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Endémico das Américas do Sul e Central, o aria (Goeppertia allouia (Aubl.) Borchs. & S.
Suérez) é um tubérculo que o formato lembra uma batata, tem um gosto que remete ao
milho verde cozido e a crocancia semelhante a da cenoura ou maca. Ele é descrito como
alimento tradicional dos povos originarios desde 0s primeiros registros europeus, quando,
durante a coloniza¢do do Caribe, em 1535, o capitdo Gonzalo Ferndndez de Oviedo y
Valdés relatou que o tubérculo, abundante nas ilhas e terras firmes da regido, tinha um
sabor incomparavel. O aria € uma planta que cresce em touceiras. A parte aérea é formada
por uma folhagem com altura de 0,5 a 1,5 m. As inflorescéncias possuem bracteas verdes e
flores brancas. A parte da planta que fica debaixo da terra é formada por raizes tuberosas
comestiveis. Para o plantio sdo utilizados os rizomas. Na Amazoénia brasileira, os arias sao
colhidos nos meses de julho a setembro. Embora, presente nas feiras de Manaus nos
meados do século passado, atualmente € raro encontrar o aria nas feiras da cidade. Por
outro lado, segue presente nas rocas no interior. Com o intuito de resgatar e ampliar o
consumo do aria, iniciamos um trabalho de popularizacdo do consumo do aria na regiao. O
objetivo deste trabalho foi analisar a composicao centesimal e o perfil de aminoacidos de
arias cultivados na regido de Manaus. Para tanto, quatro amostras foram obtidas: duas de
produtores organicos, uma da agrofloresta do primeiro autor e uma da Estacdo Experimental
de Horticultura do Inpa. Para analise do perfil de aminoacidos uma amostra de macaxeira
adquirida em feira de produtos orgéanicos foi utilizada como controle. Quanto ao valor
nutricional o aria apresentou uma meédia de (n=4): acUcar total em glicose = 1,37 g/100g;
carboidratos = 19,67 g/100g; fibra alimentar = 1,06 g/100g; valor caldrico = 83,18 kcal/100g;
valor energético = 349,34 kj/100g; proteina (N x 6,25) = 1,12 g/100g; umidade e volateis =
77,45 g/100g, acidos graxos saturados 0,03 g/100g e niveis indetectaveis de lipidios totais e
sédio. O aria apresentou todos os aminoacidos essenciais. Prolina e tirosina ndo foram
detectados. Quanto a macaxeira, ndo foram detectados os seguintes aminoacidos: arginina;
isoleucina, prolina; cistina+cisteina e metionina. Conclui-se que o aria tem um alto valor
nutricional, com potencial bioeconémico para a Amazdnia, principalmente por apresentar 0s
nove aminoacidos essenciais.
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