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Resumo 

A importância dos tubérculos de ariá 
como alimento alternativo para a Região 
Amazônica vem sendo demonstrada atra­
vés de inúmeros trabalhos. São desco­
nhecidos, no entanto, os processos refe­
rentes ao armazenamento dos tubérculos, 
ou seja, a preservação do estado natural 
de vida, visando à comercialização e ao 
consumo. Métodos simples, adaptados 
ao pequeno produtor da região foram uti­
lizados, a f im de determinar a perda de 
peso e características internas e exter­
nas dos tubérculos, por um período de 
dez semanas. Os tratamentos constaram 
do acondicionamento dos tubérculos re-
cém-colhidos em paneiro (espécie de 
cesto de vime), saco plástico fechado 
(com furos), saco de estopa e em gela­
deira, sendo os três primeiros deixados 
à temperatura ambiente. Os resultados 
mostraram que o armazenamento em ge­
ladeira, a despeito de reduzir a perda de 
água, mostrou-se ineficiente a partir da 
sétima semana, tanto para preserva­
ção interna como para a manutenção 
do aspecto comercializável. Os demais 
tratamentos conservaram os tubérculos 
em condições de comercialização por um 
período superior a dez semanas, apesar 
do tratamento em saco de estopa, por 
permitir uma maior aeração. ter decaído 
mais rapidamente em peso. 

INTRODUÇÃO 

A planta de ariá, a Marantaceae-
Calathea allouia (Aubl.) Lindl., é 
conhecida e vem sendo cultivada 
como subsistência, há muito tem­

po, por indígenas e populações in­
terioranas da Amazónia, tendo seu 
centro de origem localizado na 
América Tropical (Joly, 1976). Sub­
terraneamente a planta produz ri­
zomas, os quais são responsáveis 
pela reprodução da espécie, e tam­
bém estruturas de reserva, os tu­
bérculos, os quais podem ser uti­
lizados na alimentação humana. 
Kay (1973) reporta o uso de tintu­
ra das folhas de ariá na medicina 
caseira, para o tratamento de cis­
tite e como diurético. 

Os tubérculos de ariá são con­
sumidos cozidos, semelhantes à 
batata comum, podendo ser utili­
zados em saladas, maioneses, 
com peixe, apresentando sempre 
textura "crocante" e nunca macia, 
mesmo após longo tempo de cozi­
mento. Nas feiras livres em Be­
lém, Santarém, Porto Velho, Tefé 
e Benjamin Constant é crescente 
a comercialização do produto, sen­
do consumido mesmo no café da 
manhã, em substituição ao pão. 
Trabalhos desenvolvidos por Mar­
tin & Cabanillas (1976) no Caribe 
e Bueno & Weigel (1981) em Ma­
naus, mostram a potencialidade da 
cultura para a Região Tropical. 

* Com o apoio do POLAMAZÕNIA — Projeto 3266. 
** Instituto Nacional de Pesquisas da Amazônia, Manaus, A M . 



Para a comercialização prolon­
gada do produto, após a colheita, 
é de suma importância o proces­
so de armazenamento, para que 
se preserve o máximo de tempo 
possível o estado natural de vida 
dos tubérculos. É importante que 
o peso do produto após o armaze­
namento seja o mais próximo do 
original e que a qualidade seja 
aceitável; portanto os métodos a 
serem utilizados devem procurar 
atender a esses quesitos. O obje­
tivo é retardar a decomposição f i­
siológica natural, diminuindo o rit­
mo de respiração e a perda de 
água, impedindo a decomposição 
por microrganismos (Janick, 1968). 
Além disso, o método deve ter 
sua aplicabilidade viável às condi­
ções da região. Para o armazena­
mento da batata comum, Boock 
(1965) recomenda 5 a 8°C, com 
umidade relativa de 80%. O mes­
mo autor, em 1976, recomenda 
10 °C, com variação de ape­
nas ± 2°C e umidade relativa de 
85-90%; em caso contrário, pode­
rão ocorrer transformações quími­
cas indesejáveis ao armazenamen­
to. Booth, (1976) chama atenção 
para os danos mecânicos verifica­
dos durante o processo de colhei­
ta, comprometendo todo o suces­
so do armazenamento. Jackson e 
Gollifer (1975), recomendam dei­
xar o pecíolo em tubérculos de 
taioba, pois o apodrecimento é re­
tardado pela dificuldade de pene­
tração de organismos. Há possibi­
lidade também de o armazenamen­

to ser realizado no próprio solo, ou 
seja, não colher os tubérculos de 
uma só vez e sim parceladamente, 
porém isso só é possível por pou­
cas semanas. Torna-se necessário 
pois a identificação das melhores 
técnicas de armazenamento adap­
táveis ao produtor da região, per­
mitindo um período mais prolonga­
do para transporte e comercializa­
ção. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizados tubérculos fres­
cos de ariá, com referência IH 
609, cultivados na Estação Experi­
mental de Olericultura, Km 14 da 
Rodovia Manaus-ltacbatiara. Os tu­
bérculos recém-colhidos foram se­
lecionados desprezando-se aque­
les com sinais de danos mecâni­
cos (cortados, batidos, feridos, 
etc.) e conservados os pecíolos. 
Os métodos de armazenamento 
constaram de: paneiro (espécie de 
cesto de vime, normalmente usa­
do pelos agricultores para arma­
zenar raízes e farinhas) forrado 
internamente com folhas secas da 
própria planta; saco plástico fe­
chado e com alguns furos (permi­
tindo trocas com o meio ambien­
te); saco de estopa (totalmente 
aerado) e geladeira. Os três pri­
meiros tratamentos foram manti­
dos à temperatura e umidade am­
biente, à sombra. Para a avaliação 
da perda de peso foram montados 
lotes de 5,0 kg cada, sendo pesa­
dos a cada semana. A determina­
ção das características externas e 



internas foi feita pelo sistema de 
atribuição de notas, conforme é 
descrito a seguir: 

0 — 2,5 — sem condições de 
comercialização, degradado. 

2,5 — 5,0 — sem condições de 
comercialização. Tubérculos total­
mente enrugados, apresentando 
internamente rachaduras e/ou mau 
cheiro, coloração pardo-amarela-
da. 

5,0 — 7,5 — precárias condições 
de comercialização. O aspecto ex­
terno é comprometido pelo enru-
gamento, podem apresentar-se in­
ternamente pastosos e com gosto 
ruim quando consumidos. 

7,5 — 10,0 — média a boas con­
dições de comercialização. As ca­
racterísticas apresentadas pelos 
tubérculos são adequadas ao con­
sumo e a apresentação dos mes-
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GRÁFICO 1 — Conceito atribuído ao aspecto externo dos tubérculos de ariá (Calathea 
allouia), em quatro sistemas de armazenamento, ao longo de dez semanas. 
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GRÁFICC 2 — Conceito atribuído ao aspecto interno dos tubérculos de ariá (Cala-
thea allouia), em quatro sistemas de armazenamento, ao longo de dez semanas. 

mos agrada ao consumidor. Colo­
ração interna branca, com o cen­
tro amarelado. 

O ensaio foi acompanhado por 
dez semanas com quatro repeti­
ções e com dez tubérculos cada, 
sendo os dados analisados estatis­
ticamente, segundo delineamento 
inteiramente casualizado e pelo 
teste de Tukey, comparando-se as 
médias conforme Pimentel Gomes 
(1978). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Com relação às características 
externas e internas apresentadas 
pelos tubérculos de ariá durante o 
processo de armazenamento, con­
forme pode acompanhar-se pelos 
gráficos 1 e 2 respectivamente, 
verificando-se que o tratamento 
em geladeira, para ambos os ca­
racteres decaiu mais rapidamente 
do que os outros, mostrando-se 



ineficiente a partir da sétima se­
mana, atingindo níveis inferiores a 
7,0. A baixa e estável temperatura 
de 2°C do tratamento, em geladei­
ra, diminuiu a velocidade de perda 
de água dos tubérculos, mas favo­
receu o processo de degradação, 
causando a deterioração do produ­
to e conferindo um sabor desagra­
dável aos tubérculos quando con­
sumidos, mesmo após o cozimen­
to . Os demais tratamentos, ou se­
ja, paneiro, saco de estopa e saco 
plástico furado que foram deixa­
dos à temperatura e umidade am­
biente e à sombra (24 — 30°C 
e 80 — 100% respectivamente), 
mostraram semelhante comporta­
mento referente a características 

externas e internas, permanecen­
do em condições de comercializa­
ção e consumo por um período su­
perior a dez semanas de armaze­
namento. Houve uma tentativa de 
acompanhamento da temperatura 
interna da unidade experimental, 
porém os dados revelaram-se 
insuficientes face ao tamanho 
da amostra. Martin & Cabanillas 
(1976) armazenaram tubérculos de 
ariá em geladeira e sacos plásti­
cos abertos (à temperatura am­
biente, e concluíram que após um 
mês o armazenamento em geladei­
ra foi comprometido por caracte­
rísticas internas, sendo que o ou­
tro tratamento conservou caracte­
res aceitáveis por mais de doze 

GRÁFICO 3 — Perda de peso, em porcentagem, de tubérculos de ariá (Calathea 
allouia), em quatro sistemas de armazenamento, ao longo de dez semanas. 



semanas. Os coeficientes de va­
riação mostrados pela análise es­
tatística revelaram-se médios, evi­
denciando razoável precisão expe­
rimental. As figuras 1 e 2 mos­
tram tubérculos de ariá após dez 
semanas de armazenamento nos 
diversos tratamentos, em compa­
ração com tubérculos recém-colhi-
dos. Para maior clareza, os trata­
mentos sem diferenças estatísti­
cas entre si foram agrupados. Com 
relação ao aspecto perda de peso, 
durante o processo de armazena­
mento nos vários tratamentos, ve­
rificou-se que em função do maior 
ou menor contato com o meio ex­
terno e portanto com diferenças 
na transpiração, a perda de água 
apresentou grande variação entre 
os tratamentos. Na Tabela 1, po­
dem notar-se os resultados após 

dez semanas, onde o tratamento 
geladeira, com a redução do meta­
bolismo dos tubérculos, dada a 
baixa temperatura, perdeu apenas 
5,0% em peso, enquanto que o tra­
tamento saco de estopa, por ser 
o mais arejado perdeu 45,0% em 
peso, após dez semanas. Os 
tratamentos em paneiro e saco 
plástico perderam respectivamen­
te 29,0% e 27,0% em peso, dado 
um contato relativo com o meio 
ambiente. 

CONCLUSÕES 

Avaliando-se conjuntamente os 
dados obtidos, conclui-se que o 
tratamento geladeira resultou em 
menor perda de peso, mas perdeu 
precocemente, em menos de sete 
semanas, as boas características 

TABELA 1 — Aspecto externo (AE) e aspecto interno (Al) expressos em notas 
e porcentagem de perda de peso de tubérculos de ariá (Calathea allouia), em 
quatro sistemas de armazenamento, após dez semanas. 

Armazenamento AE Al Perda de peso 
(%) 

Paneiro 7,67 a(') 7,80 a(') 29,0 

Saco Plástico 7,75 a 7,80 a 27,0 

Saco Estopa 7,62 a 7,72 a 45,0 

Geladeira 4,97 b 4,60 b 5,0 

DMS (5%) 2,62 3,09 — 
C.V. (%) 17,86 21,06 — 

Teste de Tukey — As médias separadas por uma letra diferem significativa-
mente entre si (p> 0,05) 



Fig. 1 — Tubérculos de ariá (Calathea allouia) armazenados por dez semanas em 
diferentes sistemas, em comparação com recém-colhidos (aspecto externo). 

Fig. 2 — Tubérculos de ariá (Calathea allouia) armazenados por dez semanas em 
diferentes sistemas, em comparação com recém-colhidos (aspecto interno). 



de comercialização. Os melhores 
métodos de armazenamento foram 
em paneiro (forrado internamente 
com folhas secas) e saco plástico 
fechado (com furos), os quais as­
seguraram condições razoáveis de 
comercialização dos tubérculos 
por mais de dez semanas, com me­
nores perdas de peso que o trata­
mento saco de estopa. 

SUMMARY 

The importance of ariá tubers as al­
ternative food for the Amazon region 
has been showed by several scientific 
papers. However, the tuber storage me­
thods for trading and consumption are 
unknown. During ten weeks, simple me­
thods adapted to the conditions of small 
farmers of the region were tested to de­
termine the loss of weight and changes 
in internal and external characteristics of 
the tubers. The following treatments 
were utilized for the storing of the re­
cently harvested tubers: paneiro (a type 
of cane basket), plastic bags with perfo­
rations, tow bags and freezer. The first 
three treaments were left at atmospheric 
temperature. The results showed that 
the storage in a freezer, in spite of re­
ducing the loss of water, is not efficient 
after the seventh week for internal pre­
servation and maintenance of a good 
trading aspect. The other treatments pre­
served the tubers in good trading condi­
tions for periods greater than ten weeks, 
although the treatment wi th tow bags, 
wich allowed a better aeration of the 
tubers, also caused them to loose weight 
more rapidly. 
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