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RESUMO 

 

As plantas alimentícias não convencionais também conhecidas como PANCs são plantas 

chamadas “daninhas”, muito geralmente desprezadas, no entanto apresentam grande 

potencial para a alimentação humana. O objetivo do estudo foi determinar a composição 

nutricional de cinco espécies de plantas alimentícias não convencionais e avaliar suas 

potencialidades de aplicação no setor agroalimentar. Folhas de Assa Peixe (Vernonia 

polysphaera), Moringa (Moringa oleifera), Peixinho da horta (Stachys byzantina), Taioba 

(Xanthosoma sagittifolium L.) e cálices de Rosela (Hibiscus sabdariffae L.), foram colhidas 

no Horto da Universidade Federal da Grande Dourados. Foram determinados os 

constituintes químicos, a atividade de água, sólidos solúveis, acidez, pH e cor. Também 

foram elaboradas as declarações nutricionais.  Os resultados mostraram altos valores de 

fibras e de minerais para todas as espécies. Porém o assa peixe apresentou maior conteúdo 

de fibras, minerais, carboidratos e valor energético, seguido da rosela.  A cor predominante 

das folhas foi o verde e no cálice de rosela o vermelho bordô. Todas as PANCs 

apresentaram potencial de inserção em produtos alimentícios e podem suprir as necessidades 

diárias de fibras e minerais necessárias na dieta de um indivíduo adulto. Contudo devem ser 

caracterizados os minerais para sua efetiva contribuição. 
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1. INTRODUÇÃO 

O fornecimento de alimentos a base de plantas alimentícias não convencionais 

cultivadas (PANCs), inclusive em jardins podem substituir as hortaliças comerciais da 

nossa mesa. Além disso, a utilização desses alimentos alternativos podem combater a 

desnutrição e a fome em populações menos favorecidas. 

Uma alimentação saudável é aquela que é acessível e não é cara, como as 

preparações alimentares usadas tradicionalmente, harmônica em quantidade e qualidade, 

naturalmente colorida e segura sanitariamente (BRASIL, 2006). 

 As plantas alimentícias não convencionais são facilmente encontradas na natureza 

e podem trazer a biodiversidade de volta ao prato do consumidor. Abrangem desde 

plantas nativas e pouco usuais até silvestres com uso alimentício direto (na forma de fruto 

ou verdura) e indireto (amido, fécula ou óleo).  

No Brasil existem poucos trabalhos científicos sobre plantas alimentícias não 

convencionais. As publicações existentes revisadas no presente estudo e mostram em 

geral, que as PANCs não fazem parte do cardápio diário da maior parte dos brasileiros e 

não costumam ser encontradas em mercados convencionais, apesar de alguns estudos 

mostrarem que na maior parte dos casos, são alimentos orgânicos. 

PINTO et al (1999) afirma que os alimentos não convencionais podem ter um papel 

importante em dietas balanceadas, podendo auxiliar na suplementação nutricional da 

população. Entre as diversas PANCs, são facilmente encontrados na região de Dourados 

o assa peixe, a moringa, o peixinho da horta, a taioba e a rosela.  

Algumas substâncias presentes nessas espécies apresentam características 

farmacológicas relevantes, como por exemplo, a rosela, que apresenta ácidos orgânicos, 

antocianinas, flavonoides, entre outros (DA-COSTA ROCHA et al. 2014). O assa-peixe, 

rico em sais minerais e suas folhas apresentam substâncias que ajudam a combater 

bronquite, cálculos renais, dores musculares, gripes, pneumonia, retenção de líquidos e 

até tosse. (RÔMULO CAVALCANTI BRAVA, 2010). Enquanto a taioba, moringa e 

peixinho da horta além de ricas em vitamina A, constituem uma ótima fonte de cálcio, 

fósforo, ferro, vitamina C, tiamina, riboflavína e niacina. (ONWEME, 1978). 

Considerando a importância da composição nutricional do alimento para o aporte 

nutricional ou a formulação de produtos alimentícios e devido a pouca informação 

http://pro.casa.abril.com.br/profile/RomuloCavalcantiBraga
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disponibilizada na literatura, o objetivo do presente estudo foi determinar os constituintes 

nutricionais de cinco plantas alimentícias não convencionais disponíveis na região de 

Dourados e avaliar seu potencial de transformação em produto alimentício. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Material 

Folhas de assa-peixe (Vernonia polysphaera), Moringa (Moringa oleifera.), 

Peixinho da horta (Stachys byzantina), Taioba (Xanthosoma sagittifolium L.) e Rosela 

(Hibiscus sadariffa L.) foram coletadas no horto de plantas medicinais – HPM, da 

Universidade Federal da Grande Dourados, em Dourados – MS.  

O material foi higienizado, acondicionado em embalagens de polietileno de baixa 

densidade e armazenado a 7°C até o momento das analises.  

As informações botânicas das espécies analisadas encontram-se na Tabela 1 e o 

aspecto visual na Figura 1. 

 

Tabela 1 – Informações botânicas de cinco plantas alimentícias não convencionais. 

Família Nome popular Nome Científico PC* 

Asteraceae 

Moringaceae 

Lamiaceae 

Araceae 

Malvaceae 

Assa-Peixe 

Moringa 

Peixinho da horta 

Taioba 

Rosela 

Vernonia polysphaera 

Moringa oleifera 

Stachys byzantina 

Xanthosoma sagittifolium L. 

Hibiscus sabdariffae L. 

Folhas 

Folhas 

Folhas 

Folhas 

Cálice 

PC* Partes consumidas (PC). 

 

 

 

https://pt.wikipedia.org/wiki/Moringaceae
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                 Figura 1 – Plantas alimentícias não convencionais: Assa-Peixe (1), 

Moringa (2), peixinho da horta (3), Taioba (6) e Rosela (5). Fonte: O autor 

 

2.2 Métodos 

Foram determinados os teores de umidade pelo método 44-15.02 (AACC-

2010) em estufa com circulação de ar a 70ºC e resíduo mineral fixo em mufla a 

550°C (Método 08-01.01, AACC-2010), lipídeos totais pelo método 30-25.01 

(AACC-2010), proteínas pelo procedimento de Kjeldahl (Método 37.1.35, AOAC- 

1995), fibras por digestão ácida e alcalina (HORWITZ, 1980), amido (CARVALHO 

et al., 2002) e açúcares redutores totais pelo método Eynon-Lane (LANE, J. H.; 

EYNON, L., 1934). O valor energético foi estimado usando fatores de conversão de 

Atwater 4 kcal/g para proteínas e carboidratos e 9 kcal/g para lipídeos (MERRIL; 

WATT, 1973).  

Foram também determinados a atividade de água em higrômetro Aqualab 

(modelo CX-2T Decagon Devices Inc., USA) a 25ºC, previamente calibrado com água 

destilada e soluções salinas saturadas, sólidos solúveis empregando-se refratômetro de 

bancada (Abbe Refratometer modelo 10450, EUA) de acordo com a metodologia descrita 

em Instituto Adolfo Lutz (2005), pH por leitura direta em potenciômetro digital 

(Medidor Lab) (Método nº 981.12, AOAC, 1997) e acidez titulável (Método nº 

942.15, AOAC, 1997).  
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Análise da Cor  

A determinação da cor foi realizada em colorímetro (Konica Minolta Sensing, 

modelo CR400, Brasil) com luminante D65 e ângulo de observação de 10°, empregando 

o sistema CIELab (Comission Internacional de L`eclairage), os parâmetros analisados 

foram L* (luminosidade ou claridade), a* (índice de saturação verde-amarelo), b* (índice 

de saturação azul-amarelo). As leituras em cada amostra foram realizadas com seis 

repetições. 

Para a comparação dos resultados foi considerado a Ingestão diária recomendada 

(IDR) para um indivíduo adulto, sendo estes: proteína (50g), carboidratos (300g), lipídeos 

(55g), fibras (25g) e valor energético (2000 Kcal), de acordo com a Vigilância Sanitária - 

RDC nº 269, de 22 de setembro de 2005 e com Dietary Reference Intakes. 

(WHASHINGTON D.C., 1999 -2001). 

 

Análise estatística 

Os resultados foram apresentados pela média das repetições e o desvio padrão, 

utilizando o programa Statistica 8.0, (STATSOFT, 2007) e o programa Excel versão 10.0. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Dentre as espécies utilizadas neste trabalho apenas a taioba possui dados próprios 

apresentados pela TACO (Tabela Brasileira de Composição de Alimentos) e 

experimentos desenvolvidos, enquanto as outras desenvolveram descobertas durante a 

presente pesquisa e de consultas a especialistas e/ou informações de conhecedores 

tradicionais. A Tabela 2 mostra os constituintes nutricionais das cinco espécies de plantas 

alimentícias não convencionais (PANCs). 

Entre as folhas analisadas, a rosela apresentou maior teor de umidade 

(86,72g/100g) e a moringa o menor teor (27,32g/100g). A determinação de umidade é 

uma das medidas mais importantes e utilizadas na análise de alimentos, pois, a umidade 

está diretamente relacionada com a estabilidade, qualidade e composição dos alimentos 

(PARK; ANTONIO, 2006). Não foram encontradas informações científicas do teor de 

umidade para essas espécies, entretanto, VIANA et al. (2015) relatam para a bertalha que 

é uma PANC, valores de 83,19%, próximos aos obtidos para a rosela e a taioba (80,42 

g/100g). Porém, a atividade de água da taioba foi de 0,977 e nas espécies estudadas 

variou de 0,967 a 0,987 (Tabela 3). Esses Estes resultados corroboram que a água é o 

maior componente das hortaliças (CHITARRA & CHITARRA, 2005). 
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Tabela 2 – Valores de umidade, minerais, lipídeos, proteínas, fibras e carboidratos das plantas alimentícias não convencionais assa-peixe, 

moringa, peixinho da horta, taioba e rosela 

Espécie Umidade* Minerais* Lipídeos* Proteínas* Fibras* Carboidratos*  

Assa-peixe 

Moringa 

Peixinho da horta 

Taioba 

Rosela 

32,19 ± 1,7 

27,32 ± 1,42 

30,46 ± 0,82 

     80,42 ± 0,87 

86,72 ± 1,2 

13,87 ± 0,012 

20,68 ± 0,41 

26,86 ± 0,51 

9,02 ± 0,02 

11,05 ± 0,08 

0,41 ± 0,02 

0,19 ± 0,01 

0,29 ± 0,2 

0,21 ± 0,01 

0,62 ± 0,02 

     0,57 ± 0,04 

      0,17 ± 0,02 

      0,08 ± 0,01 

       1,9 ± 0,01 

   0,067 ± 0,06 

47,19 ± 1,7 

28,14 ± 1,2 

39,80 ± 0,5 

38,19 ± 0,8 

41,61 ± 0,5 

   12,92 ± 0,5 

   5,45 ± 0,06 

 4,61 ± 0,2 

5,33 ± 0,5 

4,93 ± 0,5 

 

       Umidade* expressa em base úmida (g/100g). 
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A aparente incoerência da umidade com a atividade de água para a moringa e o peixinho da horta pode ser explicada pela água ligada aos 

demais constituintes presentes na estrutura celular das folhas e à disponibilidade de água. 

 

Tabela 3 – Valores de atividade de água, sólidos solúveis, acidez e pH das plantas alimentícias não convencionais assa-peixe, moringa, peixinho 

da horta, taioba e rosela 

Espécie  Atividade de água Sólidos Solúveis (ºBrix) Acidez (%) pH 

Assa-peixe 

Moringa 

Peixinho da horta 

Taioba 

Rosela 

0,967 ± 0,05 

0,984 ± 0,001 

0,987 ± 0,001 

0,976 ± 0,001 

0,977 ± 0,001 

0,967 ± 0,5 

 0,093 ± 0,05 

0,933 ± 0,4 

0,034 ± 0,04 

0,946 ± 0,5 

      1,79 ± 0,50 

2,91 ± 0,02 

4,26 ± 0,01 

2,90 ± 0,20 

10,08 ± 0,1 

 5,95 ± 0,005 

5,80 ± 0,04 

5,93 ± 0,13 

    5,84 ± 0,32 

2,76 ± 0,02 
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No geral, os resultados obtidos para umidade indicam grande variação entre as plantas 

analisadas. Contudo, a umidade quantificada para a taioba é próximo ao descrito na Tabela Brasileira 

de Composição de Alimentos (TACO, 2011) cujo valor é de 89,2%.   

O teor de minerais ou resíduo mineral fixo das folhas do peixinho da horta merece destaque 

com 26,0%. O alto valor apresentado indica que pode ser fonte importante de minerais para o 

organismo humano. ALMEIDA FILHO & CAMBRAIA (1974) também relatam teores de minerais 

dentro do intervalo mensurado nesse trabalho, com valores de 21,7 e 20,1%, para amostras obtidas de 

diferentes fontes. Os valores obtidos para os cálices de rosela foram semelhantes aos de SOBOTA 

(2016) que apresentou conteúdo de minerais de 9,27%, TAKEITI et al. (2009) e ALBUQUERQUE et 

al. (1991), relataram valores de 16,1% e 14,24%, respectivamente. Não foram encontradas 

informações de minerais para as outras espécies.  

Comparando-se o teor de minerais das espécies analisadas com hortaliças comerciais 

apresentadas na tabela de composição de alimentos (TACO, 2011), observou-se que a alface 

americana (Lactuca sativa L.) apresenta 9,1%, a couve manteiga (B. oleracea var. acéfala) 11,2%, o 

espinafre (Tetragonia expansa) 14,3%, o repolho branco (B. oleracea var. capitata) 5,6%, o brócolis 

(B. oleracea var. italica) 7,2%, o agrião (Nasturtium officinale) 10,7% e taioba (Xanthosoma 

saggitifolium) 9,9%, esses valores indicam que as PANCs apresentam maior teor, ressaltando as 

folhas do peixinho da horta e a moringa como fontes abundantes de minerais em relação às hortaliças 

comerciais.  

De acordo com a DRI (2004) a recomendação diária de lipídeos para um indivíduo adulto é de 

55g. O teor de lipídeos das espécies apresentadas variou de 0,19 g/100g a 0,62g/100g (Tabela 1), 

portanto são consideradas pobres em gorduras. Essa característica pode ser importante quando se 

deseja controlar o valor energético a ser consumido. 

Com relação às proteínas, segundo a FAO (1995), a ingestão diária necessária é a que irá 

equilibrar as perdas de nitrogênio pelo organismo em pessoas que mantêm o balanço energético em 

níveis moderados de atividade física. Apesar das proteínas vegetais apresentarem deficiência de 

aminoácidos essenciais, deve-se enfatizar que uma alimentação saudável deve incluir vários tipos de 

alimentos, de maneira a complementar-se entre si (DUTRA DE OLIVEIRA & MARCHINI, 1998). 

Os benefícios das hortaliças estão associadas ao aporte em fibras e minerais, principalmente. 

As folhas do assa peixe destacaram-se entre as espécies analisadas apresentando maior teor de 

fibras (47,19 g/100g). O menor conteúdo de fibras foi da moringa (28,14 g/100g). As fibras formam 

um conjunto de substâncias derivadas de vegetais, resistentes à ação das enzimas digestivas humanas. 

São consideradas fibras dietéticas as fibras presentes nos alimentos como carboidratos e lignina não 

digeríveis, que estão intrínsecos e intactos nas plantas e são consideradas fibras funcionais por terem 

efeitos benéficos na fisiologia humana (CUPPARI, 2005). As fibras podem ser classificadas como 
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solúveis ou insolúveis, de acordo com a solubilidade dos seus componentes em água. 

Aproximadamente um terço das fibras alimentares totais ingeridas com a dieta típica são solúveis 

(PIMENTEL et al, 2005) e têm um efeito importante por aumentar o seu volume em até sete vezes no 

estômago, produzindo a sensação de saciedade.  

No que se refere ao teor de carboidratos, o conteúdo de açúcares redutores totais e o amido 

foram considerados como carboidratos. Os valores obtidos mostram maior valor de carboidratos para o 

assa peixe (12,92 g/100g) e menor para o peixinho da horta (4,61 g/100g). Esses carboidratos são 

considerados fermentescíveis e podem contribuir no valor energético. A recomendação para a ingestão 

diária de carboidratos é de 60% do valor energético total da dieta, aproximadamente o que representa 

300 g para um indivíduo adulto por dia, considerando uma dieta de 2000 Kcal (AGÊNCIA 

NACIONAL DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA, 2005).  

Os valores dos constituintes nutricionais das espécies de assa peixe, moringa, peixinho da 

horta, taioba e rosela mostram o potencial dessas plantas na alimentação humana quanto à 

disponibilidade de fibras e de minerais, e baixo teor de lipídeos. Essas informações podem auxiliar no 

desenvolvimento de dietas e de produtos alimentícios.  

Com relação ao teor de sólidos solúveis as amostras apresentaram baixo teor (Tabela 3). Os 

sólidos solúveis estão relacionados com o teor de açúcares, ácidos e sais solúveis, Os valores obtidos 

podem representar ácidos orgânicos ou sais, porém não açúcares. Os valores de pH confirmam com os 

resultados apresentados da acidez. MOURA et al. 2016,  obtiveram  13,56%  de acidez para o cálice da 

rosela seca, próximo ao resultado do presente estudo que foi 10,08% de acidez. 

 

Cor 

Os valores dos parâmetros de cor L*, a* e b* estão apresentados na Tabela 4. O cálice de 

rosela apresentou maior luminosidade, isto pode ser atribuído à presença de ceras que conferem o 

brilho e que o colorimetro detecta como luminoso, esta afirmação pode ser verificada pelo teor de 

lipídeos que foi maior para a rosela (Tabela 1) em relação às outras espécies estudadas. 

Somente a rosela apresentou valores positivos de a* que representa a cor vermelha, o que já 

era esperado uma vez que a mesma trata-se de cálices com cor bordô bastante intenso (Figura 2). As 

demais espécies são folhas, prevalecendo a cor verde, verificada pelos valores negativos de a*. Dentre 

estas, a moringa e a taioba apresentaram maior intensidade da cor verde (-14,32 e -13,57, 

respectivamente), seguidas do peixinho da horta e do assa-peixe no intervalo de (-14 a -11). Entre as 

folhas percebe-se pelo parâmetro b* que o peixinho da horta apresentou maior valor (22.64), portanto, 

a pigmentação sugere ser verde amarelado como mostra a Figura 1. 
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TABELA 4 – Valores médios de parâmetro de cor, luminosidade (L*), verde ao vermelho (a*) 

e azul ao amarelo (b*) das plantas alimentícias não convencionais assa-peixe, moringa, 

peixinho da horta, taioba e rosela. 

Espécie L* a* b* 

Assa-Peixe 

Moringa 

Peixinho da horta 

Taioba 

Rosela 

35,78 

41,42 

51,91 

35,60 

58,34 

      -11,88 

-14,32 

-9,09 

-13,57 

25,94 

15,42 

22,64 

15,27 

16,34 

42,53 

 

A energia alimentar é expressa em kilocalorias (kcal) e kilojoules (kJ). Onde uma kcal 

equivale a 4,184kJ. Para o cálculo do valor energético considerou os teores em proteínas, 

lipídios e carboidratos, de acordo com o sistema Atwater, utilizando os coeficientes específicos 

como apresentado na metodologia. O valor energético do assa-peixe foi maior em relação às 

outras espécies (57,65kcal/100g), e em comparação a tabela TACO (2011), a taioba apresentou 

valor energético abaixo, porem próximo do esperado (30,81kcal/l00g) seguidos da moringa 

(24,19 kcal/100g), peixinho da horta (21,37 kcal/100g) e da rosela (25,58kcal/100g). Todas as 

plantas estudadas encontram-se com valores maiores que os encontrados para a alface roxa que 

apresenta 13 kcal (TACO, 2011), e entre os intervalos da couve flor e da couve manteiga com 

27 e 23 kcal/100g, respectivamente (TACO, 2011). Mostrando que as plantas convencionais 

podem ser substituídas de forma igual pelas não convencionais, sem grandes alterações no 

aporte energético.  
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3.1 Informação nutricional 

A educação alimentar e nutricional está vinculada às informações que possam subsidiar a tomada de decisões por parte dos consumidores, 

dando a eles o direito de optar por alimentos mais saudáveis. Neste sentido, o consumo alimentar é um determinante da saúde que poderá depender da 

informação disponibilizada. Diante disso, foram elaboradas as informações nutricionais para cada uma das espécies vegetais estudadas, com base na 

Resolução da ANVISA RDC 360/03 (AGÊNCIA NACIONAL DE VIGILÂNCIA SANITÁRIA, 2005). Foram consideradas porções de 100 gramas do 

material fresco a fim de permitir rápida verificação dos constituintes nutricionais.  

A Figura 2 e 3 mostra as declarações elaboradas para cada uma das espécies de PANCs analisadas neste estudo. 

 

 

Figura 2. Sugestão de declaração nutricional de assa peixe e moringa a ser apresentada no rótulo. 
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Figura 3. Sugestão de declaração nutricional de peixinho da horta, taioba e rosela a ser apresentada no rótulo. 
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3.2 Potencialidades de aplicação agroalimentar 

 

A tendência de consumo de produtos naturais tem levado à procura pela praticidade, 

preço e características nutricionais e sensoriais adequadas, de maneira a suprir as necessidades 

nutricionais do organismo e a prevenção de doenças não transmissíveis.  A composição 

nutricional das folhas de assa-peixe, moringa, peixinho da horta, taioba e do cálice de rosela 

abrem perspectivas para uso alimentar e no desenvolvimento de produtos alimentícios. 

Em função do teor de fibras, todas as PANCs analisadas podem ser inseridas em produtos 

de panificação e massas alimentícias, como substitutos parciais de outras farinhas. A 

caracterização de minerais torna-se necessária principalmente da moringa e do peixinho da 

horta em função do alto conteúdo. Alguns minerais são essenciais na regeneração celular e são 

considerados biodisponíveis no organismo humano, que são aqueles que chegam ao intestino 

na forma iônica, como são absorvidos (excetuando-se o ferro, que pode ser absorvido mesmo 

na forma quelada). (ANDERSON, 2005). O sabor e o aroma do assa peixe, quando frito, 

sugerem seu uso como substituo do peixe na formulação de empanados ou bolinhos salgados 

prontos para o consumo.  A moringa, na gastronomia regional tem sido empregada como salada 

ou na preparação de molhos, portanto, pode-se elaborar molhos tipo pesto, em função da cor e 

aroma agradável, diminuindo o custo dos molhos de pesto tradicionais que empregam 

manjerona ou manjericão.   

O peixinho da horta pode ser utilizado na fabricação de massas alimentícias em 

substituição ao espinafre.  Dentre as PANCs, cabe destacar a taioba, alguns estudos indicam 

alto teor de vitamina A e são recomendadas para quem sofre com prisão de ventre produz, as 

folhas podem ser empregadas na preparação de bolos e pães e os tubérculos (raízes) na 

preparação de chips. A Figura 4 apresenta algumas potencialidades das PANCs no preparo de 

alimentos e produtos alimentícios com possibilidades de comercialização. 

Entre os poucos estudos encontrados na literatura, podem ser citados a obtenção de 

cálices de rosela osmo-desidratada e seca (SANTOS, et al., 2013), Rosela em pó obtida por 

atomização (NETO, et al, 2014). Embora existam potencialidades de uso, alguns paradigmas 

precisam ser superados. De acordo com (KINUPP, et al, 2008), para isso ocorrer é preciso 

investir em pesquisas básicas e aplicadas e, sobretudo, em programas educativos através dos 

meios de comunicação de massa a fim de reverter os preconceitos e criar um orgulho nacional 

na utilização dos recursos naturais.  
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Figura 4. Potencialidades das plantas alimentícias não convencionais na preparação de 

alimentos e produtos alimentícios para consumo humano. 

Contudo, além dos manejos sustentáveis, cultivos, pesquisas e marketing das espécies 

promissoras há, naturalmente, a necessidade de preços competitivos, de controle de qualidade 

dos produtos e de produção em maior escala, criando assim as demandas e os mercados. 

CONCLUSÕES 

Os resultados obtidos no presente estudo demonstram que os constituintes nutricionais 

das folhas do assa peixe, moringa, peixinho da horta, taioba e do cálice da rosela apresentam 

alto teor de fibras e de minerais. Somente para a taioba foram encontradas informações da 

composição nutricional e valores foram semelhantes aos obtidos neste estudo.  O 

levantamento bibliográfico mostrou que poucos são os estudos com plantas alimentícias não 

convencionais e identificou possibilidades de aplicação para consumo humano na forma de 

alimentos ou produtos alimentícios.   
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