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RESUMO

As plantas alimenticias ndo convencionais também conhecidas como PANCs séo plantas
chamadas “daninhas”, muito geralmente desprezadas, no entanto apresentam grande
potencial para a alimentacdo humana. O objetivo do estudo foi determinar a composicédo
nutricional de cinco espécies de plantas alimenticias ndo convencionais e avaliar suas
potencialidades de aplicagdo no setor agroalimentar. Folhas de Assa Peixe (Vernonia
polysphaera), Moringa (Moringa oleifera), Peixinho da horta (Stachys byzantina), Taioba
(Xanthosoma sagittifolium L.) e célices de Rosela (Hibiscus sabdariffae L.), foram colhidas
no Horto da Universidade Federal da Grande Dourados. Foram determinados os
constituintes quimicos, a atividade de agua, sélidos soluveis, acidez, pH e cor. Também
foram elaboradas as declaragbes nutricionais. Os resultados mostraram altos valores de
fibras e de minerais para todas as espécies. Porém o assa peixe apresentou maior conteddo
de fibras, minerais, carboidratos e valor energético, seguido da rosela. A cor predominante
das folhas foi o verde e no célice de rosela o vermelho bordd. Todas as PANCs
apresentaram potencial de inser¢do em produtos alimenticios e podem suprir as necessidades
diarias de fibras e minerais necessarias na dieta de um individuo adulto. Contudo devem ser

caracterizados os minerais para sua efetiva contribuicéo.

PALAVRAS-CHAVE: PANC’s. Vernonia polysphaera, Moringa oleifera, Stachys
byzantina, Xanthosoma sagittifolium L. e Hibiscus sabdariffae L.



1. INTRODUCAO
O fornecimento de alimentos a base de plantas alimenticias ndo convencionais
cultivadas (PANCSs), inclusive em jardins podem substituir as hortalicas comerciais da
nossa mesa. Além disso, a utilizacdo desses alimentos alternativos podem combater a

desnutricdo e a fome em popula¢des menos favorecidas.

Uma alimentacdo saudavel é aquela que é acessivel e ndo é cara, como as
preparagdes alimentares usadas tradicionalmente, harménica em quantidade e qualidade,
naturalmente colorida e segura sanitariamente (BRASIL, 2006).

As plantas alimenticias ndo convencionais sdo 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 alimenticio direto (na forma de fruto

ou verdura) e indireto (amido, fécula ou 6leo).

No Brasil existem poucos trabalhos cientificos sobre plantas alimenticias néo
convencionais. As publicacdes existentes revisadas no presente estudo e mostram em
geral, que as PANCs ndo fazem parte do cardapio diario da maior parte dos brasileiros e
ndo costumam ser encontradas em mercados convencionais, apesar de alguns estudos

mostrarem que na maior parte dos casos, sao alimentos organicos.

PINTO et al (1999) afirma que os alimentos ndo convencionais podem ter um papel
importante em dietas balanceadas, podendo auxiliar na suplementacdo nutricional da
populacédo. Entre as diversas PANCs, sdo facilmente encontrados na regido de Dourados
0 assa peixe, a moringa, o peixinho da horta, a taioba e a rosela.

Algumas substancias presentes nessas espécies apresentam caracteristicas
farmacoldgicas relevantes, como por exemplo, a rosela, que apresenta acidos organicos,
antocianinas, flavonoides, entre outros (DA-COSTA ROCHA et al. 2014). O assa-peixe,
rico em sais minerais e suas folhas apresentam substéncias que ajudam a combater
bronquite, calculos renais, dores musculares, gripes, pneumonia, retencdo de liquidos e
até tosse. (ROMULO CAVALCANTI BRAVA, 2010). Enquanto a taioba, moringa e
peixinho da horta além de ricas em vitamina A, constituem uma Otima fonte de célcio,

fosforo, ferro, vitamina C, tiamina, riboflavina e niacina. (ONWEME, 1978).

Considerando a importancia da composi¢cdo nutricional do alimento para o aporte

nutricional ou a formulacdo de produtos alimenticios e devido a pouca informacéao


http://pro.casa.abril.com.br/profile/RomuloCavalcantiBraga

disponibilizada na literatura, o objetivo do presente estudo foi determinar os constituintes
nutricionais de cinco plantas alimenticias ndo convencionais disponiveis na regido de

Dourados e avaliar seu potencial de transformac&o em produto alimenticio.
2. MATERIAL E METODOS

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 informacg6es botanicas das espécies analisadas encontram-se na Tabela 1 e 0

aspecto visual na Figura 1.

Tabela 1 — Informacdes botanicas de cinco plantas alimenticias ndo convencionais.

Familia Nome popular Nome Cientifico PC*
Asteraceae Assa-Peixe Vernonia polysphaera Folhas
Moringaceae Moringa Moringa oleifera Folhas
Lamiaceae Peixinho da horta Stachys byzantina Folhas
Araceae Taioba Xanthosoma sagittifolium L. Folhas
Malvaceae Rosela Hibiscus sabdariffae L. Calice

PC* Partes consumidas (PC).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Moringaceae

Figura 1 — Plantas alimenticias ndo 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 circulacdo de ar a 70°C e residuo mineral fixo em mufla a
550°C (Método 08-01.01, AACC-2010), lipideos totais pelo método 30-25.01
(AACC-2010), proteinas pelo procedimento de Kjeldahl (Método 37.1.35, AOAC-
1995), fibras por digestéo acida e alcalina (HORWITZ, 1980), amido (CARVALHO
et al., 2002) e acUcares redutores totais pelo método Eynon-Lane (LANE, J. H.;
EYNON, L., 1934). O valor energético foi estimado usando fatores de conversdo de
Atwater 4 kcal/g para proteinas e carboidratos e 9 kcal/g para lipideos (MERRIL;
WATT, 1973).

Foram também determinados a atividade de agua em higrometro Aqualab
(modelo CX-2T Decagon Devices Inc., USA) a 25°C, previamente calibrado com agua
destilada e solugdes salinas saturadas, sélidos solGveis empregando-se refratbmetro de
bancada (Abbe Refratometer modelo 10450, EUA) de acordo com a metodologia descrita
em Instituto Adolfo Lutz (2005), pH por leitura direta em potenciometro digital
(Medidor Lab) (Método n° 981.12, AOAC, 1997) e acidez titulavel (Método n°
942.15, AOAC, 1997).



Anélise da Cor

A determinacdo da cor foi realizada em colorimetro (Konica Minolta Sensing,
modelo CR400, Brasil) com luminante D65 e angulo de observagao de 10°, empregando
o sistema CIELab (Comission Internacional de L eclairage), os parametros analisados
foram L* (luminosidade ou claridade), a* (indice de saturacdo verde-amarelo), b* (indice
de saturacdo azul-amarelo). As leituras em cada amostra foram realizadas com seis
repeticoes.

Para a comparacdo dos resultados foi considerado a Ingestdo didria recomendada
(IDR) para um individuo adulto, sendo estes: proteina (50g), carboidratos (300g), lipideos
(550), fibras (25g) e valor energético (2000 Kcal), de acordo com a Vigilancia Sanitéria -
RDC n°® 269, de 22 de setembro de 2005 e com Dietary Reference Intakes.
(WHASHINGTON D.C., 1999 -2001).

Analise estatistica

Os resultados foram apresentados pela média das repeticdes e o desvio padrao,

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

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as espécies utilizadas neste trabalho apenas a taioba possui dados proprios
apresentados pela TACO (Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos) e
experimentos desenvolvidos, enquanto as outras desenvolveram descobertas durante a
presente pesquisa e de consultas a especialistas e/ou informacdes de conhecedores
tradicionais. A Tabela 2 mostra os constituintes nutricionais das cinco espécies de plantas
alimenticias ndo convencionais (PANCs).

Entre as folhas analisadas, a rosela apresentou maior teor de umidade
(86,729/100g) e a moringa 0 menor teor (27,329/100g). A determinacdo de umidade é
uma das medidas mais importantes e utilizadas na analise de alimentos, pois, a umidade
esta diretamente relacionada com a estabilidade, qualidade e composicdo dos alimentos
(PARK; ANTONIO, 2006). Nao foram encontradas informacdes cientificas do teor de
umidade para essas espécies, entretanto, VIANA et al. (2015) relatam para a bertalha que
€ uma PANC, valores de 83,19%, proximos aos obtidos para a rosela e a taioba (80,42
9/100g). Porem, a atividade de agua 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 agua € o
maior componente das hortalicas (CHITARRA & CHITARRA, 2005).
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Tabela 2 — Valores de umidade, minerais, lipideos, proteinas, fibras e carboidratos das plantas alimenticias ndo convencionais assa-peixe,

moringa, peixinho da horta, taioba e rosela

Espécie Umidade* Minerais* Lipideos* Proteinas* Fibras* Carboidratos*

Assa-peixe 32,19+1,7 13,87 + 0,012 0,41 +0,02 0,57 +0,04 47,19+ 1,7 12,92+ 0,5

Moringa 27,32 +1,42 20,68 £ 0,41 0,19+0,01 0,17 £ 0,02 28,14 +1.2 5,45+ 0,06
Peixinho da horta 30,46 + 0,82 26,86 + 0,51 0,29+0,2 0,08 £ 0,01 39,80+0,5 4,61+0,2
Taioba 80,42 £ 0,87 9,02 £ 0,02 0,21+0,01 1,9+0,01 38,19+0,8 533+0,5
Rosela 86,72 +1,2 11,05+ 0,08 0,62 + 0,02 0,067 + 0,06 41,61+0,5 493+0,5

Umidade* expressa em base Umida (g/100g).



11

A aparente incoeréncia da umidade com a atividade de &gua para a moringa e o peixinho da horta pode ser explicada pela dgua ligada aos
demais constituintes presentes na estrutura celular das folhas e a disponibilidade de &gua.

Tabela 3 — Valores de atividade de agua, solidos sollveis, acidez e pH das plantas alimenticias ndo convencionais assa-peixe, moringa, peixinho
da horta, taioba e rosela

Espécie Atividade de 4gua  Solidos Soluveis (°Brix) Acidez (%) pH
Assa-peixe 0,967 £ 0,05 0,967 £0,5 1,79+0,50 5,95+ 0,005
Moringa 0,984 + 0,001 0,093 + 0,05 2,91 +0,02 5,80 + 0,04
Peixinho da horta 0,987 + 0,001 0,933+0,4 4,26 + 0,01 5,93+0,13
Taioba 0,976 + 0,001 0,034 + 0,04 2,90 +£0,20 5,84 +0,32
Rosela 0,977 £ 0,001 0,946 £0,5 10,08 + 0,1 2,76 £ 0,02
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No geral, os resultados obtidos para umidade indicam grande variagdo entre as plantas
analisadas. Contudo, a umidade quantificada para a taioba € proximo ao descrito na Tabela Brasileira
de Composicédo de Alimentos (TACO, 2011) cujo valor é de 89,2%.

O teor de minerais ou residuo 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 calices de rosela foram semelhantes aos de SOBOTA
(2016) que apresentou contetudo de minerais de 9,27%, TAKEITI et al. (2009) e ALBUQUERQUE et
al. (1991), relataram valores de 16,1% e 14,24%, respectivamente. Nao foram encontradas
informacBes de minerais para as outras espécies.

Comparando-se 0 teor de minerais das espécies analisadas com hortalicas comerciais
apresentadas na tabela de composicdo 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 brocolis
(B. oleracea var. italica) 7,2%, o agrido (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 relagdo as hortalicas
comerciais.

De acordo com a DRI (2004) a recomendacdo diaria de lipideos para um individuo adulto é de
55g. O teor de lipideos das espécies apresentadas variou de 0,19 g/100g a 0,629/100g (Tabela 1),
portanto sdo consideradas pobres em gorduras. Essa caracteristica pode ser importante quando se
deseja controlar o valor energético a ser consumido.

Com relacdo as proteinas, segundo a FAO (1995), a ingestdo didria necessaria é a que ird
equilibrar as perdas de nitrogénio pelo organismo em pessoas que mantém o balanco energético em
niveis moderados de atividade fisica. Apesar das proteinas vegetais apresentarem deficiéncia de
aminoéacidos essenciais, deve-se enfatizar que uma alimentacdo saudavel deve incluir varios tipos de
alimentos, de maneira a complementar-se entre si (DUTRA DE OLIVEIRA & MARCHINI, 1998).
Os beneficios das hortalicas estdo 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 contetddo de fibras foi da moringa (28,14 g/100g). As fibras formam
um conjunto de substancias derivadas de vegetais, resistentes a acdo das enzimas digestivas humanas.
S&o consideradas fibras dietéticas as fibras presentes nos alimentos como carboidratos e lignina ndo
digeriveis, que estdo intrinsecos e intactos nas plantas e sdo consideradas fibras funcionais por terem

efeitos benéficos na fisiologia humana (CUPPARI, 2005). As fibras podem ser classificadas como
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soliveis ou insollveis, de acordo com a solubilidade dos seus componentes em agua.
Aproximadamente um terco das fibras alimentares totais ingeridas com a dieta tipica sdo sollveis
(PIMENTEL et al, 2005) e tém um efeito importante por aumentar o seu volume em até sete vezes no
estdmago, produzindo a sensacao de saciedade.

No que se refere ao teor de carboidratos, o contelido de agUcares redutores totais e 0 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 séo
considerados fermentesciveis e podem contribuir no valor energético. A recomendacao para a ingestao
diéria de carboidratos é de 60% do valor energético total da dieta, aproximadamente o que representa
300 g para um individuo adulto por dia, considerando uma dieta de 2000 Kcal (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2005).

Os valores dos constituintes nutricionais das espécies de assa peixe, moringa, peixinho da
horta, taioba e rosela mostram o potencial dessas plantas na alimentagdo humana quanto a
disponibilidade de fibras e de minerais, e baixo teor de lipideos. Essas informac6es podem auxiliar no
desenvolvimento de dietas e de produtos alimenticios.

Com relacdo ao teor de sélidos solUveis as amostras apresentaram baixo teor (Tabela 3). Os
solidos soluveis estdo relacionados com o teor de acUcares, acidos e sais solUveis, Os valores obtidos
podem representar &cidos organicos ou sais, porém ndo acutcares. Os valores de pH confirmam com os
resultados apresentados da acidez. MOURA et al. 2016, obtiveram 13,56% de acidez para o célice da

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

Cor

Os valores dos parametros de cor L*, a* e b* estdo apresentados na Tabela 4. O caélice de
rosela apresentou maior luminosidade, isto pode ser atribuido a presenca de ceras que conferem o
brilho e que o colorimetro detecta como luminoso, esta afirmacdo pode ser verificada pelo teor de

lipideos que foi maior para a rosela (Tabela 1) em relacdo as outras espécies estudadas.

Somente a rosela apresentou valores positivos de a* que representa a cor vermelha, o que ja
era esperado uma vez que a mesma trata-se de calices com cor bordd bastante intenso (Figura 2). As
demais espécies sao 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 parametro b* que o peixinho da horta apresentou maior valor (22.64), portanto,

a pigmentacao sugere ser verde amarelado como mostra a Figura 1.



TABELA 4 — Valores médios de parametro de cor, luminosidade (L*), verde ao vermelho (a*)
e azul ao amarelo (b*) das plantas alimenticias ndo convencionais assa-peixe, moringa,
peixinho da horta, taioba e rosela.

Espécie L* ax b*
Assa-Peixe 35,78 -11,88 15,42
Moringa 41,42 -14,32 22,64
Peixinho da horta 51,91 -9,09 15,27
Taioba 35,60 -13,57 16,34
Rosela 58,34 25,94 42,53

A energia alimentar é expressa em kilocalorias (kcal) e kilojoules (kJ). Onde uma kcal
equivale a 4,184kJ. Para o célculo do valor energético considerou os teores em proteinas,
lipidios e carboidratos, de acordo com o sistema Atwater, utilizando os coeficientes especificos
como apresentado na metodologia. O valor energético do assa-peixe foi maior em relacdo as
outras espécies (57,65kcal/100g), e em comparacédo a tabela TACO (2011), a taioba apresentou
valor energético abaixo, porem préximo 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 0s 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 substituidas de forma igual pelas ndo convencionais, sem grandes alteracbes no

aporte energeético.
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3.1 Informacéo nutricional
A educacdo alimentar e nutricional estd vinculada as informacgdes que possam subsidiar a tomada de decisdes por parte dos consumidores,

dando a eles o direito de optar por alimentos mais saudaveis. Neste sentido, o consumo alimentar € um determinante da salde que podera depender da
informacdo disponibilizada. Diante disso, foram elaboradas as informac@es nutricionais para cada uma das espécies vegetais estudadas, com base na
Resolucdo da ANVISA RDC 360/03 (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2005). Foram consideradas porcdes de 100 gramas do
material fresco a fim de permitir rapida verificagdo dos constituintes nutricionais.

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

INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAQ NUTRICIONAL
Assa-peixe (Vernonia polysphaera) g/100g de produto Moringa (Moringa oleifera) 9/100g de produto
Quantidade por porgao %VD(") Cluantidade por porgao TeVD(™)

Valor Energético 57 BAkeal = 240 kJ 28 Valor Energético 24 19 keal = 101kJ 12
Carboidratos 1292 g 43 Carboidratos 54549 18
Proteinas 057 g 1,14 Proteinas 017 g 0.34
Gorduras Totais D41 g 075 Gorduras Totais D18 g 0,35

Gorduras Saturadas 0g - Gorduras Saturadas 0g

Gorduras Trans Og - Gorduras Trans 0g
Fibea 47199 188 Fibra 28149 112
Umidade 32% . Umidade 27 %
("% Valores Didnos de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus vdlores | | ()% Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 keal ou 8400 kJ. Seus vdlores
dianos podem ser malores ou menores dependendo de suas necessidades energeticas didnios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Figura 2. Sugestdo de declaracdo nutricional de assa peixe e moringa a ser apresentada no rétulo.
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INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAQ NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL
et da ora (Stachys byzarting) o 100 de proddo Taicba (Xarthosoma saaiofum L ) 100 d2 proddo Rosela (Hibiscus sabdarifas L ) 9/100g de prodito

Quartdade pr porido Wl Quartdade ot porgdo () Quariidade por porga0 HVO{")
Vakor Energétng 213 Tkeal = 89 k) 10 Vit Eneriy 3081ked = 101 15 Valor Enesgétco 25 58keal =240 kJ 121
Cotnarts 11 5 Cotecsis 539 7 Catodreos 4% 164
Protenas 0089 016 Protenas 199 3 Proeinas 00679 0134
Gorduras Totas 0299 0% Gorduras Tokas 0219 0% Gorduras Totas 0629 112
Gorduras Sauradas 09 Gooduras Sehradas 0g Gorduras Satwradas Og
Gotduras Trars 0g Gordras T 0g Gordueas Trars Og
e 0809 150 Fera B19g 182 Fira 4619 1664
Umdade 0 Umidade 80% Umidade B%

(" Vakoees Drinos de refaedocia combase em oma dheta o 2 000 keal ou 8400 1), Sees vilores

Gdnos podem sar ma0nes 0o menores Cependend O 5uas necesSidades somgiticas.

("% Valoows Didnos G refeckocia combase e uma deta 6 2000 keal o 400 &) Seus vilons

s podem ser maores oumanones Gepindendo o suas necessidades enengiticas

("f% Valores Dudnos de referincia com base emuma dheta de 2,000 kel ou 400 k). Sews vaores

dhdnos podim see masres oumenores dependendo de suas nacessidades esergiticas.

Figura 3. Sugestdo de declaracdo nutricional de peixinho da horta, taioba e rosela a ser apresentada no rétulo.
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3.2 Potencialidades de aplicagdo agroalimentar

A tendéncia de consumo de produtos naturais tem levado a procura pela praticidade,
preco e caracteristicas nutricionais e sensoriais adequadas, de maneira a suprir as necessidades
nutricionais do organismo e a prevencdo de doencas ndo transmissiveis. A composicdo
nutricional das folhas de assa-peixe, moringa, peixinho da horta, taioba e do célice de rosela

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

Em funcdo do teor de fibras, todas as PANCs analisadas podem ser inseridas em produtos
de panificacdo e massas alimenticias, como substitutos parciais de outras farinhas. A
caracterizagdo de minerais torna-se necessaria principalmente da moringa e do peixinho da
horta em funcdo do alto contetdo. Alguns minerais sdo essenciais na regeneragdo celular e sdo
considerados biodisponiveis no organismo humano, que sdo aqueles que chegam ao intestino
na forma idnica, como sdo 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 formulagdo de empanados ou bolinhos salgados
prontos para 0 consumo. A moringa, na gastronomia regional tem sido empregada como salada
ou na preparacdo de molhos, portanto, pode-se elaborar molhos tipo pesto, em funcéo da cor e
aroma agradavel, diminuindo o custo dos molhos de pesto tradicionais que empregam
manjerona ou manjericéo.

O peixinho da horta pode ser utilizado na fabricacdo de massas alimenticias em
substituicdo ao espinafre. Dentre as PANCs, cabe destacar a taioba, alguns estudos indicam
alto teor de vitamina A e sdo recomendadas para quem sofre com prisdo de ventre produz, as
folhas podem ser empregadas na preparacdo de bolos e pdes e os tubérculos (raizes) na
preparacédo de chips. A Figura 4 apresenta algumas potencialidades das PANCs no preparo de

alimentos e produtos alimenticios com possibilidades de comercializagéo.

Entre os poucos estudos encontrados na literatura, podem ser citados a obtencdo de
calices de rosela osmo-desidratada e seca (SANTOS, et al., 2013), Rosela em pé obtida por
atomizacdo (NETO, et al, 2014). Embora existam potencialidades de uso, alguns paradigmas
precisam ser superados. De acordo com (KINUPP, et al, 2008), para isso ocorrer € preciso
investir em pesquisas basicas e aplicadas e, sobretudo, em programas educativos através dos
meios de comunicacgdo de massa a fim de reverter os preconceitos e criar um orgulho nacional

na utilizacdo dos recursos naturais.
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. > Insergdo de Assa-veixe em
Peixinho da horta empanado bala almenticia

Po para chas ou sucos de

moringa Afroz com moringa

[« - ]

Taioba refogada (folhas e talos) | Talos de taioba refogados

. - Rosela atomizada para
Cha de hibiscus sucos e pigmentos

Figura 4. Potencialidades das plantas alimenticias ndo convencionais na preparacdo de

alimentos e produtos alimenticios para consumo humano.

Contudo, além dos manejos sustentaveis, cultivos, pesquisas e marketing das espécies
promissoras ha, naturalmente, a necessidade de pregos competitivos, de controle de qualidade

dos produtos e de producdo em maior escala, criando assim as demandas e 0s mercados.

CONCLUSOES
Os resultados obtidos no presente estudo demonstram que os constituintes nutricionais
das folhas do assa peixe, moringa, peixinho da horta, taioba e do célice da rosela apresentam
alto teor de fibras e de minerais. Somente para a taioba foram encontradas informagdes da
composicdo nutricional e valores foram semelhantes aos obtidos neste estudo. O
levantamento bibliografico mostrou que poucos sdo os estudos com plantas alimenticias ndo
convencionais e identificou possibilidades de aplicacdo para consumo humano na forma de

alimentos ou produtos alimenticios.
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