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Resumo

A araruta é uma hortalica ndo convencional que produz rizomas com alto teor de amido, isenta de gliten e possui
elevado valor de mercado, todavia informagdes técnicas sob o cultivo da cultura sdo escassas na literatura. Objetivou-
se com esse trabalho avaliar a produtividade de rizoma, rendimento e caracteristicas quimicas da farinha e fécula de
araruta, variedade ‘Comum’, em fungdo de diferentes formas de cultivos. O experimento foi conduzido em
delineamento de blocos casualizados, em esquema fatorial 2 x 2 x 2 (sendo avaliado as mudas produzidas por rizomas
entre 30 - 59 e entre 60 - 100 g; adubacédo orgénica e convencional; fontes de recomendagdes de adubacdo A; e Az).
Foram avaliados o teor de umidade, cinzas, proteina e quantidade de amido puro para a farinha e fécula, além de
extrato etéreo para fécula. As recomendaces seguindo A; se mostraram mais eficazes tanto para producéo de farinha,
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quanto de fécula de araruta, resultando em maiores teores de amido puro e menores de contaminantes, sendo que, para
a farinha a adubacdo quimica se destaca, enquanto para a fécula ocorre o contrario. Os diferentes tamanhos de
propagulos, tipo de recomendacéo e adubacdo interferem na qualidade da farinha e da fécula de araruta.
Palavras-chave: Maranta arundinacea L.; Rizoma; Adubacéo organica.

Abstract

Arrowroot is an unconventional vegetable that produces rhizomes with high starch content, gluten free and has a high
market value, however technical information on the cultivation of the crop is scarce in the literature. The objective of
this work was to evaluate the rhizome yield, yield and chemical characteristics of arrowroot flour and starch,
‘Common’ variety, as a function of different forms of cultivation. The experiment was carried out in a randomized
block design, in a 2 x 2 x 2 factorial scheme (the seedlings produced by rhizomes between 30 - 59 and between 60 -
100 g being evaluated; organic and conventional fertilization; sources of Al and A2 fertilization recommendations).
The moisture content, ash, protein and amount of pure starch for flour and starch were evaluated, as well as ether
extract for starch. The recommendations following Al proved to be more effective both for the production of flour
and arrowroot starch, resulting in higher levels of pure starch and lower contaminants contrary. The different sizes of
propagules, type of recommendation and fertilization affect the quality of the arrowroot flour and starch.

Keywords: Maranta arundinacea L.; Rhizome; Organic fertilization.

Resumen

El arrurruz es una hortaliza no convencional que produce rizomas con alto contenido de almidén, libre de gluten y de
alto valor comercial, sin embargo la informacién técnica sobre el cultivo del cultivo es escasa en la literatura. El
objetivo de este trabajo fue evaluar la productividad, rendimiento y caracteristicas quimicas del rizoma de la harina y
almiddn de arrurruz, variedad '‘Comum’, en funcién de diferentes formas de cultivo. El experimento se realiz6 en un
disefio de bloques al azar, en esquema factorial 2 x 2 x 2 (evaluandose las plantulas producidas por rizomas entre 30 -
59 y entre 60 - 100 g; fertilizacidn organica y convencional; fuentes de fertilizacién recomendaciones Al y A2). Se
evalué el contenido de humedad, cenizas, proteina y cantidad de almidén puro para la harina y almidén, asi como
extracto etéreo para el almidén. Las recomendaciones que siguen a Al demostraron ser mas efectivas tanto para la
produccion de harina como de almiddn de arrurruz, resultando en niveles mas altos de almidén puro y menos
contaminantes. Los diferentes tamafios de propagulos, tipo de recomendacién y fertilizacion interfieren en la calidad
de la harina y almiddn de arrurruz.

Palabras clave: Maranta arundinacea L.; Rizoma; Fertilizacion organica.

1. Introducéo

A araruta (Maranta arundinacea L.) é uma planta originaria de regifes tropicais da América do Sul, com ampla
distribuigdo pelo Brasil. Pertence a familia Marantaceae, é uma planta rdstica, rizomatosa, herbéacea e perene. E propagada via
rizomas e seu ciclo pode variar de 9 a 14 meses. A producdo de farinha e fécula fazem parte do processamento da cultura,
devido ao seu elevado teor de amido (Vieira et al., 2015; De Souza et al., 2020).

Essa espécie ja foi largamente cultivada no Brasil, mas sua utilizacdo foi decaindo, quase chegando & seu
desaparecimento. A escassez de oferta e as dificuldades no processamento da araruta fizeram com que o setor alimenticio a
substituisse por outras fontes amilaceas a nivel industrial, como a mandioca, milho, trigo e aveia (Vieira et al., 2015).

A farinha de araruta é composta por amido, podendo ser modificada para obtengdo de farinha pré-gelatinizada, que se
destaca por ser um alimento sem glaten, sendo uma alternativa a farinha de trigo na alimentagdo de celiacos. Além disso, ela
pode ser empregada como espessante em muitos alimentos, como biscoitos e outros produtos de panificacdo (Ciarfella et al.,
2013).

Segundo Harmayani et al. (2011), a composicdo nutricional da fécula de araruta é praticamente agua (11,9 %), cinzas
(0,58 %), amilose (25,9 %), proteina (0,14 %), gordura (0,84 %), fibra insolavel (8,7 %) e fibra soltvel (5,0 %), sendo também
a sua farinha um potencial fonte de prebidticos. Esses aspectos conferem a fécula da araruta caracteristicas e qualidades
inigualaveis, sendo leve e de alta digestibilidade. Além disso, o preco desta fécula em mercados nacionais varia entre R$ 15,00
a 39,00 por kg, o que é mais um motivo para a configuracdo dessa espécie como uma alternativa na agricultura brasileira
(Neves et al., 2005; De Souza et al., 2019).
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Mesmo com todos esses beneficios, a pesquisa cientifica e as informacdes técnicas sobre a cultura ainda sdo poucas.
Faltam dados confiaveis principalmente em relacdo as caracteristicas de cultivo, pelo fato de a producédo ser consumida pelos
préprios produtores, ndo havendo comercializagdo (Souza et al., 2016). Dessa forma torna-se importante os estudos sobre os
conjuntos de técnicas e manejos agrondmicos na cultura da araruta, pois podem influenciar nas caracteristicas quimicas da
farinha e da fécula oriundas da cultura.

Assim, objetivou-se com esse trabalho avaliar a produtividade de rizoma, rendimento e caracteristicas quimicas da
farinha e fécula de araruta da variedade ‘Comum’, em funcgdo da producdo de mudas, variando o tamanho dos rizomas, os

manejos de adubacdo e os tipos de recomendacgéo de adubacéo.

2. Metodologia

O experimento foi desenvolvido no setor de olericultura da Universidade Federal de Lavras (UFLA), situada no
municipio de Lavras — MG, com latitude de 21° 14 ' S, longitude de 45 ° 00 ' W e altitude de 918,8 m. Segundo classificacdo de
Koppen, o clima do local é subtropical das montanhas, apresentando inverno seco e verdo chuvoso (Alvares, et al., 2013).

Para producdo de mudas foram utilizados rizomas da variedade ‘Comum’, obtidos da Colegdo de hortaligas ndo
convencionais da UFLA. O experimento foi conduzido em delineamento de blocos casualizados (DBC), em esquema fatorial 2
X 2 X 2, sendo os fatores estudados: produgdo de mudas de araruta a partir de rizomas de diferentes tamanhos (mudas
produzidas por rizomas entre 30 - 59 g e mudas produzidas por rizomas entre 60 - 100 g); manejos de adubagdo (organico e
convencional); e tipos de recomendac¢do de adubacdo Al, adaptada para cultura de tuberosas (Ribeiro, et al., 1999) e A2, (415
Kg de superfosfato simples, 72 Kg de cloreto de potéssio e 125 Kg de sulfato de amdnia por hectare), formulagdo proposta
pelo Centro de Raizes e Amidos Tropicais-CERAT, da Universidade Estadual Paulista.

Dessa forma, os tratamentos foram descritos como: T1- A1, rizoma maior, adubagdo quimica; T2- A2, rizoma menor,
adubacdo organica; T3- A2, rizoma menor, adubagdo quimica; T4- Al, rizoma menor, adubagdo quimica; T5- Al, rizoma
menor, adubagdo organica; T6- A2, rizoma maior, adubacdo quimica, T7- A2, rizoma maior, adubagdo organica; T8- Al,
rizoma maior, adubag&o organica.

As mudas foram produzidas em sacos plésticos com dimenséao de 30 x 30 cm, preenchidos com substrato preparado na
propor¢do de 60 % de substrato comercial Rohrbacher ®, 30 % de terra peneirada e 10 % de areia. As mudas foram mantidas
em estufa sob irrigacdo de trés vezes ao dia. Aos 106 dias ap6s a producdo, as mudas foram transplantadas em area
experimental, em um espacamento de 40 cm entre linhas e 50 cm entre plantas.

Em campo cada parcela experimental continha 12 plantas, sendo que as duas plantas centrais representavam a parcela
atil do experimento, enquanto as demais eram utilizadas como bordadura para evitar a influéncia das parcelas vizinhas.

As plantas receberam adubacdo de plantio e de cobertura, sendo a segunda realizada 40 dias apds transplantio. Para a
adubacdo quimica foi utilizado superfosfato simples, cloreto de potéssio e sulfato de amdnia, e para a adubacdo organica foi
utilizado esterco de galinha, sendo adicionada nessas parcelas palhada juntamente com a adubac&o de cobertura.

A colheita ocorreu aos 225 dias ap6s o transplantio. Foi entdo avaliada a produtividade da planta (rizomas planta-1).

Posteriormente, os rizomas foram levados ao Laboratério de Graos, Raizes e Tubérculos do Departamento de Ciéncia
dos Alimentos da UFLA para extragdo de fécula e producdo de farinha para realizagdo das andlises. No laboratorio o
experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado com trés repeticdes.

Para extracao da fécula e preparacéo da farinha, os procedimentos iniciais seguiram a mesma metodologia, na qual os
rizomas foram cortados em rodelas, pesados e triturados com &gua destilada, na proporcdo de 1:1, em liquidificador industrial

(Lucre, modelo C4, Brasil). Para extracdo da fécula, esse material foi filtrado em tecido de organza. O residuo do rizoma foi
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separado, enquanto a suspensao foi colocada em repouso (+ 16 horas) em ambiente refrigerado (x 5 °C). O sobrenadante foi
descartado e a fécula precipitada foi ressuspensa com agua destilada, para novamente ser precipitada. Este procedimento de
suspensdo e decantacdo da fécula foi repetido até que o produto apresentasse cor e textura caracteristica de fécula. O material
foi entdo seco em estufa de circulacdo de ar forcado a 45 °C, até atingir massa constante e posteriormente resfriado a
temperatura ambiente. A reducéo a po foi realizada utilizando-se gral e pistilo, e peneiracdo em peneira de 0,350 mm e a fécula
foi acondicionada em frasco (Daiuto & Cereda, 2003).

Para a preparacdo da farinha, o produto obtido pela trituragdo foi seco em estufa de circulagdo de ar forcado a 45 °C,
até massa constante, posteriormente resfriado a temperatura ambiente e triturado em moinho.

Tanto a fécula quanto a farinha foram avaliadas quanto ao seu rendimento, teor de umidade, cinzas, proteinas e
quantidade de amido. A fécula também foi avaliada quanto ao teor de extrato etéreo.

O rendimento de extracéo de fécula (RE) foi determinado pela equacdo: RE (%) = peso do amido extraido (g) / peso
do rizoma triturado (g) x 100. A producédo de farinha foi determinada pela mesma equagéo substituindo-se o peso do amido
pelo peso da farinha obtida.

A producdo por &rea (t ha-1) foi estimada através da associagéo dos dados de produtividade do rizoma, rendimento na
extracdo e quantidade de amido.

O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, enquanto a determinacdo do teor de cinzas foi realizada
segundo a técnica de incineracdo do material em mufla a 550 °C. J& para determinacdo do extrato etéreo foi utilizado éter
etilico como extrato em aparelho extrator de Soxhlet, e para anélise de proteinas foi realizada a determinacdo do nitrogénio
total, de acordo com os procedimentos sugeridos pelo método de Kjeldahl (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Para quantificagdo de amido puro as amostras de farinha e fécula passaram por lavagem por meio da remogdo do
acucar, autoclavagem, neutralizagdo, desproteinizacdo e medi¢do por leitura em espectrofotdmetro a 510 nm (Instituto Adolfo
Lutz, 2008). Os resultados foram expressos em porcentagem.

As avaliaces foram submetidas a analise de variancia (ANAVA) e as médias comparadas pelo teste de Scott-Knott
ao nivel de 5% de significancia, com auxilio do software SISVAR® (Ferreira, 2011).

3. Resultados e Discussao
A interacdo entre os diferentes fatores estudados, assim como os fatores de forma isolada ndo apresentaram diferenca
significativa para produtividade de rizoma, rendimento médio de fécula, para producéo de fécula por hectare e para a produgdo

de farinha por hectare, apenas a diferenca no rendimento médio de farinha foi significativa (Figura 1).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i15.37499

Research, Society and Development, v. 11, n. 15, e460111537499, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i15.37499

Figura 1 - Valores estimados para a produtividade de rizoma, producdo de fécula por area, producdo de farinha por area,

rendimento médio fécula, rendimento médio de farinha em funcdo dos tratamentos adotados.

Produtividade Rizoma (ton ha™) B Producdo de Fécula por area (t ha™)
Producdo de Farinha por area (t ha™) m Rendimento Médio Fécula (g 100g7")
m Rendimento Médio Farinha (g 100g7")
35
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Tratamentos

Médias seguidas de letra mindscula séo diferentes estatisticamente a 5% de probabilidade, segundo o teste de Scott-Knott. OBS: T1- Ay,
rizoma maior, adubagdo quimica; T2- Az, rizoma menor, adubacdo organica; T3- Az, rizoma menor, adubacdo quimica; T4- A, rizoma
menor, adubacgdo quimica; T5- A, rizoma menor, adubacdo organica; T6- Az, rizoma maior, adubagdo quimica, T7- Az, rizoma maior,
adubacéo organica; T8- Ai, rizoma maior, adubagdo organica. Fonte: Autores (2022).

Os diferentes tratamentos resultaram em média de produtividade de rizoma de 31,62 (+ 4,15) rizomas planta!, a qual
foi superior a observada por De Souza et al. (2020), que observaram médias de 24,55 (+ 2,69) rizomas planta, estudando o
efeito da época de colheita de araruta.

O rendimento médio de fécula entre os tratamentos foi de 18,72 (+ 1,02) g de fécula para cada 100 g de rizoma
processado, valor superior aos descritos por De Souza et al. (2019), ao estudar o efeito do manejo da agua, do sistema de
plantio e da densidade de plantio na producio de fécula de araruta, que relataram valores entre 6,61 g 100 g *a 11,81 (+ 1,23)
g 100 g " de rizoma moido.

Considerando a producéo de fécula em toneladas por hectare, encontra-se que, independentemente da recomendagé&o,
do tipo de adubagdo e tamanho do propagulo, a média de producdo foi de 5,38 (= 0,73) t ha 1, valor préximo ao maior
observado por Souza et al. (2018) de 6,35 t ha "1, com tratamento que utilizou mudas para cultivo de araruta ‘Seta’, sem
irrigacédo e densidade de 50.000 plantas ha .

Por outro lado, a média encontrada no presente estudo se mostrou superior as relatadas por Souza et al. (2019) de 4,51
(x 0,12) t de fécula por ha quando utilizados rizomas grandes e médios para o plantio, 3,33 t ha * utilizando rizomas pequenos
e 1,75 t ha * com mudas provenientes da micropropagagao.

Com relagéo a producéo de farinha por unidade de éarea, observou-se a média de 8,59 (+1,88) t ha 1.

A média do rendimento de farinha para os tratamentos foi de 28,14 g 100 g * (+ 6,17), entretanto, houve diferenca
significativa entre os tratamentos, além de interagdo dupla entre recomendagao e tamanho de propagulo e também entre tipo de

manejo e tamanho de propagulo (Figura 2).
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Figura 2 - Desdobramento das interagdes ocorridas no fator avaliado rendimento médio de farinha.

Rendimento médio de farinha* Rendimento médio de farinha**
40 40 aA
35 A 35 aB
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30 bB aB 3A 30
25 25 bA  bA
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Rizoma Grande M Rizoma Pequeno Rizoma Grande ™ Rizoma Pequeno

* Meédias seguidas de letra mintscula dentro de cada tamanho de propagulo e letra maitscula dentro de cada tipo de recomendagdo séo
diferentes estatisticamente a 5% de probabilidade, segundo o teste de Scott-Knott. ** Médias seguidas de letra minGscula dentro de cada
tamanho de propagulo e letra maidscula dentro de cada tipo de manejo de adubacdo sdo diferentes estatisticamente a 5% de probabilidade,
segundo o teste de Scott-Knott. Fonte: Autores (2022).

Observou-se que independentemente do tipo de recomendagéo o plantio com rizoma menor se mostrou mais eficiente,
com media 29,08 g 100 g%, ja avaliando o tipo de recomendagdo dentro do tamanho de propégulo utilizado, quando se trata de
plantio com rizomas maior, a recomendacéo A, é a mais indicada (27,82 g 100 g%), j& para o rizoma menor ndo ha diferenca
entre as duas.

Com relacg&o ao tipo de adubagdo, tanto para cultivo com rizoma menor, quanto para cultivo de rizoma maior o uso de
adubos quimicos se destacou. Quando avaliado o tamanho de rizoma dentro de adubag&o orgénica a escolha do rizoma nao

interfere no rendimento de farinha. Por outro lado, quando utilizada adubacdo quimica o propagulo menor
proporcionou maior rendimento de farinha (35, 80 g 100 g1), valor superior ao encontrado por Fideles et al. (2019), de 33,68 g
100 g%, que relatam que variagdes encontradas para o rendimento de farinha podem ser resultado de diferencas
edafoclimaticas, de manejo cultural e também de métodos utilizados para o processamento da mesma.

Diante os resultados, considera-se que os tratamentos que obtiveram maiores rendimentos foram os com plantio de
rizomas menores e conduzidos de forma convencional, ou seja, T3 (35,75+ 0,119 100g 1) e T4 (35,85+1,029 100 g ).

Com relagdo a composi¢do quimica dos produtos obtidos a partir dos rizomas de araruta, a interacdo entre os
diferentes fatores estudados foi significativa para todas as caracteristicas analisadas para farinha (Tabela 1). As farinhas sdo
produtos largamente utilizados pelos brasileiros e a busca por matérias primas alternativas para sua producdo sdo
fundamentais, visto que podem proporcionar maior oferta desse alimento, além de opc¢des saudaveis para alimentacdo (Sa et
al., 2018).
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Tabela 1 - InteracBes significativas entre os fatores avaliados (umidade, cinzas, proteina e amido) de farinha de araruta
conduzidos com diferentes tratamentos.

Tamanho maior Tamanho menor CV (%)
Adubacéo Adubacao Adubacao Adubacao
Quimica Organica Quimica Organica
Umidade AL 9,25aA 10,90bBP 9,71bAb 9,01aA% 3,63
Az 10,49bB" 9,82aA 9,01aA? 12,61bBP
Cinzas A1 3,39aA° 2,92aA 3,47aA? 3,66bB? 5,28
Az 3,80bA? 3,72bB? 3,56aA" 3,00aA2
Proteina A1 0,55bB? 0,53aB? 0,68aA? 0,65aAP 2,47
Az 0,59aB2 0,51bB® 0,64bA? 0,64aA?
Amido A1 57,79bBP 63,10aA? 62,02aA? 62,41aA2 2,32
Az 60,98aA2 58,79bA? 58,78bA? 61,17aA?

Médias seguidas de letra mindscula na coluna; letra mailscula entre tamanhos, de mesmo tipo de adubagdo, na linha; letra minudscula
sobrescrita dentro de tamanhos de rizoma na linha, sdo diferentes estatisticamente a 5% de probabilidade, segundo o teste de Scott-Knott.
Fonte: Autores (2022).

A média dos resultados encontrados para a umidade da farinha foi de 10,1 (x 1,22) %, diferente do valor encontrado
por Fideles et al. (2019) para farinha de araruta bruta (6,53 %). Por outro lado, S4 et al. (2018), avaliando farinhas de inhame e
taro, encontraram valores aproximados ao do trabalho, de 8,8 % e 9,71 %, respectivamente.

A umidade do alimento é determinante para sua conservagao, visto que altos niveis podem favorecer crescimento
microbiano e, consequentemente, deterioracdo do produto, assim, menores teores sdo desejaveis para melhor qualidade de
armazenamento (De Souza et al., 2019). As variacOes observadas podem ter sido ocasionadas no momento de obtencdo das
farinhas, em que as amostras que demonstraram maior umidade podem ter sido prejudicadas por uma menor temperatura ou
ainda por tempo de secagem insuficiente (Souza et al., 2008).

Apesar do valor superior de umidade encontrado no presente trabalho quando comparado ao relatado por Fideles et al.
(2019) para cultura, esse teor atende a Resolu¢cdo RDC 263/2005, que limita o teor m&ximo de umidade recomendado para
farinhas a 15 % (Brasil, 2005).

Considerando todos os desdobramentos para essa caracteristica, observa-se que os tratamentos que apresentaram
melhores resultados foram com o uso de rizomas maiores na adubagdo quimica da A (T1- 9,25 + 0,20 %) e orgénica da A,
(T7- 9,82 + 0,07%), bem como rizomas menores com recomendag¢do da A, quimica (T3- 9,01 + 0,07 %) ou da Az organica
(T5- 9,01 £ 0,06 %).

Para o teor de cinzas os melhores tratamentos foram os que utilizaram a adubag8o orgénica da A; com rizomas
maiores (T8- 2,92 + 0,05 %) e da A2 com rizomas menores (T2- 3,00 £ 0,14 %), além do quimico da A; e propagulo menor
(T4- 3,47 + 0,12 %) (Tabela 1). As amostras analisadas obtiveram uma média 3,44 (+ 0,32) %, os quais foram inferiores ao
observado por Fideles et al. (2019) (4,87 %) e semelhantes aos valores encontrados por Ciarfella et al. (2013) (3,72 %) e a de
inhame (3,60 %). Entretanto, foi superior ao valor encontrado para de taro (3,14 %) (Sa et al., 2018).

Né&o foi encontrada legislagdo para farinha de araruta. Contudo, a Instrugdo Normativa n°® 52 de 07 de novembro de

2011 da Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2011) relata normas para farinha de mandioca,
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largamente utilizada no Brasil, determinando o teor maximo de 1,4 % de cinzas para esse produto. Se levada como referéncia
tal Instrucdo, todas as amostras desobedeceriam a legislacéo.

De acordo com a legislacdo, a cinza representa 0 material mineral presente no produto (Brasil, 2011). Segundo De
Souza et al. (2019), o contetdo de cinzas esta relacionado a presenca de minerais no alimento, e pode contribuir de forma
favoravel as propriedades nutricionais da fécula. Entretanto, para Leonel e Cereda (2002) altos teores de cinza na amostra
podem indicar falhas no processamento, como irregularidades na lavagem e descascamento, que provocam contaminagdo na
amostra por material estranho.

Para a proteina a média encontrada foi de 0,60 (x 0,06) %, resultado que contesta os teores desse constituinte na
farinha analisada por Fideles et al. (2019), com valor de 6,14 % para farinha bruta, bem como ao de inhame (7,16 %) e taro
(5,43 %) (Sa et al., 2018). Segundo Tagliapietra et al. (2019), 6rgdos como raizes sdo alimentos energéticos, ou seja,
armazenam carboidratos e, consequentemente, o teor de proteina é reduzido, o que pode explicar o baixo valor encontrado nas
amostras.

Além disso, para Fideles et al. (2019) as diferencas encontradas para essa caracteristica podem ser explicadas pelos
variados tipos de materiais genéticos utilizados e as diferentes condi¢Bes de cultivo. Tagliapietra et al. (2019), estudando a
composigdo de raizes de mandioca submetidas a diferentes niveis de tecnologia, encontraram maior teor de proteina (2,85 %)
para o nivel alto e 0 menor para o nivel baixo de tecnologia (1,64 %), concluindo que as préticas de manejo adotadas pelos
produtores sdo capazes de influenciar na composicéo quimica das raizes.

Observa-se que o tratamento que se mostrou superior para producdo de farinha mais proteica no presente estudo foi o
quimico da A;, propagado através de rizomas menores (T4- 0,68 + 0,03 %). De acordo com Nunes et al. (2016), o teor de
proteina pode sofrer aumento de acordo com a adubagdo nitrogenada utilizada, pois o nitrogénio possui fungéo estrutural e por
fazer parte da composicao dos aminoécidos, tal elemento est4 altamente relacionado a proteinas.

Para os valores de amido a farinha apresentou média de 60,63 (+ 1,94) % (Tabela 1), com pequena superioridade
quando comparada ao experimento realizado por Fideles et al. (2019) para a cultura, que encontraram teor de 53,61 %, assim
como para inhame (56,41 %) e taro (53,25 %) (Sa et al., 2018).

Assim, considera-se que 0s tratamentos que se mostraram mais eficientes para maior teor de amido na farinha, quando
em interacdo das variaveis estudadas, foram os que utilizaram rizomas maiores seguindo a A; organica (T8- 63,10 + 1,16 %) e

A, quimica (T6- 60,98 + 0,49 %) e rizomas menores seguindo a A; com adubagdo quimica (T4- 62,02 + 1,53 %) e
orgénica (T5-62,41 + 0,19 %), além de A, com a orgénica (T2- 61,17 £ 0,41 %).

O teor minimo de amido puro para mandioca, segundo a legislacdo para farinha de tal cultura é de 80% (Brasil, 2011),
comparado a essa legislacao, visto que ndo foram encontradas legislagdes para a farinha de araruta, as amostras estudadas
apresentaram valores inferiores ao desejado (Brasil, 2011). As variagdes observadas para o teor de amido podem ser
justificadas pelas diferengas edafoclimaticas, de manejo cultural e do processamento das farinhas (Fideles et al., 2019).

Para a fécula de araruta houve interagdo tripla entre os diferentes fatores estudados para umidade, proteina e
quantidade de amido (Tabela 2). J& para extrato etéreo houve interacdo dupla entre recomendacgdo e adubo e para analise de
cinza ndo houve diferenga significativa. Para Souza et al. (2016), o principal produto comercial oriundo da araruta é o amido,
sendo esse processamento do rizoma uma estratégia viavel por proporcionar baixo teor de umidade e, consequentemente,

prolongar seu periodo de armazenamento, além de conservar suas caracteristicas nutricionais.
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Tabela 2 - InteracGes significativas entre os fatores avaliados (umidade, cinzas, proteina, amido e extrato etéreo) de fécula de

araruta conduzidos com diferentes tratamentos.

Tamanho maior Tamanho menor CV (%)
Adubacéo Adubacéo Adubacao Adubacao
Quimica Organica Quimica Organica
Umidade A1 11,93bBP 8,11aA¢ 8,29aA% 9,65aBP 4,18
Az 7,23aA% 8,69aAP 12,65bBP 9,39aB?
Cinzas At 0,00aA? 0,00aA@ 0,00aA? 0,00aA? 95,97
Az 0,00aA? 0,00aA@ 0,00aA? 0,00aA?
Proteina A1 0,75bBP 0,33aAd 0,50aAP 0,32aAd 4,89
Az 0,46aA? 0,47bA? 0,50aB? 0,51bA2
Amido A1 71,64aA% 61,50bBP 66,78aBP 75,04aA? 3,98
Az 70,23aAP 75,37aA? 68,96aA? 60,55bBP
Adubacdo Quimica Adubacéo Organica
Extrato A1 0,27aA 0,30aA 9,35
Etéreo* Az 0,36bA 0,34aA

Meédias seguidas de letra mindscula na coluna; letra mailscula entre tamanhos, de mesmo tipo de adubagdo, na linha; letra mindscula
sobrescrita dentro de tamanhos de rizoma na linha, sdo diferentes estatisticamente a 5% de probabilidade, segundo o teste de Scott-Knott.
*Meédias seguidas de letra mindscula na coluna e maitscula na linha séo diferentes estatisticamente a 5% de probabilidade, segundo o teste
de Scott- Knott. Fonte: Dos autores (2022).

Os teores de umidade encontrados para a fécula de araruta obtiveram média geral de 9,49 (+ 1,89) % (Tabela 2), valor
igual ao observado por Lima et al. (2019), mas inferior ao encontrado por Ayala Valencia et al. (2015) (15,05 %). Entretanto,
esse valor pode ser considerado alto comparado a estudos feitos por De Souza et al. (2019), que encontraram teor médio de
umidade de 3,37 (£ 0,75) % para a fécula de araruta sob diferentes manejos de propagacéo, irrigacéo e densidade de plantio.

Maiores teores de umidade sdo favordveis ao desenvolvimento de microrganismos como fungos e leveduras, o que
prejudica o produto. Esse teor pode estar relacionado com o processo de secagem da fécula apds extracdo (De Souza et al.,
2019; De Souza et al., 2020). Para De Souza et al. (2019), as variagdes nos teores de umidade podem ser explicadas pela
precisdo do método de extracdo e pelas diferencas nas caracteristicas da fécula, como poder de dilatacdo e distribuicdo do
tamanho dos granulos.

No presente estudo, os tratamentos que proporcionaram menor teor de umidade e, consequentemente, melhor
qualidade para conservagdo, sdo os que utilizaram a A; como base tanto quando em plantio com rizoma maior e adubado de
forma organica (T8- 8,11 + 0,31 %), bem como em multiplicacdo por menores propagulos e adubacdo quimica (T4- 8,29 +
0,30 %), além dos que seguem adubac¢do quimica da Az, propagados por rizomas de maior massa (T6- 7,23 + 0,66 %).

Apesar de estarem relacionadas a presenca de minerais totais na amostra, as cinzas representam a fragéo inorganica da
fécula e podem comprometer sua qualidade (De Souza et al., 2019). No presente trabalho ndo foi detectada a presenca desse
constituinte na fécula. De Souza et al. (2019) também observaram baixos teores de cinza (0,04 a 0,15 %) em féculas dessa
cultura, resultados que diferiram aos encontrados por outros autores, que foi de 0,31 a 0,64 % (Gordillo et al., 2014; Ayala
Valencia et al., 2015; Nogueira et al., 2018).

A média encontrada para proteina na fécula foi de 0,48 (+0,13) %, valor préximo ao visto por Nogueira et al. (2018)
(0,40 %), assim como por De Souza et al. (2019) (0,68 %), que relata que durante o processamento de extracdo da fécula

substancias como as proteinas, extrato etéreo e cinzas podem ser transportados, sendo considerados contaminantes no produto.
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Geralmente esses constituintes se apresentam em baixos teores e podem ser prejudiciais a qualidade da fécula (Leonel
& Cereda, 2002). Com relacgéo a féculas provindas de culturas tipicas, o teor de proteina se encontra comparavel ao de araruta
do presente trabalho, a exemplo ao de mandioca relatado por Da Silva et al. (2020) com teor entre 0,29 a 0,61 %.

Os tratamentos que se mostraram mais recomendaveis para a reducdo de proteina na fécula foram aqueles que
seguiram a A; com adubagdo orgénica, independentemente do tamanho de rizoma utilizado para propagagéo (T5- 0,32 + 0,01
% e T8- 0,33 = 0,01 %) e ao A, com adubacédo quimica propagados por rizomas maiores (T6- 0,46 + 0,00 %).

Com relagéo ao extrato etéreo, os tratamentos apresentaram média de 0,32 (+ 0,04) %, valor que se enquadra entre 0s
relatados por De Souza et al. (2019) (0,21 % a 0,56 %) para a cultura. Os valores foram superiores aos observados por
Nogueira et al. (2018) e por Gordillo et al. (2014) (0,12 e 0,20 %, respectivamente). Indo ao encontro dessas pesquisas,
Moorthy (2001) denota que valores inferiores a 1 % de extrato etéreo em amidos e féculas sdo considerados baixos, 0 que
proporciona maior qualidade ao mesmo. Os teores vistos para 0s tratamentos do presente estudo nédo ultrapassam esse valor.

Além disso, o teor encontrado para extrato etéreo para a fécula de araruta estudado foi inferior ao encontrado para a
fécula de mandioca na literatura, que oscilou de 0,67 a 0,78 (Da Silva et al., 2020). Os Unicos tratamentos avaliados que
poderiam ser inferiores com relacdo ao teor de extrato etéreo sdo aqueles que utilizam a adubacdo quimica seguindo
recomendacdes da A, (T3- 0,37 + 0,02 % e T6- 0,34 + 0,01 %). Os demais se mostraram com menor teor desse constituinte.

De acordo com Rocha et al. (2008), para que a fécula seja considerada com alto grau de pureza, ou seja, com processo
de extracdo eficiente, o somatdrio do teor de cinzas, proteinas e extrato etéreo deve ser inferior ou igual a 1 %. No presente
trabalho apenas o tratamento 1 (Ai, rizoma maior e manejo quimico) apresentou valor ligeiramente superior (1,01 %). O
somatdrio para 0s outros tratamentos se mostrou abaixo desse limite. Para Souza et al. (2019), o grau de pureza da fécula esta
amplamente relacionado com a qualidade da mesma, pois é uma caracteristica capaz de facilitar as aplica¢des industriais do
produto.

Com relacdo a quantidade de amido puro verificada, os valores observados obtiveram média de 68,76 (£ 5,58) %. Tal
média é relativamente baixa quando comparada ao estudo de Souza et al. (2019) que encontraram 85,27 %, que relataram que
diferentes tratos culturais podem interferir nesse constituinte na fécula de araruta, a exemplo de meios de plantio, densidade de
cultivo e condigdes de irrigacéo.

Pelos resultados obtidos, percebe-se que para maior quantidade de amido puro na fécula de araruta devem ser
utilizados adubos organicos, seja em associagdo com plantio por menores propagulos e adubagdo seguindo a A; (T5- 75,04 +
1,55 %), ou propagulos maiores na indicacdo do A, (T7- 75,37 £ 1,51 %).

Diante de todas as anélises realizadas, fica evidente a superioridade do tratamento 4 (Ai, adubacdo quimica e
propagacao por rizomas menores) quando o intuito é a produgdo de farinha de araruta, visto que esse tratamento proporciona
maior teor de proteina e de amido puro a mesma, e também um menor teor de cinzas, além de ser um dos que resulta em maior
rendimento do produto.

Por outro lado, quando o produto de interesse é a fécula de araruta, os tratamentos que se destacaram foram os quais
seguiram a adubacdo orgénica da Ai, ou seja, 5 (Ag, rizoma menor, adubacdo orgénica) e o 8 (Aj, rizoma maior, adubacéo
organica). Esses resultados corroboram a observagdo de De Souza et al. (2019), que citam que as interacGes entre as condi¢es
de cultivo como solo, clima, genética, dentre outros fatores, sdo capazes de determinar o uso industrial para qual o produto se

mostra com maior potencial.
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4, Concluséao

Os diferentes tamanhos de propagulos, tipo de recomendacdo e adubacédo interferem na qualidade da farinha e na
fécula de araruta. As recomendaces de adubacdo adaptada para cultura de tuberosas (A1) se mostram mais eficazes tanto para
qualidade de farinha quanto de fécula de araruta. Consequentemente, seguindo essa recomendacdo (A1), para a qualidade de
farinha a adubacdo quimica se destaca, enquanto que para a qualidade de fécula a adubacdo organica mostrou-se mais
satisfatoria.
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