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INTRODUCAO

A contribuicdo das plantas para a alimentagdo humana é bastante consideravel, uma vez que a maior parte da nossa dieta
€ de origem vegetal (PINTO, 2002). Neste contexto, existe um grupo de plantas ainda negligenciada em seu potencial de
utilizacdo pelas pessoas, as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs). Tais plantas apresentam uma ou mais
partes comestiveis, sendo elas espontaneas, cultivadas ou exéticas e que ndo estéo incluidas em nosso cardépio usual
(KINUPP, 2007). O Guia Alimentar para a Populac@o Brasileira enfatiza que a alimentagdo diz respeito a ingestéo de
nutrientes, aos alimentos que contém e fornecem os nutrientes, entender como estes nutrientes combinam-se nos diversos
preparos e as caracteristicas do modo de comer, bem como as dimens@es sociais e culturais das praticas alimentares
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014). Os impactos sociais vao desde a apresentacdo de novas formas de usos para plantas
ja conhecidas até a apresentacao de plantas diferentes, sendo expostas como novidades gastronémicas para o publico-
alvo e com a possibilidade de observacéo sobre a receptividade a novas formas de interagir com esse grupo diferenciado
de alimentos (POLESI et al., 2017). O objetivo do trabalho foi apresentar as PANCs como alternativa viavel para introducéo
em nosso cardapio cotidiano, levando em consideracao que o conhecimento adquirido em ambiente escolar pode e deve
ser veiculado na comunidade, em especial para os pais e demais familiares dos estudantes. Dessa forma, as informacdes
obtidas e produzidas foram repassadas através de atividades didaticas para o publico escolar do IFPI Campus Picos, e
disseminadas para o publico em geral via redes sociais, com informagdes relevantes sobre as espécies, fotos das plantas
e receitas elaboradas a partir das PANCs.

METODOLOGIA

Inicialmente foram realizados momentos de estudos com leitura de material, proporcionando maior aprendizado acerca
das PANCs e sobre as ferramentas virtuais a serem utilizadas no desenvolvimento do trabalho. Em seguida, as plantas
inclusas na classificacdo de PANCs (KINUPP & LORENZI, 2014) foram coletadas e/ou adquiridas em feiras livres (banana)
de acordo com a demanda de oferta destes recursos durante a realiza¢&o do trabalho, priorizando os espagos proximos
ao ambiente escolar do IFPI Campus Picos, a fim de obter o maior nimero possivel de espécies. Visando a seguranca
alimentar no desenvolvimento das receitas, as plantas foram coletadas em ambientes limpos. Diante da disponibilidade
das plantas, foram realizados procedimentos de processamento de material boténico (coleta, prensagem e secagem)
(MORI et al, 1989), objetivando confeccionar as exsicatas destas plantas para divulgacéo das caracteristicas morfoldgicas
das espécies. Uma listagem com os nomes cientificos e populares das espécies foi elaborada. O registro fotogréfico das
PANCs também foi realizado, com o intuito de produzir um material de divulgacéo virtual (folders) com informacdes
boténicas e nutricionais das espécies, baseado em bibliografia académica disponivel. De posse das plantas frescas, foram
selecionadas algumas espécies ou partes destas para a elaboracéo de receitas. As receitas foram desenvolvidas levando
em consideracdo a maior oferta de determinadas espécies, quando levado em consideracédo a quantidade da parte nao
convencional comestivel, se a porcao da parte seria suficiente para a elaboracé@o da receita e também foram priorizadas
formas de preparo diversas. Os materiais digitais produzidos (fotos, cartazes e a arte com as receitas) foram divulgados
no Instagram para oportunizar a divulgacdo dos resultados desta pesquisa para o publico em geral.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Um total de vinte espécies foi registrado, das quais foram elaborados dez preparos, sendo a folha a parte mais utilizada
para a alimentagéo ndo convencional. Abaixo segue tabela com os nomes cientificos e populares (tabela 1), bem como as
partes das plantas citadas como comestiveis na literatura e utilizadas como PANCs, O material visual publicado esta
disponivel através da plataforma do Instagram - @projpancs, na qual é possivel verificar fotos das plantas (Figura 1), e
informacgBes sobre as espécies, bem como as receitas produzidas (Figura 2).

Tabela 1. Lista de Plantas Alimenticias Ndo Convencionais — nomes cientificos e populares (dados dos autores), partes
comestiveis e formas de preparo (baseados em Kinupp & Lorenzi 2014).

Nome Cientifico/ Parte comestivel/ Forma de [Nome Cientifico/ Parte comestivel/ Forma de preparo
Nome popular preparo Nome popular

Flores — adicionadas em saladas|11. Pereskia bleo
1. Turnera subulata Sm. |e geleias / Folhas — usadas em|(Kunth) DC. Folhas e flores cruas — saladas,
chanana chas. ora-pro-nobis sucos. Cozidas , farofas, refogados.

12. Musa X paradisiacalCascas — refogados e recheios
2. Amaranthus spinosus L.|Folhas / refogadas, in natura em|L. (“carne”) / “Coragao”
bredo-de-espinho saladas bananeira (inflorescéncia) — em refogados.




3. Portulaca oleracea L.
beldroega

Folhas, parte aérea - refogadas,
in natura em saladas. As
sementes podem ser utilizadas
em paes.

13.
Lam.
moringa

Moringa oleifera

Folhas e flores — saladas, omeletes,
empanados, sopas.

4,
ambrosioides L.
Mastruz

Dysphania

Folhas e ramos — batidos com
leite

14. Boerhavia diffusa L.
pega-pinto

Folhas jovens — refogadas.

5. Momordica charantia L.
meldo-de-sdo-caetano

Frutos verdes - consumidos
como hortalica/ Folhas —
refogadas / Sementes — in

natura, em geleias, molhos.

15. Handroanthus
chrysotrichus (Mart. ex
DC.) Mattos
ipé-amarelo

Folhas — in natura em saladas,
salteadas, refogadas, empanadas.

6. Terminalia catappa L.
castanhola

A polpa dos frutos maduros — in
natura ou em sucos ou geleias.

16. Physalis angulata L.
camapu

Frutos — in natura, sucos, licores,
saladas, geleias, cachaca.

7. Carica papaya L.
Mamoeiro

Flores — cozidas com carne/
Fruto verde como doce,
substituto de legumes.

17. Tamarindus indica
L.
tamarindeiro

Frutos verdes — sopas, temperos,
molhos, doces.

8. Talinum fruticosum (L.)
Juss
cariru

Folhas e talos saladas,
cozidos, ensopados, refogados.

18. Opuntia ficus-indical
(L.) Mill.
palma

Frutos — polpa com sementes in
natura ou base para mousses,
geleias e sorvetes / Filocladios

jovens — refogados e em sucos.

Folhas jovens — sucos, saladas /

19. Morus nigra L.

Frutos secos — triturados formam
farinha vermelha / Folhas — cha,

9. Spondias mombin L. Raizes jovens — picles. amoreira refogados, sucos, saladas.
cajazeira

10. Spondias tuberosa 20. Hibiscus rosa-[Folhas jovens — wusadas em
Arruda Folhas — sucos / Raizes jovens —|sinensis L. saladas, refogados e assados /
umbuzeiro picles. hibisco Flores — in natura, sucos e drinks.

Figura 1. Fotos de algumas PANCSs registradas: A — chanana; B — moringa; C — fruto de mamao verde; D — folhas e fruto
do umbu; E. hibisco; F. ora-pro-nobis; G — camapu; H — bredo-de-espinho; | — bredoega; J — castanhola; L — meldo-de-
séo-caetano; M — amora; N - cariru; O - palma.
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Figura 2. Fotos de algumas receitas desenvolvidas: A — Doce de mamao verde; B — Refogado de beldroega com linguica;
C — Refogado de ora-pro-nobis; D — Carne de casca de banana; E. Cha de folhas de amora; F. Suco da folha de umbu; G

— moqueca de folhas de cariru; H — Salada com flores de hibisco; | — Geleia de tamarindo; J — Flores de moringa
empanadas.

Foi possivel verificar interacdo com o0s seguidores no instagram através das respostas as enquetes e comentarios em
publicacées. As PANCs enriquecem o repertério de uso local, e, outros trabalhos evidenciam a importancia deste
componente vegetal, como pode ser observado em Kinupp (2007), Kinupp e Lorenzi (2014) e em Polesi et al (2017).

CONCLUSOES

Elaborar receitas com partes das plantas que ndo s&o comumente consumidas causou uma certa estranheza nas pessoas.
Assim, entende-se que fazer a divulgacdo cientifica de tais informac¢des, contribuiu significativamente para ampliar o
conhecimento acerca do tema e das possibilidades alimentares de modo geral. Foi possivel observar que a
disponibilizacdo dos dados via rede social aproximou a comunidade dos resultados obtidos no trabalho. Esperamos
contribuir futuramente com mais informacgdes e a disseminacdo destas informagfes para mais pessoas, tenho em vista
gue a literatura aponta que as PANCs sédo fontes de diversificacdo alimentar e que seu uso cotidiano traz beneficios
diversos na alimentacao.

Palavras-chave: alimento ndo convencional, desenvolvimento de receitas, espécies vegetais.
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