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APRESENTAÇÃO 

A presente obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica 2’’ 
publicada no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da área da ciência e tecnologia 
de alimentos. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino e 
pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da alimentação, saúde e 
nutrição humana. Em todos esses trabalhos a linha condutora foram relacionados a 
alimentação, promoção da saúde, avaliações sensoriais de alimentos, caracterização de 
alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de qualidade dos 
alimentos e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentos, Saúde e seus aspectos. Deste modo 
a obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica 2’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem 
sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil
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CAPÍTULO 5
 A CONTRIBUIÇÃO DAS  PLANTAS ALIMENTÍCIAS 

NÃO CONVENCIONAIS (PANCS), PARA UMA 
ALIMENTAÇÃO SAUDÁVEL E ECOLÓGICA

Data de submissão: 28/01/2022

Maria Celeste da Silva Sauthier 
Docente de Química do IF Baiano, campus 

Governador Mangabeira. Doutora em Química 
Analítica pela UFBA e membro do grupo de 

pesquisa GEMAS/IF Baiano
http://lattes.cnpq.br/2889802413220982

Marília Dantas e Silva 
Docente de Biologia do IF Baiano, campus 

Governador Mangabeira. Doutora em Ecologia 
pela UFBA e membro do grupo de pesquisa 

GEMAS/IF Baiano
http://lattes.cnpq.br/1163368552232979

Olinson Coutinho Miranda
Docente de Letras do IF Baiano, campus 
Governador Mangabeira. Doutorando em 

Cultura e Sociedade pela UFBA e membro 
dos grupos de pesquisa GEMAS/IF Baiano 

e GPELIF/IF Baiano. http://lattes.cnpq.
br/2696770011900372

RESUMO: As plantas alimentícias não 
convencionais (PANCs) são espécies que 
ainda não foram completamente estudadas 
por parte da comunidade técnico-científica e/
ou exploradas pela sociedade como um todo, 
resultando em consumo regional e apresentando 
dificuldade de aceitação e consumo para as 
demais regiões do país. O presente trabalho 
foi desenvolvido como projeto de ensino e teve 
como objetivo incentivar a produção, destinação, 

consumo e análise nutricional das plantas 
alimentícias não convencionais (PANCs) com os 
estudantes dos 2º e 3º anos do curso Técnico 
de Cozinha Integrado ao Ensino Médio na 
modalidade PROEJA, no Campus Governador 
Mangabeira do IF Baiano. As PANCs são plantas 
encontradas facilmente (quintais, jardins, roças, 
pastos) e temos como exemplos: ora-pro-nóbis, 
beldroega, taioba, assa-peixe, chicória, peixinho 
e muito mais. Como culminância do projeto os 
pratos preparados pelos estudantes utilizando 
as PANCs foram servidos em um evento,  para 
toda a comunidade escolar, onde se destacou 
a importância dessas plantas, especialmente 
para a população carente que vive no entorno do 
Campus. 
PALAVRAS-CHAVE: Alimentação saudável; 
Interdisciplinaridade; PROEJA.

THE CONTRIBUTION OF 
UNCONVENTIONAL FOOD PLANTS 

(PANCS), TO A HEALTHY AND 
ECOLOGICAL FOOD

ABSTRACT: Unconventional food plants 
(PANCs) are species that have not yet been fully 
studied by the technical-scientific community 
and/or explored by society as a whole, resulting 
in regional consumption and presenting difficulty 
in acceptance and consumption for other regions 
of the country. The present work was developed 
as a teaching project and aimed to encourage 
the production, destination, consumption and 
nutritional analysis of unconventional food plants 
(PANCs) with students from the 2nd and 3rd years 
of the Technical Course in Kitchen Integrated to 
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High School in the modality PROEJA, at the Governador Mangabeira Campus of IF Baiano. 
PANCs are plants that are easily found (backyards, gardens, gardens, pastures) and we have 
as examples: ora-pro-nobis, purslane, taioba, assa-peixe, chicory, peixinho and much more. 
As a culmination of the project, the dishes prepared by the students using the PANCs were 
served at an event for the entire school community where the importance of these plants was 
highlighted, especially for the needy population that lives around the Campus.
KEYWORDS: Healthy eating; Interdisciplinarity; PROEJA.

1 | 	INTRODUÇÃO
As plantas alimentícias não convencionais (PANCs) são espécies que ainda não 

foram completamente estudadas por parte da comunidade técnico-científica e/ou exploradas 
pela sociedade como um todo, resultando em consumo regional e apresentando dificuldade 
de aceitação e consumo para as demais regiões do país (BRASIL, 2010).

Elas não fazem parte da cadeia produtiva e da alimentação habitual da população 
em geral, mas apresentam um grande potencial econômico e nutritivo, valorizando a 
agricultura familiar e respeitando os conceitos agroecológicos e de sustentabilidade. Parte 
da falta de conhecimento se deve a escassez de divulgação das informações acerca de 
seu valor nutricional, formas de cultivo, manejo e consumo (PASCHOAL; SOUZA, 2015).  
De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento temos no Brasil 
as seguintes PANCs mais comuns: Almeirão-de-árvore, Araruta; Azedinha, Beldroega, 
Bertalha, Capiçoba, Capuchinha, Chicória-do-Pará, Chuchu-de-vento, Cubiu, Jacatupé, 
Jambu, Jurubeba, Mangarito, Maxixe, Ora-pro-nobis,  Peixinho e Taioba (BRASIL, 2010). 

Segundo KELEN et al (2015), é importante destacar o papel das PANCs como 
alimentos funcionais por serem compostas por vitaminas essenciais, antioxidantes, fibras, 
sais minerais, que nem sempre são encontradas em outros alimentos.  Dessa forma, as 
PANCs poderiam fazer parte do consumo diário. Porém, devido a falta de conhecimento 
por grande parte da população, muitas dessas plantas são caracterizadas como ervas 
daninhas, podendo ser facilmente encontradas na natureza, consideradas como mato e 
ignoradas (LIBERATO ET AL, 2019). Assim é de extrema importância a sensibilização das 
pessoas sobre as propriedades que essas plantas apresentam, permitindo assim que a 
população tenha uma nova visão a respeito dos alimentos não convencionais, passando a 
utilizá-los no seu dia a dia. 

O presente trabalho foi desenvolvido como projeto de ensino e teve como objetivo 
incentivar a produção, destinação, consumo e análise nutricional das plantas alimentícias 
não convencionais (PANCs) com os estudantes dos 2º e 3º anos do curso Técnico de 
Cozinha Integrado ao Ensino Médio na modalidade PROEJA no Campus Governador 
Mangabeira do IF Baiano.
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
O Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Baiano, Campus Governador 

Mangabeira foi criado em primeiro de agosto de 2011 e está localizado na Região do 
Recôncavo Sul da Bahia, a 119Km da capital do Estado. O município possui área territorial 
de 94,359 km² e sua população é de 19.818 habitantes (IBGE, 2019) e ocupa a posição de 
47.° lugar no ranking do Índice de Desenvolvimento Humano (IDH) do Estado. O Campus 
apresenta atualmente os seguintes cursos: Técnico em Informática Integrado ao Ensino 
Médio, Técnico em Agroindústria Integrado ao Ensino Médio, Técnico em Agropecuária 
Integrado ao Ensino Médio, Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio (PROEJA), 
Técnico Subsequente em Manutenção e Suporte em Informática, Técnico Subsequente em 
Agropecuária e Técnico Subsequente em Alimentos. 

O trabalho foi desenvolvido no Campus com as turmas do segundo e terceiro anos 
do curso Técnico em Cozinha (PROEJA-Educação de Jovens e Adultos), entre abril e 
dezembro de 2018. Este projeto de ensino envolveu as disciplinas: Química, Inglês, Projeto 
Integrador e Biologia. Cada disciplina abordou o tema dentro do conteúdo programático do 
seu componente curricular.

Primeiramente, os estudantes receberam artigos científicos e textos informativos 
sobre as PANCs para discussão em sala de aula. Os professores questionaram sobre o 
uso dessas espécies em suas casas, se elas fazem parte da alimentação diária e se são 
comuns o cultivo, venda e uso na cidade de Governador Mangabeira, assim como nas 
demais cidades do Recôncavo Baiano. Durante a discussão em sala de aula os estudantes 
informaram as PANCs mais conhecidas nas suas comunidades e relataram sobre a 
utilização delas na alimentação diária. A grande maioria conhece as plantas indicadas 
nos textos, entretanto, utilizam poucas espécies no preparo das refeições. Muitos ficaram 
surpresos com o uso de algumas plantas, os quais não consideravam comestíveis. Após 
esse primeiro momento de discussão, os estudantes selecionaram receitas que utilizassem 
exemplares dessas plantas como principal ingrediente para o preparo, avaliação quanto 
à dificuldade e o custo benefício. Essas receitas foram preparadas no Laboratório de 
Processamento de Alimentos do campus. No total, dez receitas foram testadas e avaliadas 
pelos professores e estudantes.

Como as turmas foram organizadas em equipes, e cada uma ficou responsável por 
desenvolver uma receita que utilizasse uma ou mais espécies de PANCs, comuns na região, 
como ingrediente principal. Os estudantes testaram e avaliaram as receitas com auxílio dos 
professores da área.  No dia 17 de dezembro de 2018, das 13 às 17horas, os pratos foram 
apresentados para toda a comunidade do Campus degustar e realizar a escolha da melhor 
receita, através de uma votação. Os professores das disciplinas participantes do projeto 
de ensino avaliaram o desempenho de todas as equipes e estabeleceram uma nota para 
as mesmas, utilizando um barema específico que levou em consideração, entre outras 
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características, a criatividade, elaboração, organização e apresentação das receitas.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Durante a culminância do projeto os estudantes apresentaram suas criações para a 

comunidade do Campus, indicando como as mesmas foram elaboradas, as características 
e a importância das plantas utilizadas nas receitas. As pessoas degustaram os pratos e 
ocorreu uma votação entre os participantes para a escolha da melhor receita. De uma 
forma geral, todos os pratos tiveram uma boa aceitação e grande maioria das pessoas 
informaram que não conheciam a utilização dessas plantas na alimentação humana.

Figura 1: Estudantes realizando a exposição dos pratos produzidos com PANCs (Acervo pessoal).

Figura 2: Estudantes realizando a exposição dos pratos produzidos com PANCs (Acervo pessoal).
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Figura 3: Estudantes realizando a exposição dos pratos produzidos com PANCs (Acervo pessoal).

Figura 4: Degustação dos  pratos produzidos com PANCs,  pela comunidade do Campus do IF Baiano 
de Governador Mangabeira (Acervo pessoal).

Através desse projeto, todos os envolvidos obtiveram um aprendizado significativo 
a respeito das PANCs (conceito, importância, função, consumo e informação nutricional), 
o qual trouxe informações importantes e necessárias para que os estudantes do curso 
Técnico em Cozinha tenham uma nova visão a respeito dos alimentos não convencionais, 
passando a utilizá-los em sua base alimentar. Além de desenvolver a criação de receitas, 
produção e degustação de pratos super nutritivos utilizando as PANCs, as quais foram 
encontradas de maneira fácil e simples pelos discentes em seus quintais, roças, jardins, 
comprovando a funcionalidade e riqueza nutricional desses alimentos.

Entre as principais PANCs escolhidas pelos estudantes para a produção dos pratos 
é possível destacar:

- Beldroega (Portulaca oleracea L.) é uma herbácea suculenta com galhos azulados e 
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flores amarelas. Tem folhas arredondadas e achatadas, apresenta crescimento espontâneo 
e pode se desenvolver em qualquer tipo de solo. Ela é rica em ferro, zinco, cálcio, magnésio 
e potássio. As folhas apresentam ainda grande percentual de mucilagem, e possuem sabor 
levemente ácido e salgado, podendo ser utilizada em saladas, na preparação de sopas e 
caldos ou apenas cozida/refogada. Tem ação ainda medicinal por possuir função vermífuga, 
antioxidantes, entre outras funções (OLIVEIRA et al., 2013).

- Ora-pro-nóbis (Pereskia aculeata Miller)  pertence à família das cactáceas e é 
considerada uma espécie não endêmica. Ela é de fácil cultivo e sua propagação tem baixa 
demanda hídrica e baixa incidência de doenças, favorecendo assim o cultivo doméstico. 
Por ser rica em nutrientes, suas folhas podem ser utilizadas tanto na forma crua quanto 
processada. Além disso, produz frutos comestíveis, com os quais se pode elaborar diversos 
produtos (QUEIROZ et al., 2015).

- Taioba (Xanthosoma sagittifolium Schott) é uma espécie vegetal conhecida, 
facilmente cultivada e já apreciada como alimento em muitas regiões do país. Ela pode ter 
um papel importante em dietas balanceadas, auxiliando a suplementação das populações 
desnutridas como fonte de cálcio, ferro, vitamina C, proteínas e outros nutrientes. Pode-
se utilizar as folhas, talos e raizes em diferentes formas de preparações (KINNUP, 2009; 
PASCHOAL, et. al., 2016).

- Língua de Vaca (Talinum paniculatum (Jacq.) Gaertn.) é uma planta herbácea nativa 
da América Tropical e que, além de medicinal e ornamental, representa uma das PANC 
de maior sucesso ente os adeptos da alimentação natural.  Ela é rica em propriedades 
medicinais tais como sedativa, antigripal, anti-inflamatória, antibacteriana, anti-herpética, 
diurética, tônica, desobstruente, cicatrizante, diurética e antiblenorrágica. Além disso 
possui proteínas e variados sais minerais tais como cálcio, magnésio, manganês, fósforo, 
sódio, cobre, zinco e enxofre (JORGE ET AL., 1991; RANIERI, 2022).

Este trabalho foi de suma importância para os estudantes do curso Técnico em 
Cozinha, uma vez que garante uma amplitude de possibilidades alimentares não tão 
comuns de serem utilizadas no cotidiano das pessoas. É uma comprovação de que uma 
alimentação saudável e rica em nutrientes essenciais à sobrevivência humana está mais 
próxima que se possa imaginar, através de plantas que todos possuem em casa ou sem 
seus quintais e roças e muitas vezes não possuem o entendimento de que estas podem ser 
consumidas e   propiciar uma alimentação com um aporte maior de substâncias nutrientes 
e funcionais, que além de alimentar, previnem doenças.

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
O projeto teve como vantagens exercer a interdisciplinaridade, valorizando o 

conhecimento ancestral e o saber regional, propiciando ainda um interessante intercâmbio 
de conhecimento entre os diversos participantes do processo pedagógico. Ao incentivar o 

http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/656
http://www.unirio.br/ccbs/ibio/herbariohuni/glossario-da-colecao-didatica-do-canto-das-flores
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consumo de PANCs, principalmente as nativas, propiciou a discussão sobre a necessidade 
urgente de um padrão de consumo saudável e sustentável, que possa favorecer a nutrição 
com menos custos e a prevenção de doenças ao aproveitar os bioativos presentes nessas 
plantas. 

Assim, não só os estudantes diretamente envolvidos no processo, mas toda 
a comunidade escolar, foi convidada a refletir e experimentar alternativas de fontes de 
alimentação, que mantém o indivíduo mais consciente da necessidade urgente de proteger 
a natureza e o imenso manancial de possibilidades que essa nos oferece. Como   os 
estudantes são moradores da comunidade e serão profissionais atuantes na Cozinha, esse 
conhecimento poderá ser compartilhado e levando a criação e/ou valorização de hábitos já 
adquiridos, podendo estimular consequentemente a bioeconomia regional.
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