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     Atualmente, o uso e a comercialização das Plantas
Alimentícias Não Convencionais (PANCs) na dieta humana
são práticas comuns em diversos países. No entanto, no
Brasil, essas práticas ainda são incipientes, pois as plantas
comestíveis são pouco conhecidas pela maioria da
população. Nesse sentido, a ampla divulgação do
conhecimento das PANCs é imprescindível, uma vez que,
não só promovem a diversificação alimentar, como também
representam alternativas e oportunidades para geração de
renda. No âmbito científico, as PANCs têm sido
paulatinamente estudadas sobre suas propriedades
nutricionais e funcionais. No entanto, é necessário o
estímulo à pesquisa, não só para pela grande diversidade de
espécies que ainda precisam ser estudadas nesses
aspectos, mas também pesquisas que disponibilizem novos
produtos para a sociedade e que promovam a diversificação
alimentar.
     Como um dos produtos dos projetos de extensão
desenvolvidos pelo Grupo Florescer do Centro de Ciências
Agrárias da Universidade Federal da Paraíba, essa cartilha
resultou da necessidade de divulgar a importância, difundir
o conhecimento e facilitar o reconhecimento das PANCs,
bem como estimular a pesquisa na região do Brejo
Paraibano.

APRESENTAÇÃO
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   1. INTRODUÇÃO
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     Estima-se que existam 30.000 espécies de plantas com
potencial alimentício, das quais apenas 7.000 foram usadas
ao longo da história humana. No entanto, atualmente, 90%
da alimentação mundial vem de apenas 20 espécies que
foram majoritariamente domesticadas (KINUPP & LORENZI,
2014). Há, portanto, uma urgente necessidade de mudança
de hábitos e de maior aproveitamento sustentável dos
recursos vegetais para propor alimentos mais saudáveis e
quebrar a monotonia alimentar.
     Nesse sentido, as plantas alimentícias não convencionais
(PANCs) se enquadram muito bem, pois são plantas que
possuem uma ou mais partes comestíveis e que não estão
no cotidiano alimentar da maioria das pessoas (MENEZES &
BUENO, 2020). Nas PANCs, também são incluídas as partes
comestíveis que não são usualmente consumidas das
plantas convencionais, como as folhas e talos de cenoura,
beterraba, couve-flor etc. As PANCs são recomendadas para
cultivo doméstico por serem plantas mais resistentes, de
fácil cultivo e terem maior adaptabilidade.
  Embora sejam amplamente consumidas na Europa
(NEWMAN & O´CONNOR, 2013; DURIGON et al., 2023), no
Brasil, seu uso é limitado devido a falta de conhecimento da
maioria da população (KINUPP & LORENZI, 2014; KÖHLER &
BLACK, 2019). 
  

   A natureza nos oferece uma inestimável
abundância de recursos vegetais, dentre estes,
as plantas comestíveis.

CCA/ UFPB
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     Economicamente, representam uma oportunidade para
pequenos produtores e, se cultivadas de forma sustentável,
beneficiam o solo e a saúde humana. Por outro lado, essa é
a razão pela qual as PANCs são geralmente associadas à
ideia de produtos orgânicos, provenientes da agricultura
familiar, o que não pode se aplicar a todas. Sendo assim,
embora possuam um grande potencial econômico,
nutritivo e culinário, as PANCs não fazem parte da cadeia
produtiva e da alimentação habitual da população em geral.
A falta de conhecimento sobre essas plantas pode acarretar
confusões com outras plantas que não são comestíveis, mas
que são bem parecidas, aumentando o risco de intoxicações
alimentares. Na microrregião do Brejo Paraibano, as PANCs
são cultivadas nas floriculturas e, atualmente, representam
oportunidade de emprego e renda, especialmente para as
mulheres, produtoras locais.  
     Nessa cartilha, são apresentadas 13 espécies de PANCs,
destacando suas características botânicas, formas de
consumo e propriedades nutricionais. Essa iniciativa visa
divulgar o conhecimento e incentivar o consumo e a
produção sustentável das PANCs, como estratégias para
fortalecer e desenvolver o Arranjo Produtivo Local (APL) da
floricultura do Brejo Paraibano.

  Assim, no Brasil, as PANCS são mais
restritas a comunidades tradicionais
(BORGES & PEIXOTO, 2009) e a agricultura
familiar de algumas regiões (LEAL et al.,
2018) como fonte alimentar e de renda. 

CCA/ UFPB
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   2. PANCS CULTIVADAS NO
BREJO PARAIBANO

Begônia
Beijo Turco
Beldroega
Buganvile
Capuchinha
Celósia
Cravina
Clitória
Hibisco
Lanterna Chinesa
Torênia
Tumbérgia
Vinagreira
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ESPÉCIES: Begonia reniformis
Dryand., B. aconitifolia A.DC., B.
cucullata Willd. e B. semperflorens
Link & Otto.

Begonia aconitifolia A.DC. 
Ramo com inflorescências

BOTÂNICA: nativas da Mata Atlântica
do Sul e Sudeste do Brasil, são
cultivadas em todo o mundo, com
muitas variedades. São plantas
herbáceas, perenes, eretas, com porte
de 15 a 30 cm de altura, mas algumas
espécies podem chegar de 1 a 2 m de
altura, sendo consideradas
subarbustos.  Possuem folhas simples
e inflorescências com flores de sexos
separados, em tons de vermelho, rosa
e branco. 

FORMAS DE USO: cultivadas em
vasos ou canteiros. As folhas e as
flores frescas apresentam um
sabor ácido e  podem ser
consumidas cruas ou cozidas em
saladas, molhos, sucos e geleias,
podendo ser misturadas com
hortaliças. 

NUTRIENTES: possui antioxidantes,
carotenoides, compostos fenólicos
e vitamina C . O sabor ácido se dá
pela presença de ácido oxálico e,
portanto, deve-se ter um consumo
moderado. Pessoas com
problemas renais devem evitar seu
consumo. 

LITERATURA: JACQUES & GREGÓRIO (2003); BUSSI (2018); KINUPP & LORENZI (2014); ROSSETTO (2022). 

NOMES POPULARES: begoninha-de-
jardim, begoninha, azedinha e
begônia.

BEGÔNIA

Begonia semperflorens Link & Otto. 
Flores femininas

PROPAGAÇÃO: sementes e estacas. 
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BOTÂNICA: originárias da África, são
cultivadas para fins ornamentais. São
plantas herbáceas, perenes e eretas,
com porte de 20 a 60cm de altura.
Possuem folhas simples, flores
solitárias e vistosas, de cores vibrantes
e tons variados de branco, rosa, roxo,
vermelho e laranja. A flor possui um
esporão (seta laranja na imagem).

Sunpatiens - Impatiens walleriana Hook.f.  
Flores. Esporão (seta laranja)

ESPÉCIES: Impatiens balsamina L., I.
hawkeri W.Bull e I. walleriana Hook.f. e
o híbrido de Impatiens criado pela
Sakata, chamados de SunPatiens.

Sunpatiens - Impatiens walleriana Hook.f. 
Planta em vaso

FORMAS DE USO: cultivada em
vasos e canteiros. As flores e
sementes podem ser consumidas
cruas ou cozidas em saladas,
torradas, cobertura de pães,
trituradas e em pasta como base
para mousses e geleias. É
importante saber que apenas I.
walleriana é PANC.

NUTRIENTES: as pétalas possuem
uma quantidade significativa de
fenólicos, principalmente ácidos
fenólicos, flavonoides e
antocianina. Propriedades
funcionais, antioxidante e
antimicrobiana.

LITERATURA: SIQUEIRA (2006); ESTEVES (2010); MANDLE (2010); KINUPP & LORENZI (2014); SZEWCZYK,(2018);
PIRES et. al. (2021); CAMARGO (2023).

NOMES POPULARES: beijo, beijo-
turco, beijo-de-frade, beijinho e maria-
sem-vergonha.

BEIJO TURCO

PROPAGAÇÃO: sementes e estacas. 

CCA/ UFPB



BOTÂNICA: originária do norte da
África, Índia e sul da Europa.
Naturalizada e amplamente
distribuída no Brasil. São plantas
herbáceas, suculentas e anuais, de
rápido crescimento com até 40 cm de
altura. As flores são vistosas e
possuem variadas cores (amarelas,
brancas, rosas e alaranjadas). 

Portulaca oleracea L.. 
Flor

ESPÉCIE: Portulaca oleracea L.
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Portulaca oleracea L.
Planta em vaso

FORMAS DE USO: cultivada em vasos e canteiros. Possui um sabor levemente
ácido. Todas as partes aéreas, folhas, caule, flores e sementes podem ser
consumidas, cruas ou cozidas, em sopas, caldos verdes, refogados, sucos,
saladas e recheios. 

NUTRIENTES: é uma excelente
fonte de ácido graxo ômega 3,  é
rica em magnésio, zinco, cálcio,
potássio, cobre, ferro, betacaroteno
e vitaminas C, B1 e B2.  Cada 100g
de folha de beldroega possui 1,27g
de proteína, 0,44g de lipídios e
1,83g de carboidratos, possuindo
um valor calórico de 16,43 Kcal.
Tem ação antioxidante, anti-
inflamatória, antimicrobiana e
diurética.

LITERATURA:  KINUPP & LORENZI (2014); KELEN et al. (2015); CALLEGARI (2017); FONSECA et al. (2017;) BIONDO
et al. (2018); BOTREL et al.  (2020). 

NOMES POPULARES: caaponga,
porcelana, bredo-de-porco, verdolaga,
beldroega, beldroega-pequena e onze
horas. 

PROPAGAÇÃO: semente e estacas. 

BELDROEGA

CCA/ UFPB
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LITERATURA: OBAYASHI, MCCONNELL & GRIFFIS (2007); FOSCHINI (2017); ANTUNES (2023); UDULUTSCH,
ROSSETTO & CIDRÃO (2024).

BOTÂNICA: nativas da América do Sul,
com ocorrência no Centro-Oeste,
Nordeste, Sudeste e Sul do Brasil. O
porte é variável, como arbusto/árvore
escandentede até 20m ou liana
trepadeira. As flores (seta laranja),
dispostas em inflorescências, são
hermafroditas, protegidas por
brácteas (seta amarela). É uma espécie
com muitas variedades que se
diferenciam, principalmente, pela cor
das brácteas  que variam do branco ao
vermelho em vários tons.

ESPÉCIES:   Bougainvillea spectabillis
Willd.

Bougainvillea spectabillis Willd.
Ramo com inflorescências

FORMAS DE USO: são cultivadas
em vasos e canteiros ou ainda
como bonsai. As brácteas possuem
um sabor neutro e, por isso, podem
ser desidratadas para uso como
corante alimentício. Frescas, as
brácteas também podem ser
usadas em  saladas, geleias e sucos.
É importante que se retire as flores
e use apenas as brácteas.

NUTRIENTES: as brácteas são ricas
em betalaína, fitol, tocoferol,
quercetina e ácidos fenólicos.

NOMES POPULARES: primavera, três-
marias, flor-de-papel, ceboleiro,
buganvile.

PROPAGAÇÃO: estacas e alporques

BUGANVILE

Bougainvillea spectabillis Willd. 
Bráctea (seta amarela). Flor (seta laranja)

CCA/ UFPB



BOTÂNICA: originária do México e do
Peru, é uma planta herbácea de hábito
anual, suculenta com porte de 10 a
30cm de altura. Possui folhas simples e
arredondadas. As flores são solitárias
com cores variando do amarelo, laranja
ao vermelho, com manchas escuras
centrais e esporão nas pétalas (seta
vermelha).

ESPÉCIES: Tropaeolum majus L.
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FORMAS DE USO: cultivadas em vasos e canteiros. É utilizada como
aromatizante para carnes, saladas cruas cozidas e cozidas, patê, pesto, pão,
sopas, omeletes e ensopados. Os talos podem ser  triturados para farinhas ou
saladas. Os frutos podem ser preparados como alcaparras (em conserva) e as
sementes podem ser torradas e moídas como substituto da pimenta do reino.  
As flores podem ser congeladas na forma de cubos e adicionadas a coquetéis.
As flores apresentam um corante chamado sorbusina, bastante utilizado na
indústria alimentícia. 

NUTRIENTES: rica em
carotenoides, enxofre, iodo, ferro,
potássio, vitamina C, antocianinas e
flavonoides. Cada 100g de folhas de
capuchinha possui valor calórico
de 50,85 Kcal, 5g de proteínas, 1,13g
de lipídios e 5,17 de carboidratos. 

LITERATURA: KINUPP & LORENZI (2014); KELEN et al. (2015); CALLEGARI (2017); FERREIRA (2017); POLESI et al.
(2017); BIONDO et al. (2018); BOTREL et al. (2020).

NOMES POPULARES: mastruço,
chaguinha ou capuchinha.

PROPAGAÇÃO: sementes ou estacas

CAPUCHINHA

Tropaeolum majus L. 
Ramo com flor

Tropaeolum majus L. 
Flor e esporão (seta vermelha)

CCA/ UFPB



BOTÂNICA: nativa da índia, é uma
planta herbácea, ereta com porte de
até 1m de altura. As folhas são simples
e podem ser levemente
avermelhadas. As inflorescências são
plumosas terminais e possuem flores
(seta amarela) com cores brilhantes
vermelhas, amarelas, alaranjadas,
púrpura ou creme. 

ESPÉCIES:  Celosia argentea L. e C.
spicata (Thouars) Spreng. A espécie
Celosia cristata L. é sinônimo de C.
argentea.
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Celosia argentea L. 
Ramo com inflorescências

FORMAS DE USO:  cultivadas em vasos e
canteiros. As folhas, flores e talos podem
ser cozidas ou refogadas para uso em
saladas, guisados, ensopados e omeletes.
As sementes podem ser cozidas junto
com arroz (lembram sementes de canola
ao final do preparo) ou podem ainda ser
moídas para consumo como farinha.

NUTRIENTES: rica em ferro e
vitaminas A e C. Apresentam a
proteína sokotein, usada como
suplemento alimentar. Estima-se
que cada 100g tenha 44Kcal, 4,7g
de proteína, 0,7g de lipídios e 7,3g
de carboidratos. Possui ácido fítico
(120 mg/100 g) e ácido oxálico (20
mg/100 g) em suas folhas. 

LITERATURA:  HAYAKAMA (1998); PAGLIARINI (2011); GHORPADE (2012); KUMAR (2013); TANG (2016); KANU
(2017); SILVA & BOEIRA (2018).

NOMES POPULARES: espinafre-
africano, suspiro, crista-plumosa e
crista-de-galo-plumosa.

PROPAGAÇÃO: por sementes (seta
laranja).

CELÓSIA

Celosia argentea L.
Flores (seta amarela)

Semente (seta laranja)

CCA/ UFPB



10
CCA/ UFPB

BOTÂNICA: originária da Ásia e
Europa, é uma planta herbácea, semi
perene com porte de até 40cm de
altura, ereta ou pendente. Possui
muitas variedades. Apresenta folhas
simples e inflorescências terminais
ramificadas. As flores são variadas, com
pétalas simples ou dobradas e de
diversas cores nos tons que variam do
branco ao vermelho, uniformes ou
mescladas.

Dianthus chinensis L.
Flores

ESPÉCIES: Dianthus chinensis L.

Dianthus chinensis L.
Planta em vaso

FORMAS DE USO:  cultivadas em vasos e
canteiros. Apenas as flores são
comestíveis com leve sabor picante.
Podem ser consumidas cruas ou cozidas.
Recomenda-se retirar a parte branca e
amarga da base da flor. São utilizadas em
saladas cruas, recheio de sanduíches e
cristalizadas para decorar pratos doces.
Também podem ser utilizadas como
aromatizante natural de vinagres,
bebidas, sorvetes, bolos e pudins.

NUTRIENTES:  as flores possuem
altos teores de flavonóides e
antocianina. A cada 100g, as flores
têm 2,48g de proteína, 12,0g de
carboidratos e 72,69 Kcal.

LITERATURA: LARSON (1992); FELIPPE (2004); DANSEREAU et al. (2007): LORENZI & SOUZA (2008); FRANZEN
(2016); EPAMIG (2018); PASSO (2023).

NOMES POPULARES: cravina chinesa,
cravina dos poetas, cravina, rosa
arco-íris e cravina de jardim.

PROPAGAÇÃO: sementes e estacas

CRAVINA



BOTÂNICA: nativa da Ásia tropical e
distribuída em todo o mundo. É uma
planta perene e trepadeira.  As folhas
são compostas. As flores são solitárias
ou em inflorescências, com coloração
azul violeta e branco ao centro das
pétalas. 

Clitoria ternatea L.
Flores

ESPÉCIES: Clitoria ternatea L.
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Clitoria ternatea L.  
Ramo com flores

FORMAS DE USO: cultivadas em vasos,
canteiros, cercas e pergolados.  As folhas,
flores e frutos podem ser consumidos crus
ou cozidos. Possuem sabor neutro e são
utilizadas em mousses, geleias, saladas,
sopas, sorvetes, arroz.  Podem ser utilizadas
também como corante natural na
composição de drinks e na aromatização de
bebidas. Ao adicionar sumo de limão nas
bebidas há a mudança da cor azul para lilás
ou rosa.

NUTRIENTES:   a flor contém
compostos fenólicos como os
flavonóides e antocianinas. Uma
porção de 100g de flores possui de
12,0 a 19,0 g de proteína, 6,1 a 8,1 g
de gordura e 71,8 g de carboidratos 

LITERATURA: FACCIOLA (1998); GOMES (2003); JAIN (2003); MACÍAS (2011); NITHIANANTHAM (2013); NETTO,
(2016); MUHAMMAD EZZUDIN & RABETA (2018); OGUIS et al. (2019).

NOMES POPULARES: feijão borboleta,
cunhã, ervilha-borboleta, ismênia,
fada azul e palheteira. 

PROPAGAÇÃO:  por sementes

CLITÓRIA

CCA/ UFPB



BOTÂNICA: nativa da Ásia e distribuída
pelo mundo todo. É uma planta
arbustivo-arbórea, lenhosa, perene,
podendo atingir até 6m de altura. As
folhas são simples e suas flores são
grandes e solitárias, simples ou
dobradas e podem variar de coloração
do branco ao vermelho ou ainda
mesclada. 

Hibiscus rosa-sinensis L. 
Flores

ESPÉCIES: Hibiscus rosa-sinensis L. 
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Hibiscus rosa-sinensis L.
Ramo com flor

FORMAS DE USO: cultivada em
canteiros.  As folhas jovens podem
ser utilizadas como hortaliças em
saladas ou pratos cozidos. Suas
pétalas possuem um leve gosto
cítrico e são usadas em saladas,
infusão, chás, geleias e licores.

NUTRIENTES: possui flavonoides,
ácidos orgânicos e vitaminas do
complexo B, A e C. Rica em cálcio,
magnésio e ferro. Em 100g de
flores tem-se 11,98 % de proteína,
1,13% de lipídio e 54,47% de
carboidrato, com valor calórico
total 275,97kcal.

LITERATURA: HARTMANN et al. (2002) ; LORENZI (2008); ANIL (2012); SILVA et al. (2016); MANOKARI & MAHIPAL
(2017); IZQUIERDO-VEGA (2020).

NOMES POPULARES: hibisco, mimo-
de-vênus, hibisco-da-china, papoula e
malvão.

PROPAGAÇÃO: estacas e alporques

HIBISCO

CCA/ UFPB
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BOTÂNICA: nativa da Mata Atlântica.
endêmica do Brasil. É uma planta
arbustiva, sublenhosa, perene com
porte de até 2m de altura. As folhas são
simples e as flores são solitárias,
pendentes, em forma de sino. As
pétalas são alaranjadas com as
nervuras avermelhadas.

Callianthe striata (Dicks. ex Lindl.) Donnel 
Flores

ESPÉCIES:  Callianthe striata (Dicks. ex
Lindl.) Donnel 

Callianthe striata (Dicks. ex Lindl.)
Donnel 

Planta em vaso

FORMAS DE USO: cultivadas em
vasos e canteiros.  As folhas devem
ser consumidas cozidas e  podem
ser utilizadas em pratos refogados
com arroz. As flores podem ser
consumidas in natura ou cozidas
em diversos pratos como: saladas,
decoração de pratos, guarnições,
geleias e licores.

NUTRIENTES: as flores são ricas em
compostos antioxidantes e fontes
de minerais como cálcio e potássio.
100g de flores possui 14,1g de
proteína. 

LITERATURA: PADILHA (2019), OLIVEIRA, VAZ & ROCHA (2022); MACHADO et al. (2023); VIEIRA et al. (2023);
TAKEUCHI (2024). 

NOMES POPULARES: lanterna-
chinesa, lanterninha, sininho e
campainha. 

PROPAGAÇÃO:  estacas

LANTERNA CHINESA

CCA/ UFPB



Torenia founieri Linden ex E.Fourn. 
Flores

 

BOTÂNICA: originária do Sudeste
Asiático, é uma planta herbácea, ereta
anual com porte de 30 a 35cm de
altura. As folhas são simples e as flores
tubulares são bicolores, variando do
branco, azul, púrpura a rosa.

ESPÉCIES:  Torenia fournieri Linden ex
E.Fourn. 
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Torenia founieri Linden ex E.Fourn. 
Planta em vaso

FORMAS DE USO: cultivadas em
vasos e canteiros. As flores são
comestíveis, possuem um sabor
ligeiramente doce e podem ser
usadas frescas em saladas, pratos
salgados a base de carne e peixe,
sopas, bebidas e sobremesas.
Além disso, são muito utilizadas na
finalização de pratos devido a sua
beleza e seu aspecto aveludado.

NUTRIENTES: as flores são ricas
em compostos antioxidantes. 100g
de flores possui de 0,3 a 0,5g de
proteína, 0,5 a 0,6g de lipídios e 7,1
a 9,3g de carboidratos.

LITERATURA:  MARCA (1989); TAYCHASINPITAK et al. (2016); CHENSOM et al. (2019); MORAIS et al. (2020).  

NOMES POPULARES: torênia, amor-
perfeito-de-verão, amor-perfeito e flor
de palhaço. 

PROPAGAÇÃO: sementes.

TORÊNIA

CCA/ UFPB



BOTÂNICA: nativa da Ásia e
naturalizada no Brasil, é uma planta
trepadeira, perene e sublenhosa. As
folhas são simples e as inflorescências
têm flores de cores que variam de azul,
lilás, rosa e branca.  

Thunbergia grandiflora Roxb.
Flores

ESPÉCIES: Thunbergia grandiflora
Roxb. 
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Thunbergia grandiflora Roxb.
Ramo da planta

FORMAS DE USO:  cultivadas em
cercas, pergolados, treliças, arcos
etc. As partes comestíveis são
flores, caule, folhas e sementes. As
folhas e caule são utilizadas para
fazer bebidas, como chá ou sucos.
As flores e sementes apresentam
um sabor doce. As flores tem um
sabor semelhante à cogumelos e
por isso, são apreciadas em saladas
frias e cozidos.

NUTRIENTES: rica em luteína,
glicosídeos, ácido rosmarínico,
esteroides e compostos fenólicos. 

LITERATURA: JUNSI & SIRIPONGVUTIKORN (2016); OLIVEIRA et al. (2019); FERNANDES & KAMEYAMA (2024).

NOMES POPULARES: manto-de-rei,
tumbérgia-azul-arbustiva, tumbergia,
azulzinha. 

PROPAGAÇÃO: sementes e estacas.

TUMBÉRGIA

CCA/ UFPB



Hibiscus acetosella Welw. ex Hiern.
Ramo da planta

BOTÂNICA: nativa da África, é um
arbusto sublenhoso, perene, com porte
de 1,5 a 3,0 m de altura. Suas folhas são
simples com coloração que variam do
verde ao roxo e possui flores solitárias
com pétalas avermelhadas e sépalas
roxas.

ESPÉCIES:   Hibiscus acetosella Welw.
ex Hiern.

16

FORMAS DE USO: cultivadas em vasos e canteiros. As folhas, flores e frutos
verdes são comestíveis. As folhas são ácidas, podendo ser consumidas cruas
em saladas, chás ou refogadas com carne e arroz. As flores são consumidas in
natura ou em chás, sucos e geleias. Os cálices podem ser fervidos e usados
como pigmento e aromatizante em chás, sorvetes e patês.

NUTRIENTES: as folhas são ricas
em ferro e possuem enfeito
antioxidante e antibacteriano.
Possui ainda, vitamina C e
antocianinas. Estima-se que cada
100g de flores tenha 6,69g de
carboidrato e 0,90 de lipídios.

LITERATURA:  MARÇO et al. (2010), ESSIETT (2014), KINUPP & LORENZI (2014), LYU et al. (2020).

NOMES POPULARES: hibisco,
vinagreira-roxa, vinagreira, groselheira,
rosela, quiabo azedo e quiabo roxo. 

PROPAGAÇÃO: estacas e sementes.

VINAGREIRA

Hibiscus acetosella Welw. ex Hiern.
Flor

CCA/ UFPB



3. RECEITAS
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PESTO DE BELDROEGA 
COM CASTANHA DE CAJU E NOZES

INGREDIENTES: 

Beldroega  - 100g
Alho - 1 unidade
Queijo parmesão - 70g
Nozes - 30g
Castanha de caju  - 30g
Azeite -  100ml
Sal a gosto
Pimenta do reino a gosto

MODO DE PREPARO: 

    Bata todos os ingredientes
utilizando um liquidificador
ou processador até que todos
estejam triturados, mas não
deixe como uma pasta. Em
seguida, disponha em uma
tigela, acrescente duas
colheres de azeite e reserve
até a hora de servir.

FORMA DE CONSUMO : 
Consumir com torradas e
biscoitos

CCA/ UFPB



18

    Em uma tigela larga,
coloque as folhas e flores
lavadas e secas. Corte as
folhas em pedaços e a
melancia em cubos
pequenos. Distribua as
folhas, o hortelã, as flores
de PANCs e os cubos de
melancia de forma que
todos fiquem bem
misturados.  Na hora de
servir pode servir a salada
com molho de  sua
preferência. 

SALADA DE PANCs  COM
MELANCIA

INGREDIENTES: 
Alface crespa  - 5 folhas
Alface americana- 5 folhas
Folha de ora-pro-nóbis - 100g
Flores de cunhã - 50g 
Flores de beijo turco- 50g
Flores de cravina - 50g
Flores de hibisco -50g
Flores de torenia -50 g
Nozes  - 30g
Melancia - 300g
Hortelã - 30g 

MODO DE PREPARO: 

FORMA DE CONSUMO : 
Sirva como entrada nas
refeições. 

CCA/ UFPB
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GELEIA DE MARACUJÁ COM
CRAVINA 

INGREDIENTES: 

Maracujá - 100g
Maçã - 60g 
Flores de cravina - 50g
Água - 100ml
Açúcar - 100g

MODO DE PREPARO: 

      Rale a maçã e leve ao
fogo com água. Após
levantar fervura,
acrescente o maracujá,
as flores de cravina e o
açúcar e deixe no fogo
até reduzir e ficar com a
consistência da geleia
desejada. 

FORMA DE CONSUMO : 
Consumir com torrada e
biscoito 

CCA/ UFPB
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     No Brejo Paraibano, a floricultura promove não só a
oportunidade de emprego e renda na agricultura familiar,
mas também é o caminho para a autonomia econômica e
a inserção de muitas mulheres no mercado de trabalho. Há
uma urgente necessidade de promover ações, estratégias
e políticas públicas que fomentem e fortaleçam o Arranjo
Produtivo Local da floricultura na região. 
     As plantas alimentícias não convencionais (PANCS)
representam uma grande diversificação dos produtos para
as floricultoras da região do Brejo Paraibano e, portanto, é
fundamental promover a capacitação das produtoras sobre
o valor nutricional das PANCS e de sua correta identificação
e uso. A divulgação das PANCs junto à população também
é necessária para incentivar as pessoas não só ao consumo
de alimentos saudáveis e nutritivos, mas também para
saírem da monotonia alimentar. Essa cartilha é um produto
que colabora para atingir esses objetivos e, portanto,
contribui para o fortalecimento do APL da Floricultura na
região do Brejo Paraibano.  

CCA/ UFPB
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ALPORQUIA: propagação vegetal que
consiste em estimular o enraizamento
num ramo (caule) de uma planta,
envolvendo esse ramo por terra ou
musgo, após o anelamento. O ramo
com raízes é destacado e plantado.

ANUAIS: são plantas que iniciam e
completam o seu ciclo de vida em até
um ano. 

BRÁCTEAS: folhas modificadas com
função de proteção da flores e atração
dos polinizadores. São bem variadas em
forma e cores.

CÁLICE: conjunto das sépalas de uma
flor.

ERETO: planta que possui
predominância de crescimento vertical
com ramos laterais mais curtos.
 
ESCANDENTE: forma de crescimento
em que a planta cresce verticalmente,
mas emite novos ramos que necessitam
de apoio em suportes como árvores,
rochedos, muros etc.

ESPORÃO: tubo formado pelo
prolongamento na base de pétalas ou
sépalas, que protegem o néctar  
disponível para polinização.

ESTAQUIA: propagação vegetal que
consiste no plantio de pequenas estacas
(pedaços de caules ou raízes) feitas a
partir do caule, raízes ou folhas da
planta matriz. 

FOLHA SIMPLES: folhas sem lâmina
foliar completamente dividida.

FOLHA COMPOSTA: folhas com lâmina
foliar totalmente dividida em pequenas
unidades.

FLOR: órgão reprodutivo das
angiospermas (plantas com flores),
responsável pela formação de frutos e
sementes. Reprodução sexuada.

FLOR HERMAFRODITA: são flores que
apresentam os órgãos reprodutivos
femininos e masculinos na mesma flor.

FLORES SOLITÁRIAS: são flores que
emergem individualmente a partir do
caule, não são agrupadas em
inflorescência. 

HERBÁCEA: são plantas de pequeno
porte, com caule flexível, não lenhoso. 

INFLORESCÊNCIA: é um conjunto ou
agrupamento de flores em um ramo.
Podem ser confundidas com uma única
flor, como é o caso do girassol.

PERENE: são plantas cujo o ciclo de vida
é longo, vivendo e produzindo por mais
de dois anos.

PÉTALAS: são partes florais
responsáveis pela proteção das partes
sexuais da flor. Também podem ter a
função na polinização.

SUBARBUSTO: são plantas de porte
intermediário entre uma herbácea e um
arbusto.
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