rizomas. Uma vez que se obtém um produto em p6 que apresenta baixa atividade de agua, permitindo longo
periodo de armazenamento. No processamento dos rizomas observou-se facilidade no descascamento, devido
as peliculas que os cobriam serem finas, obteve-se rendimento de 20% em fécula, valor superior ao
verificado por Ferrari et al., (2005), de 18,58% na extracdo de amido de araruta colhida aos 12 meses, sendo
este resultado de grande relevancia, uma vez que, interfere diretamente no custo final da produgé&o.

A caracterizacdo quimica do amido esta apresentada na Tabela 1. A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA, através da resolucdo - RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005 estabelece a umidade
méxima para farinhas, amido de cereais e farelos de 15% (g 100g™) (Brasil, 2005). A importancia deste
pardmetro reside na necessidade de uma padronizacdo dos produtos além de, assegurar uma maior
estabilidade microbiol6gica devido a baixa atividade da &gua. O teor de umidade da fécula esta dentro do

padrdo exigido pela legislagdo. A mesma resolugdo determina também para este grupo de alimentos que o
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teor de cinzas ndo ultrapasse 0,75%, o valor encontrado esta dentro do parametro estabelecido pela
legislacéo.

Quanto ao pH, este se mostrou proximo a neutralidade, resultado este esperado, ja que a fécula ndo
passou por nenhum processo de fermentacdo ou modificacdo. Leonel et al. (2002) reportou um valor muito
préximo para este parametro, de 6,37.

A composicdo quimica dos amidos depende da fonte botanica em uso e do processo de extragdo
aplicado. A pureza dos amidos associa-se com baixos teores dos seus constituintes menores, lipideos, cinzas
e proteinas. A fécula apresentou pequenas porcentagens destes constituintes, aproximadamente 1 %,
indicando eficiéncia do processo de extragdo em laboratdrio.

Verificou-se um baixo teor de proteinas, semelhante ao reportado por Granados (2014), de 0,65%.
Devido a sua natureza hidrofilica, a presenga de um teor elevado de proteinas compete por agua com o
amido, diminuindo a disponibilidade de dgua para entumecer os granulos. Constatou-se teor de lipidios
menor que 0,1%, que € uma qualidade almejavel para o produto, dado que os lipideos podem complexar
com a amilose formando uma estrutura rigida, que restringe a expansdo dos granulos de amido durante o
processo de coccdo (Hasjim et al, 2010). O valor de amido total esta adequado segundo a RDC n° 263
(Brasil, 2005), sendo superior a 80%.

Os valores de Pl e IS estdo apresentados na Tabela 2. O poder de inchamento esta associado a
capacidade de absorcdo de &gua e o indice de solubilidade é a capacidade do amido em interagir com a gua
e se dissolver, apontando a extensdo da associacao existente entre seus polimeros de amilose e amilopectina.
O amido apresentou baixo poder de inchamento e indice de solubilidade, resultados vinculados ao elevado
teor de amilose apresentado. De acordo Leach et al., (1959) amidos ricos em amilose mostram inchamento e
solubilidade restritos, mesmo apds um periodo prolongado de aquecimento. Sendo que, 0 comportamento do
amido em agua é controlado pelo arranjo das moléculas de amilose e amilopectina nos granulos de amido.
(Amante, 1986).

Concluséo

Além de sua relevancia nutricional, o amido da araruta apresenta potencial tecnoldgico e econémico
podendo ser utilizado em diversos outros setores econdmicos, tais como indistria téxtil, inddstria de papel,
além das industrias farmacéuticas e de alimentos. Sua caracterizacdo fornece dados para sua aplicacdo em
areas diversificadas, desde a alimentacdo humana até a utilizacdo do polimero para producdo de filmes
biodegradaveis. Apresenta também alto grau de pureza, estd adequado aos padrdes estabelecidos pela
legislacdo vigente, além de apresentar elevado teor de amilose, aumentando a possibilidades de suas

aplicac0es.
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Tabela 1: Caracterizacdo quimica da fécula extraida de araruta (Maranta arundinacea L.).
Fécula Umidade (%) Cinzas (%) pH Lipideos (%) Proteinas (%) Amido total (%)

Araruta 11,76+0,09 0,36+ 0,01 6,50+0,05 <0,1 0,73+0,06 86,01+6,03

Valores médios (base seca) obtidos em trés repetices seguidos de desvio padréo.

Tabela 2: Caracterizagdo quimica e funcional da fécula extraida de araruta (Maranta arundinacea L.).
Fécula Amilose (%) Pl (g/g) IS (%)

Araruta 40,78+1,43 11,58+ 0,51 5,37+0,25

Valores médios (base seca) obtidos em trés repetigdes seguidos de desvio padréo.
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