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RESUMO: Maranta arundinacea, conhecida como araruta, € uma Planta Alimenticia Nao
Convencional reconhecida pelo seu valor nutricional e funcional, historicamente utilizada por
populacdes indigenas da Amazénia e do Caribe. Este estudo teve como objetivo realizar
a prospeccéo fitoquimica preliminar dos rizomas e folhas, determinar parametros fisico-
quimicos (pH e acidez titulavel) e analisar a composi¢éo centesimal da espécie, visando
padronizar sua qualidade para uso alimentar. O material vegetal foi obtido em cultivo
organico e submetido a extracdo metandlica para analise fitoquimica via Cromatografia
em Camada Delgada. Foram avaliados o pH, acidez titulavel e composi¢ao centesimal
(umidade, proteinas, lipidios, cinzas e carboidratos) conforme métodos padronizados. Os
resultados evidenciaram a presenga de metabdlitos bioativos como flavonoides, terpenoides
e agucares redutores, indicando potencial funcional da planta. O pH médio de 6,20 e acidez
titulavel de 2,12% indicaram leve acidez compativel com boa estabilidade microbioldgica. A
composicao centesimal revelou elevado teor de umidade (74,15%), moderado valor proteico
(1,63%), baixo teor lipidico (0,245%) e predominancia de carboidratos (22,99%), resultando
em valor energético moderado (100,68 kcal/100 g). Os dados evidenciados confirmam que
M. arundinacea possui perfil nutricional adequado para formulagbes alimenticias leves e
acessiveis, com potencial para promover saude e contribuir para a seguranca alimentar,
especialmente em populagbes vulneraveis. Ademais, a presenga de compostos bioativos
amplia seu uso nas areas farmacéutica e nutracéutica. Por fim, o estudo ressalta aimportancia
de fortalecer pesquisas e politicas publicas que valorizem e incentivem o cultivo e a utilizagdo
dessa espécie, integrando saberes tradicionais e inovagéo tecnologica.

PALAVRAS-CHAVE: Araruta, Planta alimenticia, Perfil fitoquimico, Composigéo centesimal.

NUTRITIONAL AND PHYTOCHEMICAL EVALUATION OF Maranta arundinacea L.
AS A NON-CONVENTIONAL FOOD PLANT (NCFP)

ABSTRACT: Maranta arundinacea, known as arrowroot, is a non-conventional food plant
recognized for its nutritional and functional value, historically used by indigenous populations
of the Amazon and the Caribbean. This study aimed to perform preliminary phytochemical
prospecting of the rhizomes and leaves, determine physicochemical parameters (pH and
titratable acidity) and analyze the centesimal composition of the species, aiming to standardize
its quality for food use. The plant material was obtained from organic cultivation and subjected
to methanolic extraction for phytochemical analysis via Thin Layer Chromatography.
The pH, titratable acidity and centesimal composition (moisture, proteins, lipids, ash and
carbohydrates) were evaluated according to standardized methods. The results showed
the presence of bioactive metabolites such as flavonoids, terpenoids and reducing sugars,
indicating the functional potential of the plant. The average pH of 6.20 and titratable acidity
of 2.12% indicated mild acidity compatible with good microbiological stability. The centesimal
composition revealed high moisture content (74.15%), moderate protein value (1.63%), low
lipid content (0.245%) and predominance of carbohydrates (22.99%), resulting in moderate
energy value (100.68 kcal/100 g). The data demonstrated confirm that M. arundinacea has
a nutritional profile suitable for light and affordable food formulations, with the potential
to promote health and contribute to food security, especially in vulnerable populations.
Furthermore, the presence of bioactive compounds expands its use in the pharmaceutical and
nutraceutical areas. Finally, the study highlights the importance of strengthening research and
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public policies that value and encourage the cultivation and use of this species, integrating
traditional knowledge and technological innovation.
KEYWORDS: Araruta, Food plant, Phytochemical profile, Centesimal composition.

INTRODUCAO

Maranta arundinacea L., popularmente conhecida como araruta, integra a
familia Marantaceae e vem ganhando destaque entre as Plantas Alimenticias N&o
Convencionais (PANC) devido ao seu elevado valor nutricional e a versatilidade de uso
alimentar (Kinupp; Lorenzi, 2014; Khatun et al., 2023). Historicamente cultivada por povos
indigenas da Amazdénia e do Caribe, a espécie foi celebrada como “farinha das farinhas”
por fornecer um amido leve e altamente digerivel, apropriado para criangas, idosos e
convalescentes (Handler, 1971; Posey, 1985). Apesar dessa relevancia, a modernizacao
agricola e a adogédo de culturas mais rentaveis relegaram a espécie a sistemas tradicionais
de plantio, reduzindo a disponibilidade de estudos cientificos sistematicos sobre sua cadeia
produtiva (Vilpoux; Brito; Cereda, 2018).

Destaca-se que o rizoma fusiforme de M. arundinacea acumula amido caracterizado por
baixa retrogradacgao, elevada transparéncia de gel e sabor neutro, qualidades que o tornaram
valioso para a industria de alimentos instanténeos, dietéticos e para formulagdes destinadas a
populagdes com restricoes digestivas (Leonel; Cereda, 2002; Ferrari; Leonel; Sarmento, 2005).
Além de carboidratos de facil assimilagao, o rizoma concentra minerais como potassio, fésforo,
célcio e zinco, fortalecendo seu potencial como ingrediente funcional (Jaison et al., 2023),
atributos que justificam o interesse crescente em reinserila nas cadeias agroindustriais como
alternativa saudavel e localmente acessivel de amido.

Estudos fitoquimicos revelam ainda a presenca de flavonoides, terpenoides,
saponinas e alcaloides que conferem propriedades antioxidantes, antimicrobianas
e antiinflamatérias a espécie (Kumalasari et al., 2012; Jayakumar; Suganthi, 2017).
Ensaios in vitro e in vivo mostraram atividade prebi6tica do amido de M. arundinacea
ao favorecer o crescimento de Lactobacillus acidophilus, refletindo beneficios a saude
intestinal (Harmayani et al., 2011; Jayampathi; Jayatilake, 2018).

Entretanto, lacunas persistem quanto ao mapeamento completo de sua
composicdo quimica e aos pardmetros de qualidade que asseguram a seguranga no
consumo (Brito et al., 2021). Pesquisas focadas em cultivares regionais tém apontado ampla
variabilidade morfolégica e genética entre acessos, sugerindo que fatores edafoclimaticos
influenciam o teor de amido, minerais e compostos bioativos (BatistaPinto, 2015;
Guilherme et al., 2018). Desse modo, para transformar essa biodiversidade em vantagem
competitiva, é indispensavel caracterizar padrbes quimicos basicos que embasem

programas de melhoramento e regulamentagdes técnicas.
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Nesse contexto, parémetros fisicoquimicos como pH e acidez titulavel se
mostram essenciais para avaliar estabilidade, conservagéo e possiveis interagdes com
outros ingredientes, além de servirem como indicadores de frescor e contaminacéao
microbiolégica (Charles et al.,, 2016). Da mesma forma, a composicdo centesimal,
carboidratos, proteinas, lipidios, fibras, cinzas e umidade, fornece o perfil nutricional
essencial para rotulagem e para o desenvolvimento de novos produtos, além de triagens
fitoquimicas que sdo necessarias permitindo identificar classes de metabodlitos com
aplicagéo funcional ou medicinal (Gopalakrishnan et al., 2012). Observa-se que sem esses
dados, o potencial alimenticio de M. arundinacea permanece subexplorado e a espécie
segue marginalizada nos mercados formais.

Considerando a importancia estratégica de M. arundinacea para a seguranca
alimentar e nutricional em regides tropicais, bem como seu potencial econémico como fonte
de ingredientes funcionais, tornase urgente estabelecer uma base de dados que padronize
informagdes quimicas, nutricionais e tecnoldgicas. Iniciativa essa que contribuird para
politicas publicas de incentivo ao cultivo, agregara valor a agricultura familiar e fomentara a
inovacao de produtos saudaveis voltados a consumidores cada vez mais preocupados com
bemestar e sustentabilidade (Kinupp; Lorenzi, 2014; Brito et al., 2021).

Diante dessas lacunas, o presente estudo propdese a realizar (i) a prospeccao
fitoquimica preliminar dos rizomas e folhas de M. arundinacea, (i) a determinagdo do
pH e da acidez titulavel e (iii) a analise da composi¢éo centesimal do produto obtido. Os
resultados pretendem lancgar as bases para padronizar a qualidade da matériaprima, validar
seu uso em formulagbes alimenticias e estimular a valorizacdo de uma PANC que alia
tradicao cultural, densidade nutricional e potencial funcional.

MATERIAIS E METODOS

Coleta e identificacao do material vegetal

O material vegetal foi de cultura orgéanica, obtido na feira agroecolégica do municipio
de Rio Formoso, localizado na regido litoranea da Mata Sul de Pernambuco. A amostra
vegetal foi encaminhada ao Herbério do Instituto Agronémico de Pernambuco-IPA para
herborizagéo e identificag@o, sob nimero de tombamento 95060.

Analise do perfil fitoquimico

O perfil fitoquimico do extrato metandlico a 10% dos rizomas e das laminas foliares,
obtido por decocgédo de 1 g de material vegetal fresco, foi analisado por Cromatografia
em Camada Delgada (CCD). Aliquotas dos extratos foram aplicadas em placas de silica
gel pré-preparadas (Macherey-Nagel), utilizadas como fase estacionaria, empregando
diferentes sistemas de fases méveis e reagentes reveladores especificos para cada classe
de metabdlitos, conforme descrito no Quadro 1 (Randau et al., 2004).
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METABOLITO FASE MOVEL PADRAO REVELADOR | REFERENCIA
Triterpenos e Tolueno: AcOEt (90:10) |  b-sitosterol Liebermann/ Harbone, 1998
Esteroides Acido Ursélico BurchardD
Mono e sesquiter- | Tolueno: AcOEt (97:3) Carvacrol Vanilina Wagner, Bladt,
penos sulfarica D 1996
Alcaloides AcOEt: Acido Acético: Atropina Draggendorf Wagner, Bladt,
Acido Formico: Agua 1996
(100:11:11:27)
Cumarinas Hexano: AcOEt (3:2) Umbeliferona KOH 5% + Neu, 1956;
EtOH + UV Wagner, Bladt,
1996
Fenilpropanoglico- [  AcOEt: Acido Acético: | Verbascosideo NEU + UV Neu, 1946;
sideo Acido Formico: Agua Wagner, Bladt,
(100:11:11:27) 1996
Flavonoides AcOEt: Acido Acético: Quecertina e NEU + UV Neu, 1956;
Acido Formico: Agua rutina Markhan, 1982
(100:11:11:27)
Derivados AcOEt: Acido Acético: | Acido Cafeico NEU + UV Neu, 1946;
Cinamicos Acido Formico: Agua Wagner, Bladt,
(100:11:11:27) 1996
Taninos hidroli- AcOEt: Acido Acético: Acido galico NEU + UV Stiasny, 1912
saveis Acido Formico: Agua
(100:11:11:27)
Taninos conden- AcOEt: Acido Acético: Epicatequina Vanilina Roberts et al.,
sados Acido Formico: Agua cloridrica 1957
(100:11:11:27)
Antraquinonas AcOEt:,AIcooI n SenosideoA+B | Acido nitrico Brasil, 2010
Propilico: Agua: Acido 25% (aquoso)
Acético (40:40:30:1) +D
Acucares n-buOH: Me2CO: Glicose Trifeniltetrazolio Metz, 1961
redutores tampéo fosfato pH 5.0
(40:50:10)

A.Ac3: Acido acético; Act: acetona; AcOELt!: acetato de etila; AF2: acido formico; EtOHS: etanol; NEU:

acido etilborilaminoéster 1% em alcool metilico; Tol*: Tolueno.

Quadro 1 — Sistemas cromatograficos e reveladores utilizados na prospecgao fitoquimica.

Analises fisico-quimicas e da composicao centesimal
Determinagéao do pH e acidez titulavel

As amostras do material vegetal in natura, assim como os p6s e blends obtidos por

desidratacao, foram submetidos a avaliagdo do pH, da acidez total titulavel e da acidez
equivalente, seguindo os protocolos padronizados descritos nas Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata,
visando assegurar a reprodutibilidade e a confiabilidade dos resultados.
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Composigao centesimal do produto

A composicdo centesimal e o perfil nutricional das amostras foram obtidos pela
determinacao dos teores de umidade, cinzas, proteinas (calculadas a partir do nitrogénio
total) e lipidios totais, estes ultimos extraidos por fluxo continuo segundo o método de
Soxhlet (IAL, 2008). O teor de carboidratos foi estimado por diferencga, subtraindose, de
100 %, a soma dos valores de umidade, proteinas, lipidios, fibras e cinzas (AOAC, 2005).
Com esses dados, o valor energético foi calculado aplicandose os fatores de Atwater, pela
formula: [(proteinas x 4 kcal/g) + (lipidios x 9 kcal/g) + (carboidratos x 4 kcal/g)] (IAL, 2008).

O teor de cinzas foi quantificado por incineragdo Umida em forno mufla a 550 °C
durante trés horas continuas, conforme descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008). As amostras utilizadas corresponderam aos extratos vegetais previamente
secos e pulverizados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise do perfil fitoquimico

Através dos testes fitoquimicos realizados neste estudo, pode-se evidenciar a
presenca dos seguintes metabdlitos dos extratos metanodlicos da folha e rizoma de M.
arundinacea descritos no Quadro 2, que podem apresentar compostos bioativos com
diferentes atividades farmacologicas.

METABOLITOS FOLHA RIZOMA
Alcaloides - -
Mono e Sesquiterpenos + +
Triterpenos e Esteroides ++ +

Antraquinonas - -

Cumarinas - -

Fenilpropanoglicosideos - -

Derivados cinamicos - -

Flavonoides + +

Taninos condensados - -

Taninos hidrolisaveis - -

Acucares redutores + +

- auséncia de bandas; +: até duas faixas destacadas; ++: duas a cinco bandas destacadas; +++: acima
de cinco bandas destacadas.Fonte: autoria propria (2024).

QUADRO 2 — Resultados da prospeccao fitoquimica de Maranta arundinacea L. a partir de extratos
metandlicos foliares e do rizoma.
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Analises fitoquimicas realizadas com M. arundinacea demonstraram a presenca
de diversos compostos bioativos, incluindo flavonoides, terpenoides, glicosideos, taninos,
saponinas e alcaloide, amplamente reconhecidos por suas propriedades terapéuticas e
funcionais, atuando de forma significativa na manuten¢do da salde e na prevengédo de
diversas enfermidades (Kumalasari et al.,, 2012; Nishaa et al., 2013; Gopalakrishnan et
al., 2012; Jayakumar; Suganthi, 2017). Enfatiza-se que a presenca desses compostos na
composicéo da planta reforga o potencial da espécie como fonte de principios ativos com

aplicagbes promissoras nas areas alimenticia, farmacéutica e fitoterapica.

Analises fisico-quimicas e da composicao centesimal
Determinagéao do pH e acidez titulavel do rizoma

A andlise dos parametros fisico-quimicos de M. arundinacea indicou um pH médio
de 6,20 £ 0,01 e acidez titulavel de 2,12 +0,16%. O valor de pH 6,20 aponta para um
meio proximo da neutralidade, porém ainda levemente acido, o que pode contribuir para
a inibicdo do crescimento de certos microrganismos patogénicos, favorecendo assim a
conservacgao do produto (Labidi et al., 2023). Em relagéo a acidez titulavel média de 2,12%,
destaca-se que é relevante por seu papel na modulacdo do sabor e na influéncia sobre a
atividade antioxidante de compostos presentes na matriz vegetal (Yan ef al., 2023).

Estudo conduzido por Soares et al. (2014) com farinha de M. arundinacea identificou
pH de 6,8 e acidez de 0,027%, refor¢cando a tendéncia de que amidos derivados de rizomas
apresentem pH préximo a neutralidade e baixa acidez, caracteristicas comuns em produtos
amildceos minimamente processados.

A avaliagdo do pH e da acidez total titulavel constitui uma ferramenta essencial para
o controle de qualidade de alimentos, uma vez que fornece informagdes sobre a seguranca,
estabilidade e aceitabilidade sensorial do produto. Parametros esses que influenciam
diretamente na suscetibilidade a deterioracdo microbioldgica, na atividade enzimética e
na preservagcdo de compostos volateis, como sabor e aroma, além de contribuirem para a
escolha adequada de materiais de embalagem (Vicenzi, 2008).

Composigao centesimal do rizoma

A analise centesimal de Maranta arundinacea revelou um teor médio de umidade
de 74,15 g %, evidenciando o elevado contetdo de agua tipico de tubérculos. Resultado
semelhante foi descrito por Leonel e Cereda (2002), que registraram 68,20 % de umidade
em rizomas desidratados de araruta, e por Brito et al. (2011), que relataram 62,65 % para
inhame (Dioscorea sp.) in natura. Convém salientar que alimentos com teor hidrico superior
a 40 % sao mais propensos a reagdes quimicas e a proliferagdo microbiana, demandando
cuidados adicionais na conservacéao e influenciando diretamente a vida de prateleira do
produto (Simdes, 2015).
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Parametros Resultados (x = DP)

Umidade 74,15 +0,35
Cinzas totais 0,98 £0,13
Proteinas (N x 6,25) 1,63 + 0,01
Gordura total 0,245 + 0,005
Carboidratos* 22,995
ucT* 100,68 kcal/10g

Legenda: Média aritmética ( X ): + Desvio padrao (xDP). * Carboidratos (%) = 100 — (%Umidade +
%Proteina + %Lipideos + %Cinzas + %Fibras). “UCT (kcal/100 g) = (Proteina x 4) + (Lipideos x 9) +
(Carboidratos x 4). Fonte: Autoria propria, 2025.

Tabela 1 — Composic¢ao centesimal (g/100g) do rizoma in natura.

O teor médio de cinzas da Maranta arundinacea foi de 0,98 g %, indicando a
presenca de minerais em quantidade moderada, correspondendo a aproximadamente
metade do valor relatado por Leonel e Cereda (2002), que encontraram 1,83 % em rizomas
desidratados. J& em tubérculos de inhame (Dioscorea sp.) in natura, Brito et al. (2011)
registraram valor semelhante ao deste estudo, de 0,96 %. O teor de cinzas representa
a fracdo inorgénica dos alimentos, sendo composto por elementos quimicos essenciais
ao funcionamento do metabolismo humano. No entanto, vale ressaltar que a analise
gravimétrica de cinzas pode ndo contabilizar integralmente todos os minerais presentes,
uma vez que certos sais se perdem por volatilizacdo em altas temperaturas (Tognon, 2012).

A concentracdo média de proteinas na amostra foi de 1,63 g %, proxima ao valor de
1,34 % observado por Leonel e Cereda (2002) em rizomas desidratados de araruta. Por outro
lado, Brito et al. (2011) relataram 3,06 % em inhames in natura, praticamente o dobro do
valor obtido neste trabalho. As proteinas desempenham fungdes vitais nos organismos vivos,
atuando estruturalmente e como catalisadores enzimaticos e sua presenga nos alimentos
€ importante pela oferta de aminoacidos essenciais, que ndo sdo sintetizados pelo corpo
humano e devem ser ingeridos por meio da dieta (Tognon, 2012). Assim, a quantificagéo do
teor proteico é crucial para avaliar o valor nutricional e o potencial funcional do alimento.

No que se refere ao teor de lipidios, a amostra analisada apresentou 0,245 + 0,005 g
de gordura total, caracterizando-se como um alimento hipolipidico. Segundo Santos et al.
(2013), a ingestao reduzida de lipidios, especialmente os saturados e trans, estd associada
a menores riscos de doengas cardiovasculares, devido a sua relagdo com processos
inflamatérios e ateroscler6ticos. Dessa forma, alimentos com baixo teor de gordura séo
recomendados em dietas voltadas a prevencgao de enfermidades cronicas néo transmissiveis.

Quanto aos carboidratos, verificou-se um teor de 22,995 g/100 g, configurando-
se como a principal fonte de energia da amostra. Os carboidratos complexos presentes
nos tubérculos, como o amido, promovem liberacdo gradual de energia, favorecendo a

manutenc¢do da glicemia e o prolongamento da saciedade, aspectos relevantes no controle
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do peso corporal e na prevencgéao do diabetes tipo 2. No caso especifico da M. arundinacea,
pesquisas indicam que seu amido possui alta digestibilidade e baixo indice glicémico,
atributos que reforgam seu uso como ingrediente funcional (Kumalasari et al., 2012).

O valor energético calculado foi de 100,68 kcal por 100 g de amostra, demonstrando
um perfil calérico moderado. De acordo com estudos da literatura, essa caracteristica &
vantajosa em dietas de recuperagdo nutricional, pois fornece energia suficiente sem
sobrecarregar o trato gastrointestinal, o que é especialmente benéfico para grupos
vulneraveis como criangas, idosos e pessoas em convalescenca (Pedrosa; Donato Junior;
Tirapegui, 2009; Okamoto et al., 2024).

De modo geral, os dados obtidos indicam que a M. arundinacea apresenta um perfil
nutricional marcado por elevado teor de umidade e carboidratos, associado a baixos niveis
de lipidios e proteinas. Desse modo, tais caracteristicas tornam a espécie adequada para
formulagGes alimentares com valor energético leve, podendo desempenhar papel relevante
em estratégias de seguranca alimentar e nutricional.

A variagdo observada nos teores de proteina entre diferentes estudos reforca a
necessidade de analises adicionais que visem a padronizacdo do material vegetal e a
caracterizacao mais precisa de seu valor nutricional, garantindo qualidade e reprodutibilidade
dos resultados em futuras aplicacoes.

CONSIDERAGCOES FINAIS

Com base nas analises realizadas, pode-se observar que Maranta arundinacea L.
apresenta caracteristicas que a qualificam como uma planta de alto valor nutricional e
funcional, com potencial para diversificar e enriquecer a base alimentar em contextos de
inseguranga nutricional. A composicao permite o desenvolvimento de formulagées leves,
acessiveis e adequadas a diferentes grupos populacionais, especialmente aqueles com
restricoes alimentares. Além disso, a presenca de metabdlitos secundarios bioativos
refor¢a seu uso como ingrediente promissor em produtos voltados a promog¢éo da saude e
a prevencgao de doencas.

A confirmacdo da atividade funcional associada aos compostos fitoquimicos
detectados amplia as possibilidades de aproveitamento da espécie ndo apenas no setor
alimenticio, mas também nas areas farmacéutica e nutracéutica. Os achados colaboram
para resgatar o valor de uma espécie tradicionalmente utilizada por populag¢des indigenas,
demonstrando que sua valoriza¢@o pode unir saberes ancestrais e inovacao tecnologica.

Dessa forma, reforca-se a importancia de fomentar pesquisas que aprofundem
a caracterizagdo quimica e funcional de M. arundinacea, bem como agdes publicas
que incentivem seu cultivo e processamento. A consolidacdo de uma base de dados
padronizada podera servir de subsidio para politicas de incentivo a agricultura familiar,
inclusdo produtiva e inovagdo em alimentos saudaveis e sustentaveis, contribuindo para a
reinsercao dessa PANC nos sistemas agroalimentares contemporéaneos.
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