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Resumo. A araruta já foi amplamente cultivada no Brasil pelos povos indígenas e pela agricultura fami-
liar, mas o seu cultivo caiu perante a concorrência de outras espécies de finalidade semelhante, como a
mandioca e a batata. Esta queda no cultivo implica riscos de extinção da araruta, o que motivou a pre-
sente pesquisa, desenvolvida por meio de revisão bibliográfica, que mostrou algumas oscilações quanto
à frequência do uso da araruta, tanto no cotidiano quanto na indústria. A araruta é presente na cultura
alimentar do Ceará e era utilizada por tribos ameríndias, utilizando sempre dos seus efeitos benéficos
no tratamento de enfermidades. Atualmente, ela apresenta relevância nos setores têxtil, farmacêutico,
químico e, principalmente, alimentício, podendo ser usada como espessante, geleificante e substituta de
gorduras. Além disso, a ausência de glúten na sua composição, permite a sua inserção na dieta de celía-
cos.

Palavras-chaves: Agricultura familiar. Biodiversidade. Fécula. Gastronomia.

ARROWROOT: HISTORY, BOTANY, PROCESSING AND
APPLICABILITY

Abstract. The arrowroot was once widely cultivated in Brazil by indigenous peoples and family far-
ming, but its cultivation fell before the competition of other species of similar purpose, such as manioc
and potato. This fall in the cultivation implies risks of extinction of the arrowroot, what motivated the
present research, developed by means of bibliographical revision, that showed some oscillations as for
the frequency of the use of the arrowroot, as much in the daily life as in the industry. The arrowroot
is present in the food culture of all Ceará, but is falling into disuse. It presents relevance in the textile,
pharmaceutical, chemical, and, mainly, food sectors, including its insertion in the diet of celiacs.

Keywords: Biodiversity. Family Farming. Gastronomy. Starch.

1 INTRODUÇÃO

A busca da indústria pelo amido e pela fécula para
aplicá-los nos setores alimentício, farmacêutico, têxtil
e químico tem aumentado a cada ano, principalmente
no âmbito alimentar. Além das fontes desses produ-
tos amiláceos comercialmente conhecidas, como batata,
mandioca, milho, trigo, tem-se a fécula de araruta. O
cultivo, no Brasil, está presente na cultura alimentar do

litoral e no Ceará se estende até o Cariri (interior do es-
tado) e foi cultivada intensamente por agricultores fami-
liares e manifestou importância na alimentação de co-
munidades rurais. Contudo, ao longo do tempo, seu cul-
tivo apresentou declínio, principalmente devido à con-
corrência com a mandioca e a batata, por exemplo, que
apresentam finalidades similares. Apesar destas cultu-
ras apresentarem características distintas e menos atra-
tivas se comparadas à araruta, elas recebem maior aten-
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ção e investimento para pesquisas dos setores público
e privado (SOUZA et al., 2016; VIEIRA et al., 2015;
FERNANDES; NASCIMENTO, 2020). Diante disto,
o presente trabalho objetivou realizar a revisão biblio-
gráfica da araruta quanto ao histórico, às características
botânicas, às possíveis formas de plantio, os métodos de
pós-colheita, de processamento e de extração, a forma
como manifestam-se os usos tradicionais e inovadores
e a importância social da araruta, além da sua aplicabi-
lidade na gastronomia, visando o seu resgate como uso
tradicional e contemporâneo.

2 História

Originária da América do Sul, a araruta ocorre em
toda região próxima ao litoral sul-americano. Há indí-
cios do uso e do cultivo da araruta pelos indígenas de
toda região há mais de 7000 anos. Indígenas nativos
de terras brasileiras, como os caiapós e os caraíbas, fa-
ziam o cultivo de marantáceas em diversas áreas, como
a margem de trilhas ou roças de morro (NEVES; COE-
LHO; ALMEIDA, 2005).

Esse plantio era geralmente feito pelas anciãs da
aldeia e essa cultura era o que garantia que tivessem
reservas de alimentos em caso de enchentes ou perda
de colheitas. Alguns povos indígenas abandonaram a
agricultura para viver de outros meios, como o artesa-
nato. Exemplo disso são os Pataxós de coroa vermelha.
Descobriu-se em estudo realizado pela Empresa Brasi-
leira de Pesquisa Agropecuária (Embrapa) que as ido-
sas da aldeia de Coroa Vermelha tinham conhecimento
acerca da araruta, mas a planta não existia mais na re-
gião (NEVES; COELHO; ALMEIDA, 2005).

O nome da araruta é derivado do nome da tribo
Aruak, indígenas que habitavam o norte sul-americano
e parte do caribe, os quais usavam a fécula de araruta
para engrossar caldos, que inclusive eram usados para
tratar a diarreia (DEVIDE, 2013). Além disso, eles usa-
vam a araruta macerada para tratar de ferimentos ou
como antídoto contra a peçonha de animais. Eles tam-
bém chamavam a araruta de "aruaque aruá-aru”, que
significa “refeições das refeições”, por considerarem
que as refeições à base de seu polvilho eram especi-
ais, refeições essas que tinham como característica sua
alta digestibilidade (NEVES; COELHO; ALMEIDA,
2005). Os ingleses chamavam a fécula da araruta de
“Aruak root starch” que pode ser traduzido como “pol-
vilho da raiz dos Aruak”. A contração desse nome era
“arrowroot”, nome que também pode ser oriundo do
formato de ponta de flecha que os rizomas têm, que se
traduziria como “arrow root”. Ela é conhecida em al-
guns países como “prayer plant” ou “planta rezadeira”
por sua curiosa característica de no período da tarde

as suas folhas se enrolarem e ficarem eretas, aponta-
das para o céu, o que lembra alguém rezando (NEVES;
COELHO; ALMEIDA, 2005).

3 Botânica

A Maranta arundinacea, como é conhecida a herbá-
cea araruta, é uma das plantas que compõem o grupo
Zingiberales, composto por plantas tipicamente tropi-
cais (NEVES; COELHO; ALMEIDA, 2005).

No Brasil, os tipos Comum e Creoula de araruta são
as mais comercializadas. As do tipo Comum são as que
produzem melhor fécula, têm porte baixo (Figura 1),
chegando a ter 60 cm de altura, seus rizomas são claros
de formato alongados e cônicos, cobertos por escamas
e podem chegar até 30 cm de comprimento, mas seu ta-
manho normal é de 10 a 25 cm (Figura 1). A planta ra-
ramente floresce em condições tropicais. Já a Creoula,
a qual é natural das Antilhas, apresenta porte acima de
1 metro, gera rizomas na superfície e que precisam ser
submetidos a várias lavagens para que seja produzida
fécula de cor clara e de boa qualidade (ZÁRATE; VI-
EIRA, 2005).

Figura 1: Rizoma e Plantação de araruta.

Fonte: Neves, Coelho e Almeida (2005).

As folhas dessa planta são alternadas, com pecíolos
compridos e possuem formato de lança, as flores po-
dem aparecer sozinhas, em trio ou quarteto e possuem
coloração branca, o fruto apresenta tamanho muito re-
duzido e as sementes têm cor avermelhada. A multipli-
cação dá-se por meio da brotação emitida por rizomas,
contudo, devido à plantação ocorrer mediante esses ri-
zomas e tubérculos, essas espécies tendem a apresentar
maior facilidade de desaparecimento, pois necessitam
de constante replantio do material propagativo (CAS-
TRO, 2018).

4 Plantio

O plantio da araruta dá-se a partir dos seus rizomas,
que podem ser inteiros ou apenas a extremidade fina,
caso o rizoma seja grande. Além dessa forma, pode-se
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aproveitar aqueles rizomas que ficaram no solo ao ser
realizada a colheita, o que promove a brotação natural.
A plantação é anual e ocorre no período de início das
chuvas, entre agosto e outubro. Se plantada em solo
forte e de forte incidência solar, como um pé de morro
ou um fundo de quintal (Figura 2), a araruta não neces-
sita de muita adubação, visto que ela estabelece a as-
sociação com fungos micorrízicos, os quais ligam-se às
raízes e promovem maior aproveitamento de nutrientes
e de obtenção de água da terra (COELHO et al., 2005).

Ainda segundo Coelho et al. (2005), a araruta não
requer grande profundidade para seu plantio, aproxima-
damente um palmo é suficiente, exceto em casos em que
a água é limitada, sendo necessário um aumento da pro-
fundidade. Ademais, se plantada com plantas que rea-
lizam a adubação verde, as quais associam-se às bacté-
rias chamadas rizóbios e proporcionam aproveitamento
do nitrogênio do ar, pode-se dispensar o adubo nitro-
genado, o que melhora o desenvolvimento da araruta e
reduz gastos.

Ao realizar o plantio, tem-se a opção de plantar a
araruta consorciada com outras culturas, como milho e
feijão. Com o experimento de plantar araruta do tipo
comum com cenoura observou-se que é viável o con-
sórcio entre essas duas plantas utilizando a razão de
área equivalente, índice que determina a viabilidade do
plantio consorciado de culturas. Esse método implica
maiores benefícios ao produtor rural, pois aumenta a
produtividade por unidade de área e a renda bruta do
agricultor. Na aplicação dessa técnica devem ser obser-
vados as perdas e os ganhos, já que mesmo que alguma
cultura tenha a produção reduzida, a produtividade total
pode compensar os prejuízos, permitindo uma colheita
razoável (ZÁRATE et al., 2007).

Figura 2: Plantação.

Fonte: Neves, Coelho e Almeida (2005).

A colheita, momento indicado pela presença de fo-
lhas amareladas e secas (Figura 3), pode ser feita pas-
sados entre 8 e 10 meses depois do plantio e deve ser
retirada a moita com os rizomas e as raízes (Figura 4)
(COELHO et al., 2005). Seus tratos culturais consistem
basicamente em capinas e amontoas, sendo a araruta
bastante resistente à pragas e doenças, sendo os nema-
tóides do gênero Meloidogyne os principais causadores
de enfermidades aos rizomas (DEVIDE, 2013).

Figura 3: Araruta pronta para colheita.

Fonte: Neves, Coelho e Almeida (2005).

Figura 4: Rizoma sendo colhido.

Fonte: Barroso (2018).

5 Pós-colheita

As técnicas de conservação pós-colheita visam a di-
minuição da atividade metabólica, principalmente a
taxa de respiração, com maior foco no armazenamento
com baixa temperatura. O mesmo estudo mostrou que
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a perda de massa da araruta é influenciada pela tempe-
ratura e pelo armazenamento. Nos resultados obteve-se
perda de 28,03% de massa dos rizomas armazenados
em temperatura ambiente (19 ºC - 23 ºC), enquanto da-
queles que estavam sob temperatura amena (5 ºC - 10
ºC) perdeu-se em média 42,24% de massa (SOUZA et
al., 2016).

Posteriormente, Souza et al. (2018) evidenciou em
estudo que, independentemente do tipo de araruta, a
perda de massa dos rizomas tende a aumentar com o
maior o tempo de armazenamento. Neste estudo, o qual
desconsiderou a influência da temperatura, foi mostrado
que depois de 70 dias armazenados os rizomas apresen-
taram perda de aproximadamente 50% de massa.

6 Extração e processamento pelo uso tradici-
onal

No Brasil, a produção de farinha e de fécula está in-
clusa no processamento da araruta, que, devido ao alto
teor amiláceo, implica preços mais elevados desses pro-
dutos se comparados aos similares presentes no mer-
cado internacional, tornando essa produção uma ótima
fonte de renda para aqueles que realizam a agricultura
familiar (SOUZA et al., 2016).

Segundo Neves, Coelho e Almeida (2005) e Rodri-
gue, Albuquerque e Vieira (2018) a araruta é tradici-
onalmente usada em forma de polvilho (Figura 5), o
qual é extraído depois dos rizomas serem triturados. A
massa fibrosa que contém o amido é peneirada e lavada
para que haja a separação da fibra e a decantação do
amido ou fécula. Fernandes e Nascimento (2020) con-
cluem que ao ser obtido por meio desses processos, a
fécula de araruta é culturalmente utilizada para engros-
sar sopas para idosos, crianças e mulheres que tivessem
dado à luz. Além de ser utilizada como fonte para essas
sopas, a araruta é muito comum na produção de mingau
e bolos.

7 Processamento artesanal

Apesar de cultivo e a aplicação da araruta terem en-
fraquecido diante das outras opções de fécula e amido
utilizadas pela indústria, ela ainda é um importante fator
cultural em algumas regiões (FERNANDES; NASCI-
MENTO, 2020). Ao reconhecer o processo de extinção
dessa espécie e visando o fortalecimento dessa herança
histórica, o Centro de Estudos do Trabalho e de As-
sessoria ao Trabalhador (CETRA) implantou o projeto
Florestação, o qual multiplicou mudas de espécies de
araruta e as inseriu em Sistemas Agroflorestais em mu-
nicípios do Ceará nos quais atua. Dentre esses municí-
pios está o de Itapipoca, com uma atuação conjunta com

Figura 5: Polvilho de araruta e exemplos de preparo.

Fonte: Fernandes e Nascimento (2020).

o Curso de Bacharelado em Gastronomia da Universi-
dade Federal do Ceará desenvolvendo ações de acom-
panhamento do processo artesanal do cultivo, benefici-
amento e utilização da araruta. O experimento acon-
tece com a comunidade Mergulhão dos Guias. Nesse
contexto, depois da araruta passar pelos processos de
colheita, limpeza, trituração, lavagem e peneiramento
(Figura 6), a sua fécula é afixada no fundo de uma ba-
cia, onde será feita lavagem para deixá-la com colora-
ção mais branca. No final, é feita a secagem ao sol ou
levada ao forno.

Figura 6: Processamento artesanal.

Fonte: Fernandes e Nascimento (2020).
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8 Aplicabilidade

Na gastronomia, as qualidades da fécula de araruta,
como a leveza e a alta digestibilidade, intensificam seu
uso na confeitaria e na panificação ao serem fabricados
biscoitos, bolos e pães sem glúten. Além dessas ca-
racterísticas, cumpre função espessante, geleificante e
substituto de gordura, o que favorece seu uso em mo-
lhos, condimentos, recheios e manjares (RODRIGUE;
ALBUQUERQUE; VIEIRA, 2018).

Zárate e Vieira (2005) comentam que o preço da fé-
cula de araruta no mercado internacional é mais elevado
que os similares, tornando grande o interesse industrial
na sua produção. Além disso, a industrialização da ara-
ruta para obtenção de fécula poderia racionalizar as in-
dústrias de mandioca, evitando a ociosidade da entresa-
fra.

Além de fomentar a agricultura familiar, este pro-
duto apresenta boa atuação no mercado gastronômico,
visto que após análise do cardápio de onze restauran-
tes localizados em São Paulo, em 2016, com estrelas no
Guia Michelin (indicador de maior importância de me-
lhores restaurantes do mundo), seis apresentaram, entre
outros ingredientes brasileiros, a araruta (NOGUEIRA
et al., 2020).

A aplicabilidade da araruta também se mostra van-
tajosa em preparações que não possuem origem bra-
sileira, visto que foi observada, em experimento que
substituiu a farinha de trigo por outras farinhas, a ca-
pacidade espessante da sua fécula em molho bechamel,
o qual é francês e uma das principais bases de molhos
encontrados na gastronomia. Além disso, não foram
observadas alterações sensoriais marcantes com a subs-
tituição (SILVA; AMARAL, 2018).

Além do uso culinário, utiliza-se a fécula de ara-
ruta na formulação de cosméticos, como aerossóis e pó
para a pele, na fabricação de embalagens biodegradá-
veis para alimentos e no encapsulamento de produtos
farmacêuticos (MELO, 2019).

A doença celíaca é uma doença que atinge indiví-
duos geneticamente predispostos, tornando-os intole-
rantes ao glúten. Recentemente, as indústrias observa-
ram maior potencial da fécula de araruta em decorrên-
cia das suas propriedades alimentícias, principalmente
a possibilidade da sua inserção na dieta de celíacos,
visto que há ausência de glúten. Além disso, é fonte
de prebióticos, possui efeito imunomodulador e apre-
senta alta digestibilidade, se mostrando um alimento al-
tamente funcional (CASTRO, 2018; KUMALASARI et
al., 2012).

9 Considerações finais

A araruta possui grande valor histórico e cultural e
suas riquezas em nutrientes e possibilidades em apli-
cações gastronômicas mostram o potencial econô-
mico e nutricional da sua fécula. Sendo assim, o res-
gate do seu plantio seria uma grande oportunidade
de geração de renda para pequenos agricultores e
comunidades, além de possibilitar o conhecimento
desta planta da biodiversidade do Ceará às futuras
gerações.
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