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RESUMO

A pesquisa situa-se no contexto das plantas alimenticias ndo convencionais (PANC), o
objetivo geral foi realizar um levantamento destas plantas a partir dos conhecimentos
tradicionais e cientificos, seus usos e qualidades nutricionais. Este trabalho foi executado
na cidade de Belém-PA, no bairro da Terra Firme, especificamente no ambiente da Escola
Estadual de Ensino Fundamental e Médio “Mario Barbosa” e no seuentorno. A pesquisa
bésica, qualitativa e descritiva foi realizada no periodo entre os meses de novembro de
2017 até novembro de 2019. Faz referéncia a seguranca alimentar, apontando para uma
possivel aplicabilidade futura como instrumento para o desenvolvimento local e que
também contribua para a sustentabilidade da diversidade vegetal. Inclui importante
literatura cientifica referente aos conhecimentos histéricos e bromatolégicos dessas
plantas, assim como em outras areas de conhecimento a exemploda boténica, biologia,
agricultura e demais competéncias académicas que evidenciam os saberes que legitimam

0 uso destas plantas como alimento.

Palavras chaves: Plantas alimenticias ndo convencionais. Diversidade vegetal.

Seguranca alimentar.



ABSTRACT

The research is located in the context of unconventional food plants (PANC) and its main
objective is to observe the knowledge and use of these plants in the city of Belém- PA,
specifically in the Terra Firme neighborhood, where a survey was carried out in the
environment of the State School “Mario Barbosa”. Basic, qualitative and descriptive
research was carried out from November 2017 to November 2019. It refers to food
security, pointing to a possible future applicability as an instrument for local development
and that also contributes to the sustainability of diversity vegetable. It includes important
scientific literature regarding the historical and cultural knowledge of these plants, as
well as in other areas of knowledge such as botany, biology, agriculture and other

academic skills that enable knowledge, which legitimize the use ofthese plants as food.

Key words: Unconventional food plants. Vegetable diversity. Food security.
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1 INTRODUCAO

As duas primeiras décadas deste século evidenciam um contexto de enorme
inquietacdo quanto as questdes referentes as dimensdes fisico-quimicas que compde o
macro sistema do ambiente biosférico do planeta Terra. Um reflexo bastante realista desse
axioma sobre a qualidade socioambiental contemporanea e a busca por solucbes esta
muito bem exemplificado nos 17 objetivos da Agenda 2030 que é fruto do trabalho
conjunto de governos e cidadaos de todo o mundo para criar um novo paradigma mundial

e acabar com a pobreza, promover a prosperidade e o bem-viver de todos.

A capacidade tecnoldgica para a producdo de alimentos do sistema econémico
hegeménico nos dias de hoje é eficaz e admiravel (COGGIOLA, 2010), no entanto o
que se observa € a existéncia de milhdes de famintos cercados pela enorme producéo de
alimentos no mundo, e assim, as pesquisas mais atuais apontam para o crescimento da

fome.

No Estado do Pard segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), um contingente aproximado de 3,6 milhdes de cidaddos, tem renda de apenas R$
406,00 (quatrocentos e seis reais) por més e quase um milhdo de pessoas vivem em
situacdo de extrema pobreza, com renda de R$ 140,00 reais mensais (IBGE, 2018,). No
Brasil o nimero de pobres ja somava 54,8 milhdes em 2017 segundo o mesmo Instituto,
e, quanto a populacdo mundial, a Organizacdo das Nacfes Unidas para a Alimentacao e
a Agricultura (FAO) registrou um aumento no numero de pessoas passando fome de
815 milhdes de individuos, em 2016, para quase 821 milhdes em 2017(ONU 2018).

Nesse contexto os estudos sobre as Plantas Alimenticias N&o Convencionais
(PANC) propdem mais uma alternativa extrativa e agriculturavel & margem do sistema
econémico ortodoxo do agronegdcio. Enquanto as PANC fazem parte de uma oferta
potencial de alimentos de pelo menos 30 mil plantas diferentes no mundo, o agronegécio
capitalista limita 50% das calorias consumidas no mundo a no maximo quatro espécies
de plantas e 90% dos alimentos consumidos vém de somente 20 tipos deplantas (UFRGS,
2015, p. 8).

Assim sendo a problematizacéo do trabalho sobre as PANC carrega no amalgama
de sua historia a luta contra o desconhecimento botéanico que, promove entre outros fatos,

o0 paradoxo envolvendo individuos e/ou comunidades habitando um
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determinado espaco onde existem recursos naturais alimenticios, mas eles convivem com
a problematica da fome ou a desnutri¢do por falta de nutrientes basicos quegarantem a

salde, a vida e o desenvolvimento em sua completude.

As plantas alimenticias utilizadas em comunidades, regides ou paises que nao sao
conhecidas pelas grandes populacdes locais e mundiais, receberam em cada culturae em
diversos contextos histéricos, varias denominacdes; especialmente nos momentos de
grande dificuldade para encontrar alimentos, como por exemplo; periodos de grandes
guerras ou mudancas climéaticas que atingiram violentamente a organizagdo produtiva
de vegetais que ja estavam domesticados, reconhecidos e arraigados na agricultura das
populacdes em varios lugares do planeta. A Fitoalimurgia é um expoente na pesquisa
cientifica sobre Plantas Alimenticias Nao Convencionais e ilustra com clareza essas
evidéncias:

Termo proposto e cunhado em 1767 (Séc. XVIII) pelo médico e pesquisador
Ottaviano Targioni-Tozzeti em consequéncia de um periodo de grande carestia
para indicar a possibilidade de poder alimentar-se colhendo aquilo que a
natureza oferecia, introduzindo a locugéo ‘alimurgia’ da qual se derivao termo
fitoalimurgia que, ainda hoje, designa o estudo das plantas com escopo
gastronémico e que se deriva de trés vocabulos gregos: phyto =planta; alimos
= que sacia (mata a fome) e ergon = trabalho, atividade. Este termo foi
retomado em tempos mais recentes (Séc. XX) pelo médico naturalista e
micélogo Oreste Mattirolo; em 1918 (no p6s-guerra — fim da Primeira Guerra
Mundial) ano da publicacéo do livro ‘Phytoalimurgia Pedemontana. Come
alimentarsi con Le piante selvatiche’ (em traducdo livre, algo como:
‘Fitoalimurgia Montesa: como se alimentar de plantas selvagens).Atualmente,

significa também redescobrir e respeitar tudo aquilo que nos circunda.
(KINUPP, 2014, p. 15)

No Brasil outras nomenclaturas fazem referéncia as Plantas Alimenticias N&o
Convencionais: “Plantas Alimenticias Alternativas” (GUADRADO, 2000), “Plantas
Alimenticias Silvestres” (BIURRUN, 2007), “Plantas Alimenticias Regionais”
(KINUPP; BARROS, 2004) “Plantas Alimenticias Espontaneas” (REVISTA
OURICURI, 2015), “Hortaligas Ndo Convencionais” (BRASIL, 2010), “Hortalicas
Espontaneas” (KELEN, 2015), “Hortalicas Tradicionais” (TELLES et al., 2015), “Ervas
Comestiveis Espontaneas” (PESCE, 2011); nomeagdes que possuem suas relevancias,
mas que segundo Kinupp (2014), todas deixam margens para davidas, pelos seus limites
conceituais: alternativas para quem? Silvestre de onde? O que € regional? Regional de

onde? E quando o conceito faz referéncia a determinadas caracteristicas botanicas como
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hortalicas, exclui as outras plantas que nédo s&o classificadas como tal. A partir dessas

compreensdes “foi cunhado” 0 acronimo PANC:

PANC é um acrénimo que contempla o termo ‘plantas alimenticias
ndo convencionais’, ou seja, plantas que possuem uma ou mais das
categorias de uso alimenticio citada(s), mesmo que ndo sejam comuns,
ndo sejam corrigqueiras, ndo sejam do dia-a-dia da grande maioria da
populacdo de uma regido, de um pais, ou mesmo do planeta, ja que
temos atualmente uma alimentacao basica muito homogénea, monétona
e globalizada. Ndo estamos usando o apéstrofo s depois de PANC (‘s)
porque, apesar do uso corrente e comum (PANCs ou PANC’s; SAFs ou
SAF’s; PFNs ou PFN’s, s6 para citar alguns acrdnimos comuns no meio
agrondémico, florestal e agoragastrondmico-nutricional), este uso é
correto no portugués classico apenas para cindir graficamente uma
contragdo ou aglutinacéo vocabular. Neste caso, o plural faz-se com o
artigo (a PANC ou as PANC). O conceito representado pelo acrénimo
PANC é mais amplo, flexivel, e contempla melhor do que outras
expressdes usadas atéentdo para tentar categorizar este grupo de plantas
subutilizadas ou negligenciadas pelo grande publico. (KINUPP, 2014,
p. 14)

O boténico Valdely Kinupp ainda evidencia a importancia dessas plantas e a
necessidade de pesquisa-las, afirmando que a diversidade de espécies frutiferas e
hortalicas nativas (além das cultivadas ou naturalizadas) no Brasil e, especialmente na
Amazonia, Becker (2005), Pesce (2009), Cavalcante (2010) e Magalhaes (2018) éimensa:
portanto torna-se basilar chamar a atencdo para a biodiversidade brasileira sema minima
pretensdo de listar as espécies-chave e sempre frisando a necessidade de mais pesquisas
em longo prazo, manejos sustentaveis e cultivos das espécies nativas Uteis (KINUPP,
2009), pois se estima que 75% das variedades convencionais de plantas alimenticias ja
foram perdidas (UFRGS, 2015, p. 8).

Portanto, justifica-se o conhecimento sobre as PANC como uma contribuigdo para
demonstrar como muitas plantas conceituadas como daninhas, podem subsidiar a
seguranca e soberania alimentar na cidade de Belém-PA, em especial no contexto da
diversidade e qualidade nutricional da Merenda Escolar nos ambientes de escolas

publicas do Estado do Para.
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Os conhecimentos e os usos sobre as PANC sdo, portanto, o objeto de andlise do
presente estudo, em Belém-PA, especificamente no ambiente da Escola Estadual de
Ensino Fundamental e Médio “Mario Barbosa” localizado no Bairro da Terra Firme?
no Distrito Administrativo do Guama — DAGUA. A referida escola foi inaugurada
1994, e agrega no seu quadro discente criancas e jovens residentes do préprio bairro e da

comunidade Nossa Senhora dos Navegantes localizada na Bacia do Rio Aura.

Mapa 1- localizagéo da E.E.E.F.M “Mario Barbosa”

Localizacio da E.E.E.F.M Mirio Barbosa @ Q’ Q’ -

Ulstvemsinkade Foderal do Pars (UFI'A)
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As instalagBes da escola estéo estabelecidas em um terreno com mais de 12.8502
(PIMENTEL, 2015) com muitas areas livres onde se desenvolvem plantas cultivadas e
plantas espontaneas. As espontaneas em sua resiliéncia vencem ano a ano as diversas
rocagens executadas periodicamente pela gestdo, no entanto desde marco de 2018 se

executa 0 manejo das Plantas Alimenticias Ndo Convencionais reconhecendo suas

1 o significado de bairro esta entendido conforme CERTEAU, 1996, “ o bairro é o espago de uma relagio
com o outro como ser social, exigindo um tratamento especial. Sair de casa, andar pela rua, é efetuar de
tudo um ato cultural, ndo arbitrario: inscreve o habitante em uma rede de sinais sociais que Ihe sdo
preexistentes(...) E sempre uma relagio entre uma pessoa e 0 mundo fisico e social” (P.43)
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importancias como recursos naturais fundamentais como estratégia para alcancar melhor

qualidade alimenticia e nutricional dos discentes.

O bairro da Terra Firme, um dos mais pobres e violentos da cidade de Belém
(LARRAT, 2013), permite a escola abrigar 12 turmas dos ensinos Fundamental e Médio
nos trés turnos computando 978 estudantes no ano 20192, A maioria das familias tem sua
renda mensal baseada em um sal&rio minimo e muitas possuem renda abaixo desses
proventos, portanto a Programa Nacional de Merenda Escolar baseado na Lei Federal
11.947, de 16 de junho de 2009; Atualizada pelas Leis n® 12.982, de 28 de maio de 2014,
e 12.695, de 25 de julho de 2012 (BRASIL, 1988) é de extrema importancia paraa grande

maioria dos discentes.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Plantas Alimenticias Nao convencionais, fome e seguranca alimentar

2.1.2 Producdo de alimentos e fome no mundo

A producgdo de alimentos neste momento da historia da humanidade é suficiente
para alimentar 12 milhdes pessoas (REVISTA KATALYSIS, 2014), no entanto é
impactante 0 numero de pessoas que ndo possuem seguranca alimentar e
consequentemente muitos convivem com o problema da fome no mundo. As projecoes
da FAO indicam uma populacdo em crescimento até 2050, em um cenario no qual as
mudancas climaticas possuem impacto negativo sobre a producédo alimenticia (DUARTE,
2017, p.29), evidenciando as contradi¢cdes e os paradoxos da producao de alimentos no

macrossitema hegemdnico da contemporaneidade.

O Brasil e América Latina que estdo entre os maiores produtores de alimentos do
mundo também desperdicam 1,3 bilh&o de toneladas ano, especificamente asleguminosas
como a soja estima-se que a America Latina perca até 5% da sua producéo,perfazendo
um total de 169 milhdes de toneladas de alimentos desperdigadas segundo PERA (2017)
por falta de treinamento, falta de infraestrutura de armazenamento, ma qualidade das
rodovias, das ferrovias e dos portos, embalagens inadequadas para transporte e

armazenamento.

2 Fonte: Secretaria da E.E.E.F.M Maério Barbosa
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Quanto as perdas de alimentos nas CEASAS do Brasil os estudos apontam que no
ano de 2017 foi comercializado um total de 17,2 bilhGes de kg de hortifrutigranjeiros.
Neste dito ano as perdas por CEASA apresentaram variacdo de 0,51% a 1,90%, ficando
para o total uma perda de 0,983%; (MENDES, 2019) o equivalente 105.717.48

Toneladas, o que representa 0.98% de tudo o que foi comercializado.

No ambito do municipio de Belém, desde a década de 1990 ja estava instituida
na Lei Municipal n.° 7.603, de 13 de janeiro de 1993, que dispGe sobre o Plano Diretor
do Municipio de Belém. Essa lei propde uma Politica de Abastecimento, conforme
preconiza o artigo 74: “A Politica Municipal de Abastecimento Alimentar visa garantir
o0 atendimento das necessidades nutricionais dos habitantes do municipio de Belém, em
especial os de baixa renda”. Ainda assim 39% da populacdo tem dificuldades em
conseguir a quantidade de nutrientes basica para manter uma vida saudavel. (IBGE,
2018).

Nos paises em desenvolvimento, o desperdicio da-se pela falta de infraestrutura,
auséncia de tecnologia no armazenamento e transportes, técnicas de cultivo (DUARTE,
2017, p.29). E no bojo desde contexto que o botanico Valdely Kinupp apresenta a
conclusdo de seus estudos em 2007 sobre as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais
(PANC) na UFRGS com a sua tese de doutorado.

O referido autor apresenta as PANC como plantas denominadas “daninhas” ou
“incos” silvestres, espontaneas, de facil crescimento, cultivadas ou exoticas que nao
necessitam de cuidados especiais, de relevancia ecolégica que podem ser utilizadas na
alimentagdo humana (Kinupp, 2007), portanto, a partir desse levantamento botanico, essa
diversidade vegetal enriqueceu os conhecimentos referentes aos recursos naturais. Com
potencial para o desenvolvimento local (SILVA, 2019), o conhecimento sobre as PANC
se torna estratégico para a promocdao da seguranca alimentar e também faz conexdo com
0 que preconiza a Agenda 2030:

Acabar com a pobreza e a fome em todos os lugares, combater as
desigualdades dentro e entre os paises; construir sociedades pacificas, justas e
inclusivas; proteger os direitos humanos e promover a igualdade de género e
0 empoderamento das mulheres e meninas; e assegurar a protecdo duradoura
do planeta e seus recursos naturais. Resolvemos também criar condicGes para

um crescimento sustentavel, inclusivo e economicamente sustentado,
prosperidade compartilhada e trabalho decente para todos, tendo em conta 0s
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diferentes niveis de desenvolvimento e capacidades nacionais.(AGENDA
2030, 2015,p. 3)

Segundo (DUARTE, 2017) grande parte das culturas humanas sempre dependeu
dos recursos das plantas, seja para alimentacdo, producdo de medicamentos, construcoes,
entre outras necessidades. A humanidade ja teve conhecimento e uso de cerca de 5 mil
tipos de plantas mas, atualmente sdo utilizadas apenas 130 espécies para alimentacdo
(KINUPP, 2007).

No Brasil existem cerca de 5.000 PANC sem nenhum uso ou subutilizada como
afirma KINUPP (2009), em especial na rica biodiversidade da Amazénia Pesce (2009),
Cavalcante (2010) e Magalhdes (2018), evidenciando assim, mais uma dimensao
importante e estratégica para o desenvolvimento local e a viabilidade de soberania
alimenta para mais 3 milhdes de pessoas, que segundo o IBGE (2018) sobrevivem com
renda R$ 406 reais mensais ou outros quase um milhdo de cidaddos que vivem em

situacdo de extrema pobreza sobrevivendo com apenas R$ 140,00 mensais.

2.1.3 A seguranca e soberania alimentar

As questBes da pobreza e da fome estdo presentes nas politicas dos tratados
internacionais referentes as questdes ambientais, onde reserva, em seus acordos, a
responsabilidade constante com a alimentacdo dos seres humanos, quando se projeta um
meio ambiente de qualidade para todos. Na Declaracdo de Estocolmo de 1972, em seu

primeiro principio ja deixa subentendido a importancia da alimentacdo quando afirma:

O homem tem o direito fundamental a liberdade, a igualdade e ao
desfrute de condigdes de vida adequadas em um meio ambiente de
qualidade tal que Ihe permita levar uma vida digna e gozar de bem-
estar, tendo a solene obrigacdo de proteger e melhorar o meio ambiente
para as geracdes presentes e futuras (DECLARACAO, 1972,p. 2).

E impraticavel, portanto, a um ser humano ser permitido “levar uma vida digna e
gozar de bem-estar” com caréncia ou a falta total de alimentos. O principio 03 da mesma
Declaragéo torna imperativo o dever de se manter, e sempre que possivel, restaurar ou
melhorar a capacidade da terra em produzir recursos vitais renovéaveis (DECLARACAO,
1972, p. 2).

Nestes “recursos Vitais renovaveis” obviamente estdo inclusos os alimentos como

recursos imprescindiveis para a vida, saude e bem viver de todos 0s seres



25

humanos. A Declaragdo do Rio sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento confirma no
seu principio 05 o compromisso com a erradicacao da pobreza:
Para todos os Estados e todos os individuos tém como requisito indispensavel,
para o desenvolvimento sustentavel, a tarefa essencial de erradicar a pobreza,

a fim de reduzir as disparidades de padrdes de vida e melhor atender as
necessidades da maioria da populacdo do mundo. (ONU, 19922, p. 1).

Na Agenda 2030, o objetivo referente as pessoas afirma: “Estamos determinados

a acabar com a pobreza e a fome, em todas as suas formas e dimensoes, e garantir que

todos os seres humanos possam realizar o seu potencial em dignidade e igualdade, em um

ambiente saudavel”. Aquino (2017) apoiado na Lei Organica de Seguranca Alimentar e

Nutricional (LOSAN) Lei Federal n.° 11.346/2006, Regulamentada pelo Decreto Federal
n. 7.272/2010 analisa que essa lei

Representa um marco fundamental na luta nacional contra a fome, pois através

dela criou-se o Sistema de Seguranga Alimentar e Nutricional (SISAN), que

busca promover condicdes para a formulagdo da Politica e do Plano Nacional

na area de seguranca e soberania alimentar, que tem como fundamento

desenvolver diretrizes e metas, além de captar recursos e fomentar

instrumentos de avaliacdo e monitoramento em um conjunto de acles e

programas integrados, inter-relacionando diferentes setores do Estado,

governos e a sociedade, com o objetivo de garantir alimentacdoregular e de
qualidade para toda a sociedade brasileira. (AQUINO, 2017, p. 12).

2.1.4 O emprego das Plantas Alimenticias ndo Convencionais objetivando contribuir e
promover a soberania e seguranca Alimentar

Os conhecimentos sobre as PANC a partir dos estudos de Valdely Kinupp vém
ocupando varias areas e instituicbes académicas, escolas publicas, gastronomia, revistas
e demais setores da midia nacional e também fora do Brasil como, por exemplo, em
Portugal (DUARTE, 2017). Outra estratégia de divulgacdo e uso das PANC séo os guias,
(GUIA PRATICO, 2018 e GUIA PRATICO SOBRE PANC, 2017).

A habilidade em reconhecer as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais é de
grande importancia para a seguranca e soberania alimentar. Um exemplo disso se
observou em acampamentos de camponeses do MST recém-instalados, quando
organizavam suas planta¢des no Estado do Rio Grande do Sul passaram a coletar varias
plantas alimenticias as margens das estradas, jardins e nos quintais (MOLDELSK,2015),
o0 que facilitou a seguranca alimentar primordial para o inicio de sua organiza¢cdo como

acampados.
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O Brasil ¢ o campedo mundial da biodiversidade e da
sociodiversidade. Isso incomoda a alguns, pois se valem do
paradigma do produtivismo das monoculturas quimico-
dependentes, agora Geneticamente Modificadas econtaminantes.
A emancipacdo daqueles que hoje sofrem a exclusdo, em especial
0 pequeno agricultor, poderia ser fortalecida com o dominio
publico de nossos recursos naturais, com a ruptura deste sistema
e com a alianca com a Natureza, onde as PANC sé&o elemento-
chave para a Seguranca e a Soberania Alimentares.
(ARDISSONE, 2009, p. 4)

Outra experiéncia de grande relevancia se verificou com a experiéncia de
TCHELLY, 2017; que trabalha com reaproveitamento de vegetais e faz um trabalho de
educacdo ambiental em varias comunidades do Rio de Janeiro. A sua pratica se
fundamenta em visitar os moradores das comunidades apresentando as plantas
desconhecidas pra elas e as ensina a plantar, assim como utiliza-las em diversos pratos
contribuindo com a sua pratica para garantir a soberania alimentar de centenas de pessoas

que estdo vulneraveis socioambientalmente.

Para além da realidade dos que lutam ainda para garantir sua nutricdo basica, as
PANC passaram a representar também, uma nova oportunidade econémica para aqueles
que as coletam, produzem e vendem aos grandes restaurantes e chefs da alta gastronomia.
Cidades importantes passaram a apresentar essa tendéncia como Manaus (JORNAL
DIARIO DO AMAZONAS, 2016), Porto Alegre (GARFO E MALA, 2017),
e, nesta mesma conformidade, desde 2017, restaurantes de Rio de Janeiro e Sdo Paulo ja
apresentam pratos conceituados entre o exdtico, o refinado e o saudavel em seus

restaurantes de luxo. A revista Forbes faz esta apresentacao:

Vocé busca uma experiéncia gastrondmica nova e exdética? Entdo preste
atencdo nesta sigla: Panc (de “plantas alimenticias ndo convencionais”).
Presente de forma ainda discreta nos cardapios de renomados chefs brasileiros,
ela é a senha para uma tendéncia de sabores inusitados oferecidos por espécies
raramente encontradas nas feiras ou nas prateleiras dos supermercados.
Consideradas “matinhos”, essas plantas nascem de maneira espontdnea em
qualquer canto de terra e transformam-se em iguarias nasmaos de
profissionais como René Redzepi, Massimo Bottura, Alex Atala, Helena
Rizzo, lvan Ralston e Paola Carosella. Além de vérias ervas e verduras,
também sdo Panc algumas frutas, vagens, grdos e partes de plantas que
desprezamos — como 0 coragdo e 0 umbigo da banana e o caroco do abacate
(que, torrado e ralado, torna-se ingrediente de um peculiar molho pesto).
(FORBES, 2017, p. 1)

Fica evidente, portanto, que as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais estdo
conquistando espacos em diversos setores sociais, econdmicos, culturais do Brasil e que

sua diversidade, resiliéncia, facilidade de reproducdo espontanea em ambientes que nao
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exigem todo o aparato tecnoldgico exigido pela grande monocultura do agronegdcio, se
apresentam como importantes recursos naturais tanto para a base alimentar dos
trabalhadores e suas comunidade, quanto para a distribuicdo e consumo nas feiras,

mercados e restaurantes das grandes cidades.

Para nortear esta pesquisa se elaborou o seguinte questionamento: Existem Plantas
Alimenticias N&o Convencionais no Ambiente da Escola Estadual de Ensino
Fundamental e Médio “Mario Barbosa” com qualidades nutricionais que possam auxiliar

na promogao da seguranca alimentar e nutricional dos discentes?

A elaboracdo deste projeto pauta-se pela necessidade de escrever e apresentar um
trabalho de conclusdo do Curso de Mestrado Profissional do Programa de P6s- Graduacao
em Gestdo de Recursos Naturais e Desenvolvimento Local na Amazonia (PPGEDAM)
que tem como escopo um carater interdisciplinar com o objetivo depromovera melhor
qualificacdo de profissionais para atuar na Gestdo publica ambiental, elaborar e
desenvolver projetos de uso e aproveitamento sustentavel dos recursos naturais, além de
identificar oportunidades econdmicas e sociais de desenvolvimentoque privilegiem o
uso sustentavel da biodiversidade amazénica (PPGEDAM, 2018).

A partir da década de 1980 foi cunhado um conceito legal de meio ambiente como:
“O conjunto de condices, leis, influéncias e interacdes de ordem fisica, quimicae
bioldgica, que permite, abriga e rege a vida em todas as suas formas” (Lei Federal N°
6.938/81, Inciso |, art. 3°), e a partir dessa legislacdo se definiu o bem juridico ambiental
que pode ser observado em varios aspectos: a) ambiente natural ou fisico, b) ambiente
cultural, c) ambiente artificial ou criado conforme (FARIAS, 2017, p.2). Em 1998 Lei
Federal n®9.605/98, na sua qualidade de norma infraconstitucional, merece ser destacada,
visto que dispde sobre as sanc@es civis, penais e administrativas aplicaveis a condutas e

atividades lesivas ao meio ambiente (SILVA, 2013, p.1).

A Gestéo de Recursos Naturais baseado em Amartya Kumar Sen (2000), Rocha
(2009), tem como alvo ordenar as atividades humanas no sentido de produzir riquezas e
causar 0 menor impacto possivel sobre 0 meio, também compreende que a organizagao
das acgbes vai desde a escolha das melhores técnicas e o reconhecimento de todas as
dimensGes do ambiente até o cumprimento da legislacéo e a logistica correta e dialogica
dos recursos humanos e financeiros (BRITO, 2009, p. 22).
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Canto (2017), Oliveira (2001) afirmam que o desenvolvimento local pode ser
entendido como o desenvolvimento do ser humano, intrinsecamente relacionado a
qualidade de vida de cada pessoa, ao bem viver conforme defende Alcéntara (2017) e,
consequentemente, da comunidade da qual esta inserido. O Desenvolvimento local
também esta associado & autonomia de uma determinada coletividade em tomar decisdes
com bases em suas crencas e prioridades (VASCONCELLOQOS, 2015, p. 172).

O estudo sobre as PANC tem grande relevancia histérica tanto para o estudo do
passado e principalmente para a historia contemporanea do Brasil. Abbeville (1674),
Souza (2000), Gandavo (2004), Evreux (2007), Verissimo (2013), Fernandez (2016),
Lopes (2017), Magalhaes (2018) sdo importantes referéncias sobre os estudos do inicio
da invasdo europeia sobre os territorios indigenas a partir do século XVI, quando
confirmam a opulenta biodiversidade de plantas alimenticias conhecidas, manejadas e

cultivados pelos povos indigenas.

Muitas delas, como por exemplo, a Erva de jabuti (Peperomia pellcida) a Taioba
(Xanthosoma sagittifolium); atualmente ignoradas ou subutilizadas como alimento pela
maioria dos brasileiros, fato histérico que coaduna com os estudos de Fanon quando este
se refere a empresa dos colonizadores em desvalorizar a histéria anterior a colonizacao,
pois o colonialismo ndo se contenta com apertar 0 povo entre suas redes, mas também
objetiva esvaziar o cerebro do colonizado de forma e de todo conteudo, produzindo
dominios e exploragdes também com a ignorancia e odesconhecimento das riquezas
ambientais (FANON, 1963/2001, p.38).

Nesse sentido o estudo das PANC além de contribuir para decolonizar o
pensamento, promover e dinamizar a convivéncia simultanea de saberes como propde
Walsh (2009), superar a monocultura do saber como postula Santos (2006) e combater o
analfabetismo botanico conforme Kinupp (2009) se apresenta como uma alternativa na
margem do sistema econdmico hegemdonico, com possibilidade de auxiliar no combate a
fome, a desnutricdo, a dependéncia que atualmente pequenos agricultores brasileiros
vivenciam em relagdo as grandes corporacgdes que ja privatizaram, controlam a producéo
e 0 comércio de semente de muitas plantas, o que fragiliza a producéo de alimentos pelos
pequenos produtores em relagdo produtivismo das monoculturas quimico-dependentes
(ARDISSONE, 2009).
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Enquanto essa agricultura hegemodnica é imposta na histéria agrondmica da
maioria dos paises na atualidade, as PANC que em sua grande maioria sdo espontaneas
e de pujante resiliéncia estdo acessiveis como recursos naturais pelas calgadas, sarjetas,
terrenos baldios, quintais, onde no minimo os habitantes de uma comunidade ou o0s
discentes de uma escola podem obter gratuitamente, as sementes e/ou as mudas
necessarias para iniciar e dinamizar o cultivo ou manejo em espacos livres, fora dos
ambientes profundamente antropizados nos quais essas plantas se reproduzem na
realidade urbanistica de Belém, o que liberaria também, as condicdes iniciais para a busca
por seguranca e soberania alimentar dos sujeitos historicos envolvidos no processo da

pesquisa e da possivel aplicabilidade dos resultados.

A partir da educacdo formal e informal esses conhecimentos sobre o cultivo e
manejo das PANC poderdo ser replicados junto aos familiares dos discentescontribuindo
também para a sustentabilidade, nos termos que prop6e Boff (2012); da biodiversidade

vegetal da Amazonia.

O lugar de habitacdo de qualquer sujeito historico, seus atributos e elementos
constituintes da sua natureza, sobretudo quando os direitos humanos e direitos
fundamentais sdo respeitados; se engendra na singularidade irredutivel do individuo
(BOFF, 2012, p. 157) compondo um sentido benéfico nas dimensdes do corpo, da
memoria e da cultura, como apregoa Branddo (2015), por toda sua histriasocioambiental
e, por consequéncia, as necessidades de sobrevivéncia e permanéncia nesse lugar
impelem o sujeito a observar, conhecer e fazer uso dos vegetais em diversas dimensdes

da vida.

Com o acesso ao Curso de Especializacdo em Educacdo Ambiental e
Sustentabilidade iniciado em margo de 2016, no Programa de Formacao Interdisciplinar
em Meio Ambiente — PROFIMA XLVII, Nucleo de Meio Ambiente - NUMA, UFPA,
sobrevieram os primeiros contatos relacionados aos estudos das PANC, resultando na
producdo de um artigo culminante e conclusivo da referida Especializacdo (AQUINO,
2017).

Deste entdo se processa a identificacdo taxondmica das PANC com apoio de
conhecimentos botanicos, agrondémicos e biologicos de instituices referenciadas por suas
exceléncias académicas, a exemplo do Museu Paraense Emilio Goeldi (MPEG), Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMPRAPA), Instituto Nacional de
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Pesquisas da Amazonia (INPA), entre outras, além da bibliografia exclusiva sobre as
PANC produzidas pelo Professor Valdely Ferreira Kinupp e o Engenheiro Agronomo

Harri Lorenzi.

2.2 A importancia das PANC no contexto socioambiental de Belém

O assunto da pesquisa Plantas Alimenticias Nao Convencionais em Belém Paré:
conhecimentos, usos e seguranca alimentar trata de uma tematica importante no contexto
da histdria contemporanea de Belém, pela profunda dificuldade que 39% da populacéo
de Belém tem para obter os nutrientes necessarios para manter a nutricdo e

consequentemente a qualidade positiva da saide. IBGE (2017).

E fundamental, portanto que os conhecimentos tradicionais e cientificos sobre as
PANC sejam estudados com a devida acuidade, haja vista, a grande diversidade de plantas
alimenticias presentes no ambiente da cidade de Belém e por consequéncia no ambiente
da Escola “Mario Barbosa” e que sdo totalmente ignoradas ou subutilizadas pela maioria

da populacéo como estd demonstrado em Aquino (2017).

Portanto o escopo deste trabalho abaliza a finalidade de combater o
desconhecimento botanico e se propBe servir como estratégia eficaz para a garantia da
seguranca e soberania alimentar em especial no contexto da sociedade belenense, visto
que as PANC ja estdo servindo como insumos em diversos lugares do Brasil para a alta
gastronomia, merenda escolar, em assentamentos de agricultores no campo, para
restaurantes alternativos nas cidades e, portanto evidencia sua importancia para a

populagéo que necessita com mais urgéncia garantir sua seguranca e soberania alimentar.

O levantamento e identificacdo das PANC possibilitam também o acesso amudas
e sementes que podem servir como ferramentas para o aprendizado de cultivo e manejo
desses vegetais e consequentemente gerar excedentes para a comercializacdo (ERICE,
2011) ampliam a viséo de seguranca e soberania alimentar (KINUPP, 2007) e articulam
a con-vivéncia positiva com um simultdneo de culturas no cotidiano das comunidades
envolvidas na pesquisa apontando para a promogao do desenvolvimento local e do bem-
viver destas (ALCANTARA, 2017), portanto podem ser categorizadas como recursos
naturais no sentido proposto por Fenzl (1998) podendo contribuir com grande potencial

para o desenvolvimento local.
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Fica definido como desenvolvimento, seja local, seja em qualquer dimenséo
socioambiental em todas as sociedades, grupos humanos ou individuos, o que propde a
Agenda 2030 no seu objetivo 3 (trés):

Acabar com a pobreza e a fome em todos os lugares; combater as
desigualdades dentro e entre os paises; construir sociedades pacificas, justas e
inclusivas; proteger os direitos humanos e promover a igualdade de género e
0 empoderamento das mulheres e meninas; e assegurar a protecdo duradoura
do planeta e seus recursos naturais. E também criar condi¢des para um
crescimento sustentavel, inclusivo e economicamente sustentado,prosperidade
compartilhada e trabalho decente para todos, tendo em conta os diferentes

niveis de desenvolvimento e capacidades nacionais. (AGENDA 2030, 2015, p.
3)

No Brasil a instituicdo da Lei Orgénica de Seguranca Alimentar e Nutricional
(LOSAN), a Lei Federal n.° 11.346/2006, regulamentada pelo Decreto Federal n.°
7.272/2010, representa um marco fundamental na luta nacional contra a fome, pois
através dela criou-se o Sistema de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), que busca
promover condi¢gdes para a formulacdo da Politica e do Plano Nacional na area de
seguranca e soberania alimentar, que tem como fundamento desenvolver diretrizes e
metas, além de captar recursos e fomentar instrumentos de avaliacdo e monitoramento em
um conjunto de acdes e programas integrados, inter-relacionando diferentes setores do
Estado, governos e a sociedade, com o objetivo de garantir alimentacdo regular e de
qualidade para toda a sociedade brasileira. (AQUINO, 2017)

Lei Federal n° 11.947/2009 — PNAE — que instituiu o Programa Nacional de
Alimentacgdo Escolar, também se concilia com a riqueza nutricional, o desenvolvimento
espontaneo, producdo organica e a possibilidade de desenvolvimento sustentavel que as
PANC promovem além de contribuir com a sustentabilidade da diversidade vegetal local
especialmente se associada com produtores familiares rurais e com a cultura das
comunidades locais quando em seus artigos determina:

Art. 1o Para os efeitos desta Lei, entende-se por alimentacdo escolar todo

alimento oferecido no ambiente escolar, independentemente de sua origem,
durante o periodo letivo.

Art. 20 S&o diretrizes da alimentacéo escolar:

| - 0 emprego da alimentacdo saudavel e adequada, compreendendo o uso de
alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradigces e os habitos
alimentares saudaveis, contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento
dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em conformidade com a
sua faixa etéria e seu estado de saude, inclusive dos que necessitam deatencéo
especifica;
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Il - a inclusdo da educacdo alimentar e nutricional no processo de ensino e
aprendizagem, que perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema
alimentacdo e nutricdo e o desenvolvimento de préticas saudaveis de vida, na
perspectiva da seguranca alimentar e nutricional;

V - 0 apoio ao desenvolvimento sustentavel, com incentivos para a aquisicdo
de géneros alimenticios diversificados, produzidos em ambito local e
preferencialmente pela agricultura familiar e pelos empreendedores familiares
rurais, priorizando as comunidades tradicionais indigenas e deremanescentes
de quilombos. (BRASIL, 1988)

No dmbito do municipio de Belém, desde a década de 1990 ja estava instituida na
Lei Municipal n.° 7.603, de 13 de janeiro de 1993, que dispde sobre o Plano Diretor do
Municipio de Belém. Essa lei propde uma Politica de Abastecimento, conforme preconiza
0 artigo 74: “A Politica Municipal de Abastecimento Alimentar visa garantir o
atendimento das necessidades nutricionais dos habitantes do municipio de Belém, em
especial os de baixa renda”(BELEM, 1990). Na contraméo dos principios, objetivos e
politicas da legislacdo sobre seguranca alimentar no nosso pais o IBGE anuncia no final

de 2018 que mais de ¥ da populagdo brasileira esté abaixo da linha da pobreza.

Somado a estas realidades temos o desperdicio de alimentos ocasionado por
fatores distintos em paises desenvolvidos e em desenvolvimento. Nos paises em
desenvolvimento, o desperdicio da-se pela falta de infraestrutura, auséncia de tecnologia
no armazenamento, transportes e nas técnicas de cultivo (DUARTE, 2017, PERA, 2017,
MENDES, 2019).

Professor Valdely Kinupp em parceria com o Engenheiro Agrébnomo Harri
Lorenzi, publica em 2014 o guia de identificacdo, o qual evidencia aspectos nutricionais
e receitas ilustradas “Plantas Alimenticias Nao convencionais (PANC) no Brasil”, onde
apresentam 351 espécies informando minuciosamente 0s nomes populares, 0s nomes
cientificos, as caracteristicas, usos, propagacao, usos culinarios e trés receitas ilustradas
de cada uma dessas plantas; representando em conjunto com sua tese de doutoramento
em 2007, os dois mais importantes marcos teorico sobre as PANC do mundo académico

brasileiro e mundial.

Outro Marco Tedrico de relevante importancia referencial para a pesquisa sobre
as PANC é o Levantamento e Caracterizagdo das Plantas Alimenticias N&ao
Convencionais do Parque Florestal de Monsanto — Lisboa, realizado por Gisele Duarte

(2017), defendendo sua Tese de Mestrado (o trabalho escrito para concluséo de
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mestrado na faculdade lisboeta é conceituado como tese) na Faculdade de Ciéncias Sécias
e humanas em Lisboa, Portugal em 2017, produzindo a identificacdo de 85 espécies de
plantas alimenticias, das quais 32 espécies sdo identificadas com a caracterizagao
especifica das PANC.

InstituicOes reconhecidas por sua exceléncia na producao cientifica em relacéo aos
vegetais alimenticios ao exemplo da FAPEG (Fundacéo de Amparo a pesquisa do Estado
de Goias) e da EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria) que, em 2018
editou o Il Encontro Nacional de Hortalicas ndo Convencionais objetivando
desenvolver um foco maior em agricultura urbana, mas também com o propoésito de
aproximar agricultores e consumidores, a segunda edicdo do Encontro Nacional de
Hortalicas Ndo Convencionais (HortPANC)

Dessa vez, além da zona rural, espacos urbanos como pragas, lajes e
escolas também receberam oficinas com as hortalicas que fazem parte
do grupo das PANC. O evento aproxima profissionais de diferentes
setores relacionados as hortalicas ndo convencionais — produtores,
pesquisadores, nutricionistas, médicos, chefs de cozinha — para
favorecer a realizacdo de a¢Bes que promovam o cultivo e o0 consumo
dessas espécies pela populacdo. Na programacao, ha mesas-redondas
sobre nutricdo e promocéo da salde, uso das PANC na culinaria e na

gastronomia, e sobre a interface dessas espécies com a agricultura
urbana. (EMBRAPA, 2018, p. 1)

Outros marcos tedricos importantes para os estudos de plantas alimenticias em
Belém estdo embasados nas obras classicas de Cavalcante (2010), Lisboa (2009) e
Pesce (2009), Magalhédes (2018) que apresentam levantamentos e andlises historicas e
arqueoldgicas de até 8 mil anos de grande importancia para o conhecimento das plantas
uteis da Amazdnia atualmente e as relacdes etnohistdricas dos povos amazonicos com
estas. Sdo fundamentais também as literaturas especificas relacionadas a histéria da
alimentacdo e a historia das agriculturas apoiadas nas obras de Flandrin (2015) e Mazoyer
(2010).

O objetivo geral deste estudo foi realizar o levantamento das PlantasAlimenticias
Nao Convencionais presentes no ambiente da E. E. E. F. e Médio “Mario Barbosa” sob a
oOtica dos saberes locais, dos conhecimentos cientificos, usos, qualidadesalimenticias e

nutricionais desses vegetais.

Assim como os Objetivos Especificos delineados na pesquisa se pautaram
em Identificar as PANC e suas qualidades nutricionais no ambiente da referida escola e

em seu entorno; Apresentar as qualidades nutricionais das plantas identificadas a partir
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dos estudos bromatdlogicos e fisico-quimicos das mesmas; Observar a interacdo
(conhecimentos, usos) da comunidade escolar com as PANC, no contexto do ambiente
educacional formal e informal desenvolvidos na E.E.E.F.M Mario Barbosa; Propor uma
experiéncia de manejo e cultivo das PANC nos diversos ambientes livres da instituicdo
de ensino para 0 uso e consumo via merenda escolar; Elaborar um Guia Pratico
repertoriando conhecimentos histdricos e a identificacdo das PANC com as informacGes

técnicas necessérias para a sua utilizacdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas.

3 METODOLOGIA

A pesquisa foi desenvolvida com os seguintes procedimentos técnicos: pesquisa
bibliografica, que foram trabalhados conceitos sobre PANC, seguranca alimentar,
diversidade alimentar, o principal autor que contribuiu com essa pesquisa foi KINUPP
(2007 e 2014) para o levantamento e analise e o potencial das PANC; além do trabalho
de Duarte (2017) com a técnica observacdo a partir do caminhamento realizado em seu
trabalho sobre as PANC em Portugal, Brasil (2010) quando conceitua e descreve as
hortalicas ndo convencionais como plantas que ndo possuem uma cadeia propriamente
dita como a producdo vegetal do agronegécio, Aquino (2017) quando apresenta a
identificacdo das PANC na comunidade Nossa Senhora dos Navegantes no municipio de
Belém-PA e os demais artigos, monografias, dissertacdes, teses que tém comofinalidade

especifica estudar as PANC.

Para alcancar as metas do primeiro objetivo especifico foi utilizado como
ferramenta metodoldgica, 0 método de observacdo a partir do caminhamento como
propde Duarte (2017), que consiste em percorrer uma determinada area urbana ou nao
urbana com o objetivo de identificar as plantas, até que ndo sejam encontradas novas

espécies naquela area de estudo, empregando um levantamento do trajeto percorrido.

O método escolhido visou o reconhecimento das PANC utilizando o
conhecimento empirico e cientifico com base em Aquino (2017), assim como nossaberes
tradicionais dos pais dos discentes, docentes e dos trabalhadores dos servicos gerais, de
portaria e motoristas da Secretaria Executiva de Estado de Educagéo do Para, quando se
fez a elaboracdo de uma lista das plantas identificadas na area de estudo, bemcomo

posterior analise dos dados.

O caminhamento se realizou entre os meses de novembro de 2017 a junho de 2019,

nas ruas e terrenos do entorno da escola e nos 12.850%2 que compdem 0 ambiente
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daquela instituicdo de ensino. No método adotado anotou-se 0 nome popular das espécies,
produziu-se fotografias e videos com um aparelho celular SANSUNG S7, além de visitas
esporédicas ao Herbario Da Estacdo Cientifica Ferreira Pena do Museu Paraense Emilio
Goeldi.

Para alcancar as metas do segundo objetivo utilizamos uma das ferramentas
metodoldgicas apresentadas por Kinupp (2007) quando na produgdo de sua tese
identificou 312 PANC na Regido metropolitana de Porto Alegre. Desse total apenas 69
plantas identificadas foram pesquisadas em laboratorios onde foram determinadas as
composicdes bromatoldgicas e mineral. As outras 243 foram identificadas em trabalhos
de monografias, dissertacdes, teses, artigos, livros, consultas a herbarios, especialistas

botanicos e monografias taxondmicas em geral.

Para a coleta de dados bromatoldgicos e fisico-quimicos das 15 PANC presentes
no ambiente da Escola E. E. F e Médio “Mario Barbosa” se seguiram as préaticas
metodoldgicas utilizadas por Kinupp (2007) na identificacdo de 243 PANC. Fundamental
também para a execucdo deste objetivo foi a realizacdo do curso sobre as PANC junto ao
INSTITUTO AGRIVERDES (2018), liderado pelo professor Dr. Kinupp e uma equipe
constituida por mais cinco botanicos e taxonomistas que identificam e legitimam as

espécies levantadas.

Para cada uma das 15 PANC identificadas foram utilizados trabalhos cientificos
especificos em monografias, dissertacdes, teses, artigos e livros classicos da literatura
amazonica sobre plantas com énfase aos livros publicados pelo Museu Paraense Emilio
Goeldi. Todas as plantas identificadas estdo descritas em Kinupp (2007) e ou Kinupp
(2014). Todas as partes alimenticias das 15 PANC foram consumidas como alimento
durante o periodo da pesquisa de campo, dentro das especificidades de cada planta, ou
seja, consumidas in natura, ou escaldadas, cozidas, refogadas ou conforme as

especificagbes de consumo em receitas descritas por Kinupp (2014).

Para alcancar as metas do terceiro e do quarto objetivos especificos foi utilizado
0 método da Observagdo Participante fundamentada em Malinowski (1978), Severino
(2016) além de Ezpeleta (1989). A Observacdo Participante inaugurada pelo antropologo
Bronislaw Kasper Malinowski a partir de sua convivéncia com o0s nativosde Mailu e

demais tribos da Nova Guing, os quais participavam do Kula, um sistema de
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troca comercial intertribal que consiste, antes de tudo, em uma convivéncia prolongada

com os sujeitos estudados no processo de pesquisa.

No caso de Malinowski (1978) o objetivo era observar, entender, analisar e
produzir conhecimento cientifico abrangendo com profundidade todos os aspectos
antropologicos préprios daquelas tribos: a lingua, organizacdo social, econémica,
religiosa, assim como; a constituicdo familiar, o sistema alimentar e todas as dimens6es

concernentes a cultura como prop&e Brand&do (2009).

A E.E.E.F.M Mario Barbosa, instituicdo educacional publica estadual, que
segundo Pimentel (2015) foi construida em amplo terreno retangular deaproximadamente
12.850m?, espaco onde se executa a Observacdo Participante, e objetiva saber com
acuidade a interacdo das pessoas que compde a comunidade escolare as plantas
alimenticias que somam 22 plantas, das quais 15 sdo classificadas como PANC por
Kinupp (2014) e especificamente o conhecimento e o uso das PANC pelos comunitarios.
A interacdo com a referida comunidade escolar ja se estende por vinte e dois (22) anos e

a Observacao Participante esta em processo desde 2016 conforme Ezpeleta (1989).

A Observacdo Participante se realiza primeiro a partir das plantas convencionais,
aexemplo da Manga Bacuri, (Mangifera indica L.), quando na safra de 2018 se mobilizou
setores da comunidade escolar para ter 0 méaximo controle sobre o periodoem que 0s

frutos ja poderiam ser consumidos até a sua plena maturacéo.

Os setores participantes foram: a Direcdo e Vice direcdo, Corpo Técnico
Pedagdgico, inspetores de péatio, pessoal de apoio (limpeza e arrumacédo), pessoal da
portaria e seguranca, cozinheiros e professores. Todos agiam nos trés turnos no sentido
em manter a permanéncia dos frutos até o periodo apropriado da colheita. Quando os
frutos foram colhidos se ofereceu para servidores de todos 0s seguimentos participantes
e para estudantes dos ensinos fundamental e médio. A receptividade foi positiva entre as

pessoas de todos os setores observados.

Nesse periodo outros dois vegetais convencionais foram produzidos no ambiente
da escola com o0 conceito de “experimento”, para oportunizar outros momentos da
Observacdo Participante. Os vegetais escolhidos foram a couve-manteiga (Brassica

oleracea) e o quiabo (Abelmoschus esculentus).
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Quinze estudantes do ensino fundamental aceitaram participar de todo o processo
produtivo. Observou-se que mesmo antes da maturagéo das folhas de couve as cozinheiras
iam até o ambiente do experimento e as colhiam, é fundamental informar que néo foram
pré-anunciadas regras no sentido de colher ou ndo colher os produtos. Observou-se
também a colheita dos quiabos pelas cozinheiras. Quanto aos estudantes apenas trés
aceitaram levar couves e quiabos para suas residéncias, assim como um professor e uma

vice-diretora.

Outros vegetais convencionais observados foram o Tapereba (Spondias mombin
L.) e 0 Coco amarelo (Cocos nucifera). No periodo em que 0s taperebas estdo maduros e
caindo, mesmo em ambiente sem rogagem, pessoas de todos os setores da comunidade
escolar se encaminham até o local e coletam os frutos. Seis estudantes do ensino médio

foram observados subindo na arvore para coletar os frutos.

O Unico pé de coqueiro existente no ambiente da escola esta plantado no terreno
préximo aos fundos da Sala de Professores. Os vidros das janelas estdo protegidos por
peliculas escuras e é possivel observar com tranquilidade os estudantes que colhem os
frutos. Depois que cocos séo retirados da palmeira acomoda-os nas mochilas escolares e
os carregaram para fora do ambiente escolar aparentemente sem nenhuma autorizagédoou

controle institucional.

Quanto as 15 Plantas Alimenticias Ndo Convencionais presentes no terreno da
escola somente o Jameldo ou Jamboldo (em Belém nomeado ameixa e no Oeste do Para
azeitona) (Syzygium jambolanum), a Capeba da Amaz6nia ou Malvarisco (Piper peltatum
L). e o Caruru de Soldado (Amaranthus spinosus), foram observadas a utilizacdo por
pessoas da comunidade escolar. Existem no ambiente da escola dois exemplares de
Jameldo, apenas um, no entanto, ja esta produzindo frutos. Quando alguns frutos ja estdo
maduros a frequéncia de estudantes e professores é constante e a quantidade de frutos

produzidos é muito inferior em relacéo as pessoas que querem consumi-los.

As folhas das Caapebas-amazonica que estd sendo manejadas desde janeiro de
2018 e utilizadas em pratos especificos da Merenda Escolar desde fevereiro de 2020
foram também solicitada por um senhor que trabalha no setor de servicos gerais para

serem utilizadas na cura de um parente acometido de erisipela. Questionado sobre o
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porqué do uso, afirmou que “morava no interior e 14 aprendeu que o ‘malvaisco’ cura

erisipela”.

Quanto a planta Caruru de soldado ou Caruru de espinho, um senhor que trabalha
na portaria a cultiva no quintal da sua casa, no bairro da Terra Firme para uso alimenticio
e declarou conhecer o vegetal como alimento a partir dos habitos alimentares de um
amigo residente em &rea rural, alem dele, dois pais de alunos declaram conhecer o uso

pelos seus pais e avos, mas que na atualidade ndo fazem nenhum uso desta planta.

As demais PANC que se desenvolvem nos terrenos da escola ndo foram utilizadas
nem mencionadas por nenhum dos sujeitos que vivenciam o espaco socioambiental
escolar. Os estudantes de uma turma de ensino médio observando um professor fazer a
degustacdo das flores do Ipé rosa fizeram a degustacao das flores in natura, no entanto
durante o periodo de floracdo ndo se observou nenhuma pessoa do convivio escolar se

interessar pelo consumo das ditas flores.

Um docente da referida instituicdo de ensino acompanhado de 4 discentes
coletaram os frutos da Imbaubeira quando o docente fez o consumo in natura dos frutos
na presenca dos estudantes que se negaram a comé-los. O mesmo professor também fez
0 consumo in natura dos frutos da PANC Maria pretinha e estes foram aceitos sem
reservas pelos discentes.

O maior problema enfrentado com o manejo das PANC no ambiente da Escola
Estadual “Mario Barbosa” sdo os periodos de rogagem, pois o desconhecimento da
utilidade das plantas pelos trabalhadores das empresas que executam as rogagens leva a
eliminacdo da maioria das PANC, porém a condicédo bioldgica de plantas espontaneas e

resilientes permite o novo desenvolvimento desses vegetais.

Por fim o ultimo objetivo especifico consta na elaboragdo do Guia Pratico das
PANC foram eleitas 15 plantas que se desenvolvem espontaneamente no ambiente da
escola Estadual “Mario Barbosa”, onde se evidencia a possibilidade de manejo e cultivo
das mesmas. Para apresentar o uso historico dessas plantas se trabalhou com literaturas
especificas para cada uma delas. Exemplo é a historiografia feita pela REVISTA
ELETRONICA DE BIOLOGIA (2013) em estudo das espécies Amaranthus cultivadas

nas Américas ha mais de 5.000 anos, em altitudes que variam de 0 a 3.000 metros, a



39

espécie Amaranthus spinosus é encontrada com assiduidade em todos 0s espacos
pesquisados, incluindo os espacos livres no terreno da escola.

Outro exemplo de uso histérico milenar € a espécie beldroega, Portulaca
oleracea, citada no livro Historia da Alimentacéo, organizado por Flandrin (2015)quando
apresenta evidéncias do uso alimenticio desta planta pelos faradés do Egito Antigo e
atualmente € ignorada pela grande maioria das pessoas, ainda que abunde pelas ruas,
calgadas, terrenos baldios e o proprio ambiente da escola.

Outras literaturas que baseiam a construcdo do guia séo: Guia Préatico (2018), Guia
Pratico Sobre PANC (2017), Kinupp (2014) além do que, se reuniu as receitas e as
ilustracdes destas, para a apresentacao de quinze Plantas Alimenticias Ndo Convencionais
selecionadas que compdem o produto que sera expresso conforme orientacdo regimental

do Programa.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Escola Estadual de Ensino Fundamental e Médio “Mario Barbosa” completou
25 anos de préticas educativas em 2019, durante esse tempo, 0 seu ambiente que totaliza
12.8502 recebeu importante arborizacdo executada por seus docentes e também foi
impactado por insistentes e necessarias rogagens. Em diversas ocasifes as ditas rocagens
atacavam, por ignorancia e/ou falta de atencdo, as prdprias plantas cultivadas pelos
professores. As ervas daninhas, os “matos” eram em ultima instancia para serem

eliminados ou controlados pela execucdo do referido trabalho.

Nesse periodo as caapebas amazbnicas eram sistematicamente suprimidas
juntamente com carurus de soldado, beldroegas, jurubebas, ervas de jabuti, marias
pretinhas, urtigas, camapus. A partir de 2017 essas a¢Oes de controle ambiental passaram

a conviver com outros paradigmas.

Os conhecimentos sobre as PANC a partir da pesquisa de campo passaram a
experimentar possibilidades de manejos, assim como passou a dinamizar outros discursos
que afirmam que essas plantas ndo sao ervas daninhas, nem s3o “matos”, mas Sim “sdo
plantas comestiveis”, “sdo recursos naturais que podem auxiliar na melhoria damerenda
escolar”. Também se passou a ter melhor observacdo sobre os espagos do ambiente da

escola e novas orientacdes sobre as plantas e os trabalhadores que realizam as rogagens.
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Sobre mudancas nos discursos, sentidos e valores sobre as PANC Junqueira
(2019) afirma:

Observa-se que, em torno desses vegetais, ou de suas partes, vem se
instaurando um conjunto de discursos, que gradativamente se revelam
impregnados de sentidos e valores ndo apenas afetos aos campos
semanticos da alimentagéo e da nutricdo, mas também aos das esferas
contemporaneas da estética, da politica, da ideologia e da ética. Nestas
novas praticas discursivas, mais do que prover ingredientes e
nutrientes alternativos para as dietas, o uso alimenticio das PANC,
passou a exercitar olhares e acBes de engajamento ativo em prol da
defesa da biodiversidade e da orientacdo para a construcdo social de
mercados mais justos, equanimes, saudaveis e sustentaveis.
(JUNQUEIRA, 2019, p. 19, 20)

Portanto fica evidente a importancia da complementaridade entre os saberes
tradicionais e cientificos sobre as plantas alimenticias enddgenas ou exdgenas na
Amazonia para o processo de conhecimento e manutencdo da diversidade vegetal e
também para a educacdo ambiental de adultos, criancas, docentes, discentes; utilizando
como ferramentas a proatividade pedagogica entre a Educacdo Formal em dialocidade

com as praticas populares de transmissdo de conhecimentos (LEFF, 2002).

A participacdo dos estudantes seja no manejo, degustacdo das PANC e/ou nas
apresentacdes desses vegetais na feira cientifico-cultural da escola amplia a cada ano os
seus conhecimentos escolares e cria simbolos positivos para a relacdo socioambiental dos

discentes com a diversidade vegetal na Amazonia.

O chamado meio ambiente que antes era apenas um espaco para as rogcagens foi
transformado em local de experimento para o ensino-aprendizagem e a gestdo desses
recursos naturais que; juntamente com a horta de plantas alimenticias convencionais
iniciada em novembro de 2019 ja realiza a utilizacdo das PANC na Merenda Escola ou

na visita livre para o consumo das frutas diretamente das arvores.

Desde quando o pesquisador alemdo Kunkel (1984) iniciou a catalogacdo de
plantas néo tradicionais para o consumo alimentar apresentando cerca de 12,5 milespécies
identificas em todo o mundo, agora somadas as pesquisas do professor ValdelyKinupp e
demais trabalhos realizados no Brasil, na Amazbnia e outros lugares doplaneta se
faz um movimento decolonial do pensamento sobre as plantas alimenticias,se constroi
resisténcias em relacdo a monocultura do saber e a imposicao limitante do uso de plantas

alimenticias implementada pelo agroneg6cio mundial.
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Esses estudos também podem ser pensados como uma ferramenta para a
sustentabilidade da diversidade vegetal que promova a compreensdo mais eficaz do uso
desses recursos naturais e que fortalecem a economia de cidades como Belém, no sentido
em que 0 manejo e a producdo dessas plantas podem aumentar a oferta mais plural de
alimentos, por conseguinte promover, diversificar melhorar a qualidade nutricional e a

salde das populacdes.

E importante ressaltar que esses vegetais se tornaram centro de atencdo das
chamadas expedic¢des botanicas urbanas com finalidades culinarias, seguindo tendéncia
observada na gastronomia internacional, cuja expressao original na lingua inglesa é
foraging. (JUNQUEIRA, 2019)

E ainda que Erice (2011) vislumbre com perspicaz critica académica o possivel
etnocentrismo retratado nas entrelinhas do titulo “Plantas Alimenticias N&o
Convencionais” em especial quando seus entrevistados questionam “essa (planta) ndo
pode ser ndo convencional, me criei comendo isso”; “ela é realmente considerada
PANC?”; “essa, todo mundo conhece!” (ERICE, 2011, p.20); € fato que, no ambiente da
Escola “Mario Barbosa” apenas a Syzygium cumini(L) Skeels - azeitona-preta,ameixa ou
jameldo, uma planta exdgena, é conhecida por “todo mundo”, as demaiseram totalmente
desconhecidas ou muito pouco conhecidas e na sua imensa maioria ainda estdo
subutilizadas, portanto bem diferente do que Fenzl (1998) compreende e ensina como um

recurso natural.

4.1 Levantamento Etnoboténico

O quadro a seguir apresenta uma construcdo que prima pela complementaridade
de saberes com prop6e (LEFF, 2002) e apresenta em linguagem cientifica e popular as
plantas que sdo produtos do levantamento realizado no ambiente da Escola “Mario

Barbosa”, seguindo o modelo apresentado no levantamento etnobotanicos apresentado

por (DUARTE, 2017).
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PARTES
ESPECIE NOME POPULAR FAMILIA COMESTIVEIS

Amaranthus Caruru de soldado Amaranthaceae Folhas

spinosus L.

Cecropia pachystachya. Imbadba ou embatba Cecropiaceae Frutos

Ceiba pentandra (L.) Gaertn. Samauima Bombacaceae Folhas

Handroanthus chrysotrichus | Ipé-amarelo Bignoniaceae Flores

(Mart. ex A. DC.)

Handroanthus Ipé-rosa Bignoniaceae. Flores

impetiginosus (Mart. ex DC.)

Mattos

Laportea aestuans (L.) Chew Urtiga vermelha Urticaceae Folhas

Musa spp. Banana Branca Musaceae Inflorescéncia e
palmito

Peperomia peldcida (L.) Kunth Erva-de-jabuti Piperaceae Ramos jovens e
folhas

Physalis angulata L. Camapu Solanaceae Frutos, folhas
jovens

Piper peltatum L. Caapeba-amazonica Piperaceas Folhas

Portulaca oleracea Beldroega Portulacaceae Folhas

Solanum americanum Mill. Maria pretinha Solanaceae Folhas jovens e
frutos maduros

Solanum paniculatum Jacg. Jurubeba vermelha Solanaceae Frutos

Syzygium cumini(L) Skeels azeitona-preta, ameixa, jameldo Myrtaceae Frutos

Xanthosoma sagittifolium (L.) Taioba Araceae Folhas,caule e
rizoma

Fonte: Dias (2017), Kinupp (2007), Kinupp (2014), Nascimento (2013).
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4.2 Caracterizacao das plantas identificadas , tabelas: Composi¢éo de nutrientes e

Caracteristicas nutricionais

4.2.1 Amaranthus spinosus L. (Caruru de soldado)
Caracteristica morfoldgica: é uma planta dicotiledénea, de porte herbaceo, com
inflorescéncia tipo capitulo, cacho ou panicula, com folhas inteiras, de disposicao

espiralada ou oposta cruzada, sem estipulas.
Origem: A América do Sul e Central séo as regides de origem.

As plantas do género Amaranthus apresentam grande diversidade e diferentes
usos na historia das sociedades humanas no passado e no presente. No mundo, existem
cerca de 60 espécies de plantas classificadas botanicamente como pertencentes ao género
Amaranthus, (CARVALHO et al.2008).Essas plantas sdo nomeadas pelas populacées de
lingua portuguesa como carurus e uma espécie em especial, o0 Amaranthus sp.€ cultivado
na América ha mais de 5000 anos, apresenta crescimento rapido e pode desenvolver-se
em diferentes condi¢des agrondémicas e em altitudes que variam de 0 a 3000 metros acima
do nivel do mar (DYNER et al., 2007)

Fotografia 1- Caruru de soldado. Amarant 1

Y 3 ! .
Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2017

Fotografia 2 -Caruru de soldado. Amaranth 1 spinosus

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2019
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No ambiente da Escola “Mario Barbosa” e no seu entorno se¢ identificou 0
Amaranthus spinosus L., ainda reconhecido como planta alimenticia por trés pais de
discentes da escola, que identificam essa planta como Caruru de soldado. Kinupp, 2007,
informa que sua reproducdo acontece por meio de sementes e alerta para na hora da
colheita dos ramos e das folhas para usa-los como alimento dar toda atencdo aosespinhos
que se desenvolvem quando esta planta atinge a sua maturagédo. Estudos desta planta em
Mocambique, Tanzénia, Africa do Sul e no nordeste brasileiro apresentam estes
elementos relacionados a qualidade nutricional: proteina, carboidratos, lipidios, Ca, P,
Mg, Mn, Na, K, Fe, Cu, Zn niacina, vitamina C, fibra, 12 aminoacidos. Nordeste brasileiro
foi conduzido um estudo para o aproveitamento do Caruru de soldado em uma

multimistura para combater a anemia ferropénica. (KINUPP, 2007)

4.2.2 Cecropia pachystachya (Imbatba)

Caracteristicas Morfologicas: Planta dioica (que tem Orgaos reprodutores
masculinos e femininos em individuos distintos), a sua altura sempre gira em torno de
quatro a sete metros. O tronco é fino (de 15 a 25 centimetros de didmetro) e as folhas

sdo unitarias, divididas em varias reentrancias.
Origem: America Tropical

A Imbalba é uma arvore com varios nomes populares, que sdo: embauba,
imbatiba, umbatba, umbaubeira, ambaiba, arvore-da-preguica e umbauba-do-brejo. E

uma das primeiras plantas a brotarem em éareas degradadas.

Fotografia 3- Imbalba, Cecropia pachyst 1

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2019
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Fundamentais para o inicio do reflorestamento, seus frutos sdo muito apreciados
por passaros e as folha fornecem os principais alimentos para a preguica.
O nome Embauba vem do Tupi-Guarani e significa “fruta da
arvore de tronco oco”. Formigas vivem dentro de seu tronco
oco em relacdo de simbiose, protegendo-as. Esta espéciepode
ser usada em reflorestamento, pois é bastante resistentea seca
e seus frutos sdo muito apreciados pelos péssaros. E
considerada por muitos a arvore mais atraente para a fauna.
Tem de 4 a 8 metros de altura, seu tronco é de casca cinzenta
com manchas brancas e com marcas deixadas pela queda das
folhas. A flor e as sementes apresentam um cacho no topo da

arvore. Os frutos podem ser consumidos in- natura.
(MANUAL, 2017, p. 9)

KINUPP, 2007, também identificou a Cecropia pachystachya confirmando que
seus frutos sdao comestiveis. O naturalista francés Paul Le Cointe ja em 1947 afirmava
que os frutos dispostos em cachos eram comestiveis, doces, acidulos e mucilaginosos,
parecidos com a textura das uvas, mas com cheiro de salicilato de methylo (COINTE,
1947). A pesquisa ndo identificou nenhuma literatura que disponha as caracteristicas

nutricionais destes frutos.

Na E.E.E.F.M Mario Barbosa se fez a coleta e degustacdo dos frutos in-natura
com estudantes de Ensino fundamental e Médio que sdo moradores da Comunidade Nossa

Senhora dos Navegantes no ano de 2018.

4.2.3 Ceiba pentandra (L.) Gaertn. (Samauma)

Caracteristica morfoldgica: Arvore espinhenta, Alguns exemplares chegam a
atingir os 90m de altura, uma das maiores arvores da flora mundial, dotada de copa ampla
e frondosa, dotada de raizes que se desenvolvem junto com o tronco, acima do solo, as
sapopembas. Tronco reto e cilindrico, de 80160 cm de diametro, de casca verde-
acinzentada. As flores solitarias ou agrupadas sao roseo-claras, com manchas purpuras,
externamente cobertas de pelos brancos, com menos pelos internamente. O fruto € uma
capsula obovoide ou elipsoidal, 5 a 7 cm de diametro, 8 a 16 cm de comprimento,

contendo 120 a 175 sementes.

Origem: é uma planta tropical da ordem Malvales e da familia Malvaceae(antiga

Bombacaceae), nativa do México, da América Central, das Caraibas, do Norte



46

da América do Sul e (com a variedade C. pentandra var. guineensis) da Africa
Ocidental. E a arvore oficial de Porto Rico.

Fotografia 4-Samalma, Ceiba pentandra (L 1

r-
-

r

po. AQUINO, 2019

Fonte: Trabalho de cam

Fotografia 5- Samalma, Ceiba pentandra 1

. Lol
My

Fonte: Trabalho de campo. AUINO, 2019

Ceiba pentandra (L.) Gaertn. (Samauma) Arvore de grande porte, nativa da
Amazonia, pode atingir até 90 metros de altura e 2 metros de diametro. A sumaima
representa uma alternativa econdmica importante para o produtor rural, em virtude dos

maltiplos usos, isto &, madeira, paina medicinais diversos. (SANTOS, 2002).
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E cultivada ocasionalmente para fins paisagisticos. Suas folhas sdo comestiveis
e apesar do grande tamanho das &rvores na natureza, sempre existem arvores jovens em
que seja possivel a coleta de suas folhas. (KINUPP, 2014). N&o se encontraram em

nenhuma literatura as especificac@es nutricionais das folhas da samaldma.

4.2.4 Handroanthus chrysotrichus (Mart. Ex Dc.) Mattos — Ipé amarelo e Handroanthus
impetiginosus Ipé rosa (Mart. ex DC.)

Caracteristica morfoldgica: Altura de 8-20 m, com tronco de 60-80 cm de
didmetro. Folhas compostas 5-folioladas (eventualmente 4); foliolos glabros ou

pubescentes, de 6-17 cm de comprimento por 3-7 cm de largura.

Origem: espécies de arvores da regido Sul e Sudeste do Brasil, pertencentes a
familia botanica Bignoniaceae, género Tabebuia, que também compreende espécies com
flores de cor branca, roxa, rosa ou lilas. Em outras regifes brasileiras, os ipés recebem

outras denominacoes.

Fotografia 6- Handroanthus impetiginosus Ipé rosa

Fotografia 7- Handroanthus chrysotrichus- Ipé amarelo _

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2019
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Handroanthus chrysotrichus - Ipé-amarelo (Mart. ex A. DC.) e
Handroanthus impetiginosus Ipé-rosa (Mart. ex DC.) sdo arvores de folhagem decidua
durante o inverno, na Amazonia floram entre os meses de agosto e outubro, atingem 4 —

10 m de altura, com tronco suberoso de 30-40 cm de diametro.

Estas arvores sdo amplamente cultivadas na arborizacdo urbana com fins
ornamentais, as flores além de seu papel na ornamentacdo, sdo comestiveis, tanto para o
consumo cru na forma de salada como cozidas e preparada de vérias formas. (KINUPP,
2014). Ambas as espécies estdo presentes no ambiente da escola “Mério Barbosa” e sua
floracdo ja observada desde 2016. N&o se encontrou nenhuma literatura que descreva as
qualidades nutricionais das flores dessas plantas e o uso delas como alimento na alta
gastronomia estdo se desenvolvendo em Porto Alegre e Manaus a partir da publicagdo
dos trabalhos do professor Valdely Kinupp. Na escola “Mario Barbosa”, no ano de 2019,
se fez a degustacdo das flores do Ipé rosa entre os estudaste de uma turma do Ensino
Médio.

As flores colhidas em Porto legre foram consumidas cruas diretamente ou
decorando saladas diversas e, preferencialmente, ligeiramente refogadas com alho, sal,
6leo de demais condimentos e ou adicionadas ao arroz no final do cozimento. As flores

destas espécies carecem de andlise fitoquimicas e bromatogicas. (KINUPP, 2007, p. 166)

4.2.5 Laportea aestuans (L.) Chew (urtiga vermelha)

Caracteristica morfoldgica: Ervas 0,2-1,8m; ramos estriados, 2-10mm diam.;
ramos com denso a esparso indumento de tricomas glandulares urentes e tricomas
simples longos 0,8-2,5mm. Flores pistiladas 1-2x0,5-0,8mm; tépalas maiores 0,4-0,5mm,
tépalas menores 0,1-0,25mm, 2-5 tricomas glandulares urentes na porcéo dorsal; estigmas
0,2-0,5mm; pedicelo até 0,5mm. Aquénios 1-2x0,5-1,2mm, ovoéide a elipsoides,
assimétricos, castanhos-esverdeados a amarelados; sementes 0,6-1,2mm diam., castanhas

a pretas.

Origem: Brasil, todas as regides.
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Fotografia 8- Laportea aestuans (L.) Che

Y o S 4
Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2019

Laportea aestuans (L.) Chew, A Urtiga vermelha, € encontrada com
facilidade nas ruas, quintais de Belém, mas ndo é usada como alimento pela comunidade
da escola “Mario Barbosa” e quando citada como planta alimenticia causa grande
admiracgéo no processo de observagéo participante. Tanto as criangas quanto aos adultos
apresentam a repulsa natural, que a maioria das pessoas sente com receio da agédo
urticante deste vegetal.

Conhecida popularmente como urtiga, € uma espécie arbustiva, perene e ocorre
principalmente em &reas abertas. Essa planta é revestida por pelos urticantes
cujo contato com a pele pode provocar queimaduras. Suas flores sdo pequenas,
tubulares e brancas. O néctar € o principal recurso coletado pelos visitantes
florais. Por ser uma espécie adaptada a ambientes abertos, é importante manter
esses arbustos em areas de conservacdo e criagdo de abelhas. A urtiga pode ser

utilizada como fonte alternativa de néctar pelas abelhas nativas. (GUIA DE
PLANTAS, 2012, p. 81).

N&o se encontrou nenhuma literatura que defina as propriedades nutricionais
dessa planta, KINUPP, 2014, identifica-a como hortalica tropical muito saborosa, mas
altamente urticante, talvez tdo ou mais urticante do que a urtiga-europeia (Urtiga dioica
— amplamente usada na culinaria).Recomenda que as folhas sejam escaldadas antes do
uso, porém este autor em um encontro sobre as PANC em Belém a comeu in-natura depois
de friccionar bem o lado urticante da folha.

Segundo Rocha (2017) a Urtiga vermelha se distribui amplamente em todas
as regides do territério brasileiro, nos dominios fitogeogréaficos da Amazonia,
Caatinga, Cerrado e Mata Atlantica. SILVA(2017) caracterizando as

qualidades nutricionais e as atividades bioldgicas da Urtiga dioica L., que
possui similaridade botanica com a Laportea aestuans (L.) Chew, apresenta
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estes dados: Uma importante informac&o historica sobre o uso alimenticio da
urtiga na Europa esta no trabalho de SILVA (2017): Apesar do uso das urtigas
na gastronomia tradicional ter caido em desuso, esta planta foi antigamente
usada na confecgdo de sopas e outros pratos tais como omeletes, risotos (...)
atualmente, na Peninsula Ibérica, o seu uso tem sido promovido através da
incorporacdo em sobremesas e na producdo de queijo. Para tal, contribuiu a
criacdo da Confraria da urtiga, em 2009 em Fornos-de-Algarves. (Silva, 2017,

p.-3)

A tabela 1 demonstra a composicao de nutrientes de U. dioica ( folhas escaldadas,

apenas considerada a por¢do comestivel) (adaptado da base de dados nacional de

nutrientes do departamento de agricultura dos Estados Unidos (USDA),verséo 28

Tabela 1- as caracteristicas nutricionais da U. dioica

Nutrientes Unidade Valor por cem grama de massa
fresca
Umidade G 87,67
Energia G 42
Proteina G 2,71
Lipidios totais G 0,11
Carboidratos, por diferenca G 7,49
Fibras, dieta total G 6,9
Acucares, g total G 0,25
Célcio, Ca Mg 481
Ferro, Fe Mg 1,64
Magnésio, Mg Mg 57
Fosforo, P Mg 71
Potassio, k Mg 334
Sadio, Na Mg 4
Zinco, Zn Mg 0,34
Tiamina Mg 0,008
Riboflavina mg 0.160
Niacina Mg 0,388
Vitamina B-6 Mg 0,103
Folato, DFE Ng 14
Vitamina A,RAF Ng 101
Vitamina K, filoquinona Ng 498,6

Fonte (SILVA, 2017)

As folhas e brotos jovens sdo usados como alimentos, pois sdo considerados fonte

rica em polissacarideos, ferro, potassio, manganés, calcio, proteina e aminoacidos



o1

essenciais, silicio, fosfato e vitamina C, importante para a absorcao de ferro. Na tabela a
seguir a autora informa com minucias as caracteristicas nutricionais da U. dioica e

compara alguns aspectos nutricionais dessa planta com outras hortalicas.

Os dados da tabela 2 sdo adaptados da base de dados Nacional de Nutrientes
de USDA, versdo 28 (2016) os valores e massas de nutrientes sdo para a porcao

comestivel.

Tabela 2 : Composicdo em macronutrientes (g/100g matéria fresca) e valor calérico dos
vegetais crus

AMOSTRAS HUMIDADE PROTEINA MINERAIS GORDURA HIDRATOS ENERGIA

(CINZAS) DE (KCAL)
CARBONO
U. DIOICA 79,75 5,77 3,34 0,71 10,43 71
AGRIAO 95,12 2,29 0,57 0,09 1,29 12
COUVE 84,04 4,28 0,82 0,93 8,75 49
ESPINAFRE | 91,40 2,86 0,87 0,39 3,63 23
REPOLHO 92,18 1,28 0,39 0,10 5,80 25

Fonte: (SILVA, 2017)

4.2.6 Musa x paradisiaca L (Banana Branca)

Caracteristicas Morfoldgicas: A bananeira, planta tipica das regifes tropicais
umidas, € um vegetal herbaceo completo, pois apresenta raiz, tronco, folhas, flores, frutos e
sementes. O tronco € representado pelo rizoma e o conjunto de bainhas das folhas de
pseudocaule. Entretanto, no linguajar popular este € chamado de tronco da bananeira.

Origem: sudeste da Asia. Existem ainda muitas espécies de banana selvagem na
Nova Guiné, na Malésia, Indonésia e Filipinas. Entre os paises produtores de banana

destacam-se como mais importantes: india, Equador, Brasil, China e Filipinas

Fotografia 9 - Musa acuminata spp. - Ba

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2019
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Musa acuminata spp. Banana Branca, ou Banana maga. A banana em suas
muitas variedades é a fruta mais consumida “in natura” no mundo e em 2015 o Brasil
foi o terceiro maior produtor desse fruto (SEBRAE, 2018, p. 5),porém seu palmito e a sua
inflorescéncia s@o desprezados tanto por grandes produtores do agronegécio quanto pelos
pequenos agricultores rurais

Levando-se em consideracdo o tamanho do consumo mundial, além do fato de
que o pseudocaule da bananeira na fase adulta chega a atingir de 1,2 a 8,0
metros de altura (...) verifica- se que as toneladas e mais toneladas dosresiduos
da bananeira, principalmente as folhas e o pseudocaule, tendem aser, em
grande parte desperdigcadas ou entdo servem como adubo orgénico.Sé uma
pequena parte dos residuos da bananeira é utilizada na alimentacdo animal. Na
alimentacdo humana, ndo existe nenhum trabalho racional da possibilidade de

aproveitamento de tais partes como um alimento que possa Vvir a participar da
dieta do homem.(COELHO et al. 2001).

Com o desperdicio do pseudo caule se perde também o palmito das bananeiras.
Como ja foi afirmado, sdo consideradas PANC as partes de algumas plantas que séo
desprezadas, subutilizadas ou ignoradas pelos produtores, ainda que contenham em sua
estrutura fisico-quimica importante qualidade nutricional como se evidencia na tabela 3
¢ a caracterizacdo quimica do palmito da bananeira em comparacdo como palmito

tradicional, o broto de bambu e o palmito de cana.

Tabela 3- estrutura fisico-quimica

ANALISES QUIMICAS PALMITO PALMITO BROTO DE PALMITO DE
DE TRADICIONAL BAMBU CANA
BANANEIRA
PROTEINA 1,10 2,18 3,60 2,10
BRUTA (%)
CARBOIDRATOS 1,63 1,13 1,13 1,53
(%)
LIPIDIOS ( %) 1,92 2,51 0,38 0,47
1,17 0,99 0,55 0,63
FIBRA (%)

Fonte:( COELHO et al. 2001 p. 27)
Quanto a inflorescéncia da Banana branca:

E conhecida popularmente como "coracao de bananeira" ou "umbigo da
bananeira” € muito abundante nas culturas de bananeiras; ndo apresenta
problemas de desequilibrio ecoldgico; ndo degrada o meio ambiente e
é descartado durante a separagdo do cacho para comercializagdo da
banana. Esse desperdicio, sem davida, direciona a indUstria para atuar
como 30 grande alternativa no aproveitamento de inflorescéncia da
bananeira, utilizando-a como matéria-prima
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sustentavel de micronutrientes, vitaminas e minerais.(FINGOLO,
2011, p.1)

A tabela abaixo apresenta determinacbes de 8 resultados + DP Dados da
concentracdo mineral das inflorescéncias de M. acuminata (mg/100g de amostra
desidratada

Tabela 4- Dados da concentracdo mineral

MINERAL CONTEUDO ( mg/100g)
MACRO

Magnésio 250,14+ 14,47
Fdésforo 265,86+18.66
Potassio 5008+86,92
Célcio 377.66+23,98
Sédio 39,69+11,02
MICRO

Manganés 8,77+0,45
Ferro 3,69+0,78
Cobre 1,37+0,35
Zinco 4,01+0,67

Fonte (FINGOLO, 2011, p. 8)

Mesmo alertando que a inflorescéncia da bananeira possui gosto amargo, KINUPP,
2014 informa que as bracteas externas e as flores podem ser usadas para conservas,
empanadas ou refogadas. As tabelas 3 e 4 traduzem o valor nutricional tanto do palmito
quanto da inflorescéncia, evidenciando que ambos podem ser utilizados tanto

domesticamente quanto se sentido da producgéo industrial.

4.2.7- Peperomia pellucida (L.) Kunth, (Erva-de-jabuti)
Caracteristica morfologica: € planta silvestre, da familia Piperaceae.

Origem: Encontra-se em paises da Asia, América do Norte, Central (Antilhas)
e América do Sul. No Brasil, vai desde a Amazobnia até o Parana. Encontrada em locais

umidos, a Peperomia pellucida L. é conhecida popularmente como erva-de-jabuti.
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Fotografia 10 - Peperomia peltcida (L.)

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2019

Peperomia peltcida (L.) Kunth, a Erva-de-jabuti e classificada entre as
plantas nutracéuticas' O nome popular em Belém ¢ erva de jabuti ou comida de jabuti. As
folhas sdo utilizadas para cicatrizacdo de lesGes na cutis e o cha é utilizado como
analgésicos. E bem comum ouvir no processo da observacdo participante trés
trabalhadores de apoio e um professor e uma professora da E.E.E.F.M Mério Barbosa
declararem que no periodo da infancia e adolescéncia esta erva era comida in natura nas
brincadeiras de quintal e as escondidas dos pais ou de outros adultos.

A descricdo da composicdo quimica de espécies de Peperomia € rara,
porém é baseada, principalmente, na ocorréncia de 6leos essenciais e de
substancias aromaéticas, tais como cromenos de origem policetidica,
flavonoides C- e O-glicosilados, ligndides e fendis prenilados. Além
de estudos fitoquimicos, alguns estudos de atividade biolégica foram

realizados destacando-se os efeitos antifingicos, anti-inflamatérios,
antiparasitarios, anti-radicalares e inseticidas. (Baptista; 2011, p. 1).

Quanto as caracteristicas nutricionais SUSSA, 2011, fez a descricdo das amostras
coletadas no Jardim Botanico do Rio de Janeiro e em suas proximidades e apresenta uma
concentracédo elementar de As, Ba,, Br, Ce, Ci, Co, Cr, Cs, Eu, Fe, Hf, K,La, Lu, Mg, Mn,
Na, Nd, Rb, Sh, Sc, Sm, Ta, Th, Th, U, Yb e Zn que foi determinado nas folhas, partes

aéreas, ou seja, folhas e caules.
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4.2.8 - Physalis angulata L. ( camapu)

Caracteristica morfoldgica: Planta arbustiva, herbacea, de caule carnoso,
esverdeado, anguloso e ramificado. De ciclo rapido pode chegar a 30-50 cm de altura se
conduzidas por tutoramento. Folhas alternas, pubescentes, tricomas simples glandulares
e eglandulares, Nascimento (2013). Flores amareladas, em cacho. Fruto redondo na cor
amarela esverdeada até a um forte alaranjado, envolvidos por uma capa de protecéo
parecida a um baldo chamado de célice concrescente podendo as frutas chegar a pesar
de 4 a 9 gramas por unidade com diametro de 1 a 2 centimetros.

Origem: é nativo da Amazonia e pode ser encontrada em todo o Brasil.

Fotografia 11 - Physalis angulata L. O C

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2019

Physalis angulata L. O Camapu. Espécie de herbécea caracteristica da
Amazonia, a Physalis angulata produz um fruto amarelo claro, o camapu, amplamente
conhecido na regido. Atualmente é vendido em redes de supermercados em Belém
exportado da Colémbia onde é cultivado e usado convencionalmente em todos os
seguimentos sociais. Observou-se a venda do fruto nas feiras dos bairros do Guama, Terra
Firme e na Feira do Ver-0-Peso, porém ndo é cultivado sistematicamente e sim feita a
coleta extrativa das plantas espontaneas que se desenvolvem nas varzeas das ilhas
proximas a Belém e que margeiam o rio Guama. Encontrado com relativa facilidade nas

ruas do entorno da Escola “Mario Barbosa” e também do ambiente da mesma.
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A planta tem propriedades curativas e ja é, inclusive, estudada por produzir
substancias que ajudam no tratamento da leishmaniose. Recentemente, 0Grupo
de Pesquisas Bioprospeccdo de Moléculas Ativas da Flora Amazbnica, da
Universidade Federal do Pard (UFPA), descobriu, também, a existéncia de
propriedades neurogénicas em substancias produzidas pela planta.
‘Descobrimos que tanto o extrato aquoso da planta quanto a substancia
purificada apresentam atividade neurogénica, ou seja, eles estimulam o
crescimento de neurdnios’, explica o professor Milton Nascimento, integrante
do Grupo de Pesquisa. Com apoio da Pro-Reitoria de Pesquisa e Pos-
Graduacdo (PROPESP) e do governo do Estado, o grupo, que também ¢é
composto pelos pesquisadores Alberto Arruda, Mara Arruda, Consuelo
Yumiko, Gilmara Tavares, Raquel Carvalho Montenegro e José Luiz do
Nascimento, além dos alunos de Pos-Graduacdo Danila Alves e Marcos
Vinicius Lebrego, busca convencer a industria farmacéutica da viabilidade da
droga. O professor Milton Nascimento lembra, também, que os responséveis
pela pesquisa ja patentearam os processos de obtencdo e farmacoldgico, tanto
no mercado nacional quanto no internacional. (Pinho, 2013).

Oliveira, 2011 afirma que de maneira geral os frutos de camapu da variedade
Physalis angulata analisados apresentaram teores significativos de vitamina C,
apresentando o valor médio de &cido ascorbico/100g - 25,00 0,461+ e atividade
antioxidante mediana, o que constitui bom atrativo para o aproveitamento tecnoldgico dos
frutos, ainda pouco comercializados na maior parte do Brasil. SANTOS, 2017 afirma

sobre o extrato (Physalis peruviana, L.)

“Pode ser considerado um alimento altamente funcional, e muito rico
nutricionalmente. O elevado indice antioxidante é associado aos
nutrientes e composto bioativos presentes no fruto, eles sdo fonte
significativas de Carotenoides, compostos fendlicos, e vitamina C.
Frente & acdo antioxidante exibida, o camapl pode ser apontado como
boa fonte de antioxidantes naturais, e podem ser mais efetivos e
econdmicos do que o uso de suplementos dietéticos na prote¢do do
organismo contra os danos oxidativos, portanto, o seu consumo e
producéo deve ser estimulado.” (SANTOS, 2017, P.100)

4.2.9 - Piper peltatum L. (Caapeba amazonica)
Caracteristica morfoldgica: € uma erva perene que pode chegar até 2,5
metros de altura, folhas largas, 10 a 30 cm de largura, em formato de corag&o. E propagada

por sementes que podem apresentar dorméncia que é quebrada por luz solar direta.
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Origem: é uma espécie de Piper nativa das Américas. E conhecida no Brasil por
muitos nomes populares como pariparoba, caapeba, caapeba-amazodnica caapeba- do-
nordeste, guaxima, capeba, catajé, jaguarandi, malvarisco.

Fotografia- 12- Piper peltatum L. Caape

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO,. 2019

Piper peltatum L. A Caapeba-amaz6nica é uma planta arbustiva que cresce
entre 1 e 2 metros de altura. Conhecida nas comunidades de ilhas proximas de Belém
como Malvarisco é utilizada morna para combater os sintomas da erisipela. Coma
alimento deve ser lavada como qualquer outra folhagem e ficar na &gua em ebulicéo por
trés minutos e depois usada como se usa tradicionalmente as folhas de couve. Na alta
gastronomia € utilizada na feitura de charutos arabes.

Encontrada com muita facilidade nas ruas de Belém, inclusive em &reas
muito antropizadas. A disseminacdo de suas sementes é feitas por morcegos que sdo
muito atraidos pelos seus frutos. Esta planta estd sendo maneja com sucesso no
ambiente da Escola “Madrio Barbosa” desde de 2018. A Caapeba nasce de forma
espontanea em areas abertas, tipicamente imidas e com sombras. Sua propagacao se
da na sua grande maioria por sementes.

Na gastronomia, pode-se utilizar as folhas in natura, branqueadas,

refogadas e para assar alimentos, como papelotes, transmitindo sabor e
aroma. E considerada uma planta aromatica e deve ser usada com
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cuidado. Possui propriedades antioxidantes, 6leos essenciais e compostos
fendlicos. As folhas cruas possuem, a cada quilo, 8mg de Zinco, 6,2mg de
Manganésio e 3,2mg de Cobre. (Narciso et al., 2017, p. 3-4).

4.2.10- Portulaca oleracea L. (beldroega)

Caracteristica Morfoldgica: Planta herbacea, suculenta, sem pelos, podendo ter
sementes, ndo ocorrendo enraizamento a partir dos ramos prostrados ou eretos, com altura
entre 20-40 cm.

Origem: Na India é silvestre, e consumida ha milhares de anos. Foi cultivada no
Egito Antigo. E cultivada no Oriente Médio e em parte da Franca. Foi popular na
Inglaterra na época de Elisabeth I. Tornou-se daninha em parte da América do Sul e do

Norte

Ocorréncia no Brasil: No Brasil, € comumente encontrada em quase todo o

territdrio nacional.

Fotografia 13 - Portulaca oleracea. Bel

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2018

Portulaca oleracea. A espécie beldroega, citada no livro Histéria da
Alimentacdo, organizado por Flandrin (2015) quando apresenta evidéncias de cultivo
desta planta e do uso alimenticio dela pelos farads do Egito Antigo. Kinupp (2014)
também afirma que o consumo ocorre desde milhares de anos pelas populagGes antigas,
principalmente 0s povos gregos, romanos e egipcios. no entanto esta é ignorada pela
grande maioria das pessoas, ainda que abunde pelas ruas, cal¢adas, terrenos baldios e no

proprio ambiente da escola “Mario Barbosa”.
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Outra importante constatacdo cientifica faz referéncia a beldroega como sendo

uma rica fonte de 6mega 3:

O principal constituinte nutricional encontrado na beldroega é o 6mega 3, na
forma de acido a-linolénico (ALA, 4 mg g -1 de massa fresca) e o acido
eicosapentaenoico (EPA, 0,01 mg g -1 de massa fresca), por isso é considerada
como a Unica espécie vegetal superior a produzir EPA(Simopoulos et al.,
1992). A beldroega é também reconhecida como a espécievegetal com maior
concentracdo de 6mega 3 ja encontrado (Simopoulos, 1992). Palaniswamy et
al. (2000) consideraram o teor do acido graxo em beldroega maior do que o
encontrado em diversas espécies de peixes, conhecidos como as principais
fontes existentes deste nutriente. (CORREA, 2017, p.12)

Quanto a composi¢do de sais minerais na Portulaca Oleracea, Mangoba (2017)

apresenta as seguintes conclusdes:

Tabela 5 - Teores médios de micro macrominerais nas folhas e talos da beldroega em base
seca

MICROMINERAIS TEORES (mg. 100g ')
Cu 1,00+0,00

Zu 5,00+0,00

Fe 10,50+0,00

Mn 3,00+0,00

B 4,10£0,00
MACROMINERAIS TEORES ( mg 100-1)
P 620,00+0,01

K 9100,00+0,10

Ca 420,00£0,01

Mg 660,00+0,01

S 160,00+0,01

Fonte:(MANGOBA, 2017, p. 71)

4.2.11 - Solanum americanum mill (Maria pretinha ou Erva moura)

Caracteristica morfologica: Planta herbacea, ereta, com altura variando entre
40 a 60 cm. Pelos ausentes ou esparsos, encontrados em pouca quantidade nas folhas.
Planta anual, com reproducdo através de sementes. Apresenta preferéncia por solos ricos

em nitrogénio, com boa fertilidade e umidade.

Origem: nativa das Américas com ocorréncia entre o sudoeste dos Estados
Unidos da America e o sul do Peru e do Paraguai, sendo uma planta muito comum em

todas as regides no Brasil
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Fotografia 14: Solanum americanum mill

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2018

Solanum americanum Mill. A Maria pretinha nomeada no sul/sudeste doBrasil
como erva moura é uma erva ruderal”, o desconhecimento botanica leva a muitas pessoas
desavisadas considerarem seus frutos venenosos.

Entretanto, os frutos completamente maduros s&o uma pequena iguaria
gue merece ser saboreada (...) No Brasil, muitas pessoas do interior
consomem seus frutos maduros in natura durante o dia-a-dia no
trabalho na agricultura ou nas andangas pelo campo. Sua utilizacdo
como hortalica folhosa no Brasil parece mais restrita. Informagoes
verbais indicam que os Kaingang do Sul do Brasil consomem esta
espécie cozida, sob onome genérico para hortalicas — “fua” (...) a

folhagem é consumida como hortalica e até oferecida nos mercados de
El Salvador e Guatemala.(KINUPP, 2007, p. 355, 356).

Pesquisas na Guatemala em anélises cruas ou cozidas (ambas em base Umida)
apresentam a composicao centésima (g/100g): umidade (87,5); proteinas (3,9); lipidios
(0,9); carboidratos (3,8); cinzas (1,2); fibra (1,4g); Ca (180); P (53); Fe (6); K(129); Mg
(81), KINUPP, (2007).

4.2.12 Solanum stramoniifolium jacg. (Jurubeba vermelha)

Caracteristica morfolégica: Arbusto ereto, 1,0-2,0 m alt., fortemente aculeado;
caule e ramos cilindricos, tomentoso-pulverulento, tricomas estrelados multiangulados,
aculeos aciculares, esparsos. Folhas solitarias, peciolo 5,0-10,0(-25) cm compr.,
cilindrico, aculeos aciculares. As flores sdo mondclinas e estaminadas, calice
campanulado, tubo 2,5-3,5 mm de comprimento, geralmente com um anel de nectarios

externos, lobos 0,5-0,8 mm de comprimento, truncados, corola estrelada, alva,
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Origem: é uma espécie neotropical, com ampla distribuicdo na América tropical,
ocorrendo em vegetacdo secundéria de florestas umidas da América Central e América
do Sul. No Brasil foi registrada para os Estados do Amapa, Amazonas, Bahia, Cear3,

Maranhdo, Para, Pernambuco, Paraiba e Roraima.

Fotografia 15 - Solanum paniculatum

4N Ay t;, ‘,.l"-” f'r’
Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2018

Solanum paniculatum Jacq. Os frutos da Jurubeba vermelha sao
consumidos como tempero, em picles, e como aditivo, em aguardente de Cana de-
Acucar, em varias regides do Brasil (LORENZI & MATQS, 2002). O nome Jurubeba tem
origem na lingua indigena Tupy, "YU" = espinho, e "Peba" = chato. Pertence a familia
das Solanéceas e apresenta-se de duas formas: uma com folhas mais recortadas eoutra
com folhas menos recortadas. PEDROSO FILHO (2018). E uma espécie amplamente
utilizada como alimenticia em alguns Estados brasileiros, com destaque para GO, MS,
MG, onde é comercializada tanto in natura como em conserva. KINUPP (2007) Nao se
encontrou nenhuma literatura que confirme o consumo e comercializagdoem Belém Para.
Existe com frequéncia no Ambiente da escola “Mario Barbosa” ¢ degustada in natura por

estudantes e professores na Feira Cientifico-cultural de 2018.

A espécie Solanum paniculatum L. faz parte da Rela¢do de Nacional de Plantas
Medicinais de Interesse do Sistema Unico de Saude (RENISUS), atualmente constituida
de 71 vegetais com potencial de desenvolvimento de fitoterapicos. PEDROSO FILHO
(2018).Campos et al. Fundamentados nos estudos de Siqueira et al. (2013) notificaram
em 100 g do fruto de Solanum paniculatum L., a quantidade de 94 + 9 mg do composto
fenolico &cido tanico, 48,228 + 5,328 mg de flavonodides, 4,653 + 0,105 mg de
antocianina, 12,95 + 3,24 mg de vitamina C e 1,362 + 0,153 mg de carotendides.
CAMPOS (2015)
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4.2.13 Syzygium cumini(L) Skeels (Azeitona-preta, ameixa, jamel&o)

Caracteristicas Morfoldgicas: Arvore frutifera que mede entre 10 e 15 metros de
altura. Possui copa ramificada e abundante, com folhas lisas e brilhantes. Produz um fruto
roxo, comestivel.

Origem: india

Fotografia 16 -Syzygium cumini(L)

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2018

Syzygium cumini(L) Skeels Azeitona-preta do Para, Ameixa, Jameldo. A
arvore que produz estes frutos recebem varios nomes nas diferentes regides do Brasil. Em
Belém Para é nomeada ameixa, ja no Oeste do Para é conhecida como azeitona.Para
0s consumidores atentos € possivel compré-la na feira do Ver-o-peso na safra anualentre
outubro e dezembro. Os frutos séo disputados com entusiasmo por adultos e criangas no

ambiente da “Escola Méario Barbosa” e em outros espacos da cidade.

N&o se registrou o cultivo em larga escala em nenhum municipio do Estado
do Pard e em uma visdo empirica a disseminacdo das sementes é feita por passaroscomo
0s tucanos. A germinacdo das sementes e 0 crescimento das &rvores acontecem
espontaneamente com facilidade no clima de amazonico. DIAS (2017) fundamentada nos
estudos de Ayyanar, (2012) afirma que os frutos da Syzygium cumini(L) Skeels, na maioria
das vezes, sdo consumidos in natura, entretanto a fruta pode ser processada paraproducao

de compota, licor, vinho, vinagre, geleia, dentre.
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Nos frutos do Syzygium cumini(L) Skeels, se encontram as seguintes medidas
fisico-quimicas: 88 % de agua, 10,7 % de carboidratos, 5,91 % de &cido citrico, 1 % de
acucar redutores, 0,34 % de cinzas, 0,67 % de proteina, 0,30 % de lipideos, 0,28 % de
fibra alimentar, pH de 3,9 e °Brix 9,0. O mineral com a porcentagem mais alta é o fosforo
e entre as vitaminas é a C que tem maior quantidade. O fruto contém acido elagico com

propriedades antioxidantes e anticarcinogénicas (LUZIA; JORGE, 2009)

A Azeitona preta do Pard também pode ser utilizada como matéria prima para
a industria de produtos alimenticios com boa qualidade nutricional como, por exemplo,

farinhas e sobremesas instantaneas:

E possivel a producio da farinha de jamboldo através do processo de
liofilizac&o, como alternativa de aproveitamento de um fruto que na maioria
das vezes é desperdicado. As analises realizadas na farinha de jamboldo
indicaram que a farinha liofilizada pode ser utilizada para ser empregada em
sobremesas instantdnea ou em outros produtos processados a frio.. Os
resultados obtidos para a sobremesa instantanea desenvolvida indicam que o
novo produto possui aspectos nutritivos com alto valor nutricional e rico em
fibra e atrativos com a presenga de compostos fendlicos e também com
atividade antioxidante. (DIAS, 2017, p.89)

4.2.14 Xanthosoma sagittifolium L. ( Taioba verde)

Caracteristica morfoldgica: é uma monocotileddnea herbécea, tropical,
perene, rizomatosa, que pode atingir até dois metros de altura. Possui como caracteristicas
grandes folhas cordiformes encontradas em tons de verde e roxo escuro, com enormes
limbos cerosos e carnosos e, com nervuras marcantes.

Origem: originaria da América Tropical.

Fotografia 17 - Xanthosoma sagittif

Fonte: Trabalho de campo. AQUINO, 2018
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Xanthosoma sagittifolium (L.) A taioba é uma hortalica folhosa originaria
das regides tropicais da América do Sul, que se desenvolve principalmente em regides
tropicais e subtropicais, € seu consumo pode ser tanto das folhas quanto dos tubérculos.
FARIAS (2017).Em paises como Cuba e Porto Rico, é consumida fervida ou em
alcapurrias que sdo bolinhos a base de mandioca, em Trinidad, Tobago, Guiana eJamaica
a taioba é usado na preparagdo do prato popular callaloo, que é um ensopado verde, grosso
e picante. (SOUZA, 2018)

A caracterizacdo fisica e quimica da folha, caule e rizoma de Xanthosoma

Sagittifolium (LA) calculados a partir da base Umida apresentam estes resultado.

Tabela 6: A caracterizacdo fisica e quimica

Cinzas (%) 1,79 £+ 0,06a 0,40 + 0,02a 0,62 + 0,022
Lipidios (g/100g) 0,26 + 0,042 0,13 £ 0,05a 0,19 £ 0,032
Proteina total (g/100g) 0,38+£0,31a 1,61 £0,09b 1,94 £+ 0,21b,
Fibra alimentar total (g/100g) (9/100g) 8,90 £ 1,08¢ 1,61 + 0,54a 3,00 = 0,16b
Carboidratos (g/100g) 1,30 £ 6,09a 2,07 + 3,62a 3,53 + 3,93b,
VET (Kcal) 9,06 + 0,90a 15,89 + 0,80b 23,59 +0,93c
B- caroteno (ug/g) 95,06 + 15,5¢ 10,26 + 5,93b 0,28 £+ 0,202
Licopeno (ug/g) 72,53 £0,16¢ 7,76 £ 0,36b 0,38 + 0,15?
Vitamina C (mg/100g) 23,88 +0,50c 24,41 + 1,15b 0,51 + 0,442
Vitamina B3 &cido nicotinico (ug/g)* 33,61+0,42b 2,91 +0,63a 1,73 £ 0,082,
Vitamina B3 nicotinamida* (ug/g)* 22,99 £0,07b 1,75 + 0,04a 1,85 + 0,032

. (SOUZA, 2018, p. 28)

Pesquisas recentes feitas com ratos Wistar verificaram elevada fermentabilidade
e capacidade de ligacdo com acidos biliares, assim como uma potente acdo antioxidante.
Os efeitos observados sugerem gue dietas contendo folhas de taioba possam trazer efeitos
benéficos a saude humana. (JACKIX, 2013)
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5 CONSIDERACOES FINAIS

As PANC identificadas ainda que pouco utilizadas pela grande maioria das
pessoas, estdo todas catalogadas cientificamente e com rico material académico
disponivel para estudo evidenciando importantes recursos naturais tanto no sentido para
atender a populagdo em vulnerabilidade alimentar quanto para dinamizar a economia

alimentar e gastrondmica na cidade de Belém.

N&o se encontrou referenciais sobre as qualidades nutricionais relacionadas as
folhas do camapu, as flores do Ipé amarelo e do Ipé rosa, assim como em relacdo aos
frutos da Imbaubeira e as folhas da Samaumeira indicando a necessidade de mais
estudos sobre as caracteristicas bromatoldgicas e fisico-quimicas das partes dessas
plantas.

A qualidade e diversidade de sais minerais, vitaminas, lipidios, carboidratos
proteinas e fibras descritos nos estudos das demais plantas evidenciam a possibilidade
do uso dessas plantas ou partes delas na composicao nutricional exigida pelo Programa

Nacional de Merenda Escolar.

Os resultados do manejo das PANC no ambiente da Escola Estadual de E. F. e
Médio “Mario Barbosa” indicam que é possivel o seu cultivo em conjunto e
complementaridade com as plantas convencionais presentes nos espagos livres da

instituicdo de ensino e uso alimenticio e nutricional dessas plantas.

O estudo aponta possibilidades de pesquisas sobre os valores medicinais e
nutracéuticos dessas plantas e o ensino multidisciplinar nos contetdos proprios doEnsino
Fundamental e Médio associado aos conhecimentos tradicionais das pessoas quese inter-

relacionam no ambiente da escola.
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INTRODUCAO

O acronimo PANC significa Plantas Alimenticias Ndo Convencionais e representa
todas aquelas plantas ou parte delas que nds seres humanos poderiamos consumir, porém
ndo o fazemos. Muitas delas ja foram consumidas em outras épocas dahistoria, no entanto,
a mudanca dindmica propria das culturas, os novos sistemas econémicos, a formacéo de
novas mentalidades, interesses econdmicos e das politicas de Estado, séo processos que

influenciam o0 “esquecimento” do uso dessas plantas.

O significado ou compreensdo do acronimo PANC muda conforme o
conhecimento do interlocutor, pois em uma comunidade é possivel algumas pessoas
possuirem o conhecimento de uma determinada planta, coletarem e usarem sem a
domesticacdo e, portanto ser consumida de forma isolada naquele territorio limitando o

conhecimento para as outras populacdes que ndo interagem com aquela cultura.

Diferentes das plantas convencionais como o arroz, o feijdo, a alface que
necessitam de refinada logistica no processo produtivo, as PANC se reproduzem
espontaneamente em lugares com muita sombra, como a Caapeba-amazo6nica ou em

lugares Umidos ou secos demais para a producdo de plantas convencionais.

O cultivo e ou manejo das PANC sdo possiveis e sdo fundamentais no aproveitamento de
areas degradadas ou improdutivas por serem espécies geralmente muito resistentes que
oferecem aos agricultores novos recursos naturais, aumentando a diversidade e riqueza
floristica, usufruindo de maior variedade e qualidade nutricional para os agricultores e
para a sociedade em geral. Um dos objetivos dos estudos sobre as PANCé exatamente

diminuir a ignorancia botanica e tornar convencional o uso dessas plantas.

INFORMAGCOES IMPORTANTES SOBRE AS PANC

=Ainda que as PANC sejam pouco utilizadas ou totalmente ignoradas pela maioria da

populagdo em suas possibilidades para a alimentagdo, estdo todas catalogadas e
identificadas cientificamente e fazem parte, cada uma em sua especificidade, das culturas

dos povos indigenas, das comunidades remanescentes de quilombos e de
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comunidades que guardam o0s antigos conhecimentos de seus ancestrais, nesse sentido é
fundamental entender cada planta conforme o contexto cultural onde ela é

tradicionalmente usada.

= Nem toda planta espontanea encontrada nos diversos ambientes urbanos ou rurais sao
PANC. E basilar e responsavel uma minuciosa busca por conhecimentos sejam
tradicionais e ou cientificos que assegurem e legitimem o uso de toda e qualquer planta.

= Para algumas plantas é obrigatdrio escalda-las ou branquea-las antes do consumo para
eliminar substancias indesejadas que sao destruidas pelo calor. Na Amaz6niaconhecemos
como o calor elimina o gas venenoso do tucupi e depois desse processo ele é
perfeitamente alimenticio. Exemplo de folhagens neste Guia que devem ser
escaldadas: Urtigas, Caruru de soldado, Maria pretinha, Folhas de camapu, caapeba-

amazonica, taioba.

= Né&o encontramos nenhuma receita para os frutos da imbalba branca, nem para 0s
frutos da ameixa ou azeitona preta do Para. Este Guia orienta, portanto, até 0 momento

consumo dos frutos in natura.

= As receitas apresentadas para as flores de ipé amarelo podem também ser utilizadas
para as flores do ipé rosa.

= Nem toda PANC é nativa. Um exemplo neste Guia é a ameixa ou azeitona do Para.
Planta originaria da India que se adaptou perfeitamente ao clima amazonico. Nesse
sentido € possivel desenvolver o cultivo das PANC sejam enddgenas ou exdgenas.

= Existem PANC que séo partes alimenticias ndo convencionais. Exemplos neste Guia
sdo as inflorescéncias e os palmitos da bananeira branca. Convencionalmente sefaz

apenas o uso alimenticio dos frutos da bananeira.

= Existem lugares muito antropizados e de qualidade ambientais ruins onde

determinadas PANC se desenvolvem. Recomenda-se adquirir as PANC em feiras
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organicas e ou em hortas urbanas. As PANC colhidas em ruas e calgadas poluidas devem
ser feitas esporadicamente, exigem excelente higienizacdo. Este Guia orienta
primordialmente a coleta de plantas de lugares poluidos e contaminados somente para a

aquisicdo de mudas e sementes.

= Nem todas as PANC podem ser utilizadas em sucos. Em relacdo as folhas devem-se
observar as que necessitam ser cozidas e essas devem ser utilizadas apenas em
pequenas quantidades. Quanto aos frutos observar quando hé necessidade de retirar as
sementes. Antes de consumir qualquer ingrediente das PANC é fundamental consultar

suas especificidades e como deve ser consumida.
Catalogo de plantas
Azeitona-preta, ameixa, jameldo. (Syzygium cumini(L) Skeels)

Caracteristicas Morfoldgicas: Arvore frutifera que mede entre 10 e 15 metros de altura.
Possui copa ramificada e abundante, com folhas lisas e brilhantes. Produz um fruto roxo,
comestivel.

Origem: India

Ocorréncia Natural: Climas quentes e imidos, principalmente em regides litoraneas. No

Brasil, se adaptou pela regido Norte e Nordeste. Consumo dos frutos in natura.

Banana Branca. (Musa x paradisiaca L) -Fonte das receitas ilustradas(KINUPP,
2014, p. 543)

Caracteristicas Morfoldgicas: A bananeira, planta tipica das regides tropicais umidas, & um

vegetal herbaceo completo, pois apresenta raiz, tronco, folhas, flores, frutos e sementes. O
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tronco é representado pelo rizoma e o conjunto de bainhas das folhas de pseudocaule.
Entretanto, no linguajar popular este é chamado de tronco da bananeira.

Origem: sudeste da Asia. Existem ainda muitas espécies de banana selvagem na Nova
Guiné, na Malasia, Indonésia e Filipinas. Entre os paises produtores de banana destacam-se

como mais importantes: india, Equador, Brasil, China e Filipinas.

Banana assada e bolo de sua casca

Use a banana que tiver disponivel (usamos banana-roxa, mas banana-d'dgua € ainda
melhor). Lave os frutos e fure a casca com garfo. Asse em forno médio. Sirva quente com
canela a gosto. Para o bolo pique a casca assada e triture com um pouco de agua ouleite.
Use 2 xicaras de cada ingrediente basico (casca, farinha de trigo e agucar cristal), 40vos,
3 colheres de sopa de azeite e 1 colher de chéa de fermento. Bata tudo e asse em férma

untada e enfarinhada.

Refogado de mangara de bananeira

Retire as bracteas externas e as flores, as quais podem ser usadas para conservas ou
empanadas (mas, sdo amargas). Abra 0 mangara ao meio e retire o eixo central, pique
fininho e imediatamente coloque na &gua com sal e suco de limdo para amenizar a
oxidacdo. Deixe de molho. Escorra e lave. Doure alho, cebola, pimenta, sal e demais
temperos a gosto na manteiga ou azeite. Acrescente 0 mangara e refogue bem. Sirva
quente puro ou com carnes.
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Flores de bananeira refogadas

Processe como dito acima. Deixe de molho em agua com sal e limdo. Ferva em 4gua com
sal e escorra por pelo menos 3 vezes. Doure alho, cebola, pimenta, sal e demais temperos
a gosto na manteiga ou azeite. Acrescente as flores e refogue bem. Opcionalmente, pode-
se acrescentar creme de leite ou leite de coco que ameniza o leve amargor das flores. Sirva
quente Puro ou com carnes. As flores bem branqueadaspodem ser empanadas e fritas
(tempurd).

Portulaca oleracea L. — beldroega — Fonte das receitas ilustradas (KINUPP, 2014, p.
621).

Caracteristica Morfologica: Planta herbacea, suculenta, sem pelos, podendo ter
sementes, ndo ocorrendo enraizamento a partir dos ramos prostrados ou eretos, com altura
entre 20-40 cm.

Origem: Na india é silvestre, e consumida ha milhares de anos. Foi cultivada no Egito
Antigo. E cultivada no Oriente Médio e em parte da Franca. Foi popular na Inglaterra na

época de Elisabeth I. Tornou-se daninha em parte da América do Sul e do Norte

Ocorréncia no Brasil: No Brasil, € comumente encontrada em quase todo o territorio

nacional.

Refogado de beldroega com linguica

Colha os ramos tenros ou compre nas feiras (disponiveis em algumas cidades de Norte a
Sul do Brasil, especialmente nas feiras organicas). Lave, desfolhe e quebre em pedacos
os talos. Doure alho, sal e outros temperos a gosto na manteiga ou azeite e acrescente
linguica fatiada. Deixe fritar bem, acrescente a beldroega e mexa. Deixe murchar
rapidamente em fogo baixo e Sirva quente.

Beldroega refogada com peixe
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Siga a mesma receita anterior, apenas use filés do seu peixe preferido ou polpa picadinha
(no caso desta receita utilizamos o filé de aruand). A beldroega vai muito bemtambém
cozida no arroz e em omeletes e as folhas e brotinhos terminais, com ou sem frutos, sdo
muito interessantes para decoracédo de pratos.

Salada de beldroega

Selecione folhas e brotos terminais e lave-os. Organize as folhas em uma travessa ou prato
grande e tempere com molho de sua preferéncia, iogurte natural e suco de limdo azeite,
mel e vinagre. Se preferir pode faze uma salada mista mesclando a beldroegacom
outras verduras ou frutas, aqui ndo foi misturada apenas por questdes de identificacao,
para mostrar realmente como é a aparéncia da beldroega pura na salada.

Piper peltatum L. — Caapeba amazodnica —Fonte das receitas ilustradas(KINUPP,
2014, p. 599).

Caracteristica morfoldgica: € uma erva perene que pode chegar até 2,5 metros de altura,
folhas largas, 10 a 30 cm de largura, em formato de coracio. E propagada por sementes

gue podem apresentar dorméncia que é quebrada por luz solar direta.

Origem: é uma espécie de Piper nativa das Américas. E conhecida no Brasil por muitos
nomes populares como pariparoba, caapeba, caapeba-amazénica caapeba-do-nordeste,

guaxima, capeba, catajé, jaguarandi, malvarisco.
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Charuto de Caapeba-amazonica

Branqueie as folhas sem talo. Misture 5009 de carne moida (2x), 2 xicaras de arroz, azeite
e sal a gosto. Estique as folhas com a parte superior para baixo. Coloque orecheio
proximo & ponta e, com a palma da mao, enrole. Forre a panela com folhas abertas e
coloque os charutinhos em camadas alternando com uma mistura de alho, sal ehortela
socados. Cubra com agua e cozinhe. Ao final, junte o suco de limdo e deixe por mais 5
minutos. Sirva quente.

o ?.;‘_'
3 ‘.O' .

Farofa com caapeba-amazonica

Colha muitas folhas vigosas. Lave-as e retire os peciolos (cabinhos). Enrole-as uma sobre
a outra, pique bem fino e escalde, trocando a agua duas vezes, para deixar o sabor mais
suave. Torre a farinha de mandioca de sua preferéncia no forno para ficar mais crocante.
Doure alho, cebola, sal e demais temperos usuais na manteiga e refogue bem acaapeba
picada. Adicione a farinha torrada e mexa bem. Se quiser adicione linguica fritaem
cubinhos.

Nhoque de caapeba-amazbénica

Cozinhe 1kg de batata-inglesa em agua e sal. Escorra, descasque e amasse (reserve). Ferva
e escorra folhas desta verdura (e.g., 6), triture e Peneire. Misture a massa verde aopuré,
deixando-o verde. Adicione 2 xicara de farinha de trigo e, aos poucos, 2 Xicaras de
maisena, até ficar menos grudenta. Faca rolinhos e corte-o0s. Cozinhe em agua fervente
com sal. Retire e escorra. Sirva quente com queijo ralado.
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Physalis angulata L. — camapu — Fonte das receitas ilustradas (KINUPP, 2014, p.
661).

Caracteristica morfoldgica: Planta arbustiva, herbécea, de caule carnoso, esverdeado,
anguloso e ramificado. De ciclo rapido pode chegar a 30-50 cm de altura se conduzidas
por tutoramento. Folhas alternas, pubescentes, tricomas simples glandulares e
eglandulares. Flores amareladas, em cacho. Fruto redondo na cor amarela esverdeada até
a um forte alaranjado, envolvidos por uma capa de protecéo parecida a um baldo chamado
de célice concrescente podendo as frutas chegar a pesar de 4 a 9 gramas por unidade com

didmetro de 1 a 2 centimetros.
Origem: € nativo da Amazoénia e pode ser encontrada em todo o Brasil.

Geleia de camapu

Colha os frutos maduros e limpe-os, retirando os calices concrescentes (‘saquinhos').
Triture-os no liquidificador, adicionando os frutos lavados aos poucos, sem adi¢cdo de
agua, uma vez que sdo bagas suculentas. Coloque a polpa na panela com metade de agUcar
cristal e mexa sempre até dar o ponto desejado. Se quiser doce de corte, deixe-o reduzir
bastante. Sirva com torradas, biscoitos ou queijos ou use como recheio de bolose tortas.
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Sopa com folhas de camapu

Colete folhas e brotos terminais bem jovens e vi¢osos de camapu, preferencialmente antes
de florescer. Lave-0s e rasgue-0os com as maos ou pique bem fino. Tempere o peixe de
sua preferéncia como de costume. Aqui usamos aruand (pode ser polpa,picadinho ou filé).
Doure alho, sal, orégano e demais temperos que desejar a gosto. Incorpore as folhas e
refogue. Acrescente a quantidade necessaria de agua e cozinhe. Sirva quente com sua
refeicdo do dia.

Folhas de camapu refogadas

Colete folhas e brotos terminais bem jovens e vi¢osos de camapu, preferencialmente antes
de florescer. Faca o branqueamento. Doure alho, sal, orégano e demais temperos que
desejar a gosto. Incorpore as folhas e refogue, sirva quente, puro ou acompanhando de
carnes cozidas ou assadas. Se quiser agregue farinha torrada e faga uma farofa nutritiva.
E levemente amarga, como algumas hortalicas japonesas.

Amaranthus spinosus L. — Caruru de soldado ou Caruru-de-espinho — Fonte das
receitas ilustradas (KINUPP, 2014, p. 53).

Caracteristica morfoldgica: ¢ uma planta dicotiledénea, de porte herbaceo, com
inflorescéncia tipo capitulo, cacho ou panicula, com folhas inteiras, de disposicdo

espiralada ou oposta cruzada, sem estipulas.
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Origem: A América do Sul e Central sdo as regifes de origem.
Ocorréncia no Brasil: ocorre em todas as regides do Brasil.

Caruru-de-espinho refogado com ovo

Destaque as folhas e brotos terminais, inclusive as inflorescéncias jovens. Lave-os,
escalde-os e pique. Doure alho e outros temperos e sal a gosto na manteiga e/ou azeite e
adicione o caruru-de-espinho; misture e refogue sempre em fogo baixo. Adicione alguns
ovos (aqui de pata). Os ovos podem ser mexidos ou adicionados sobre o caruru-de-
espinho, ovos 'pouché’ - cozidos no vapor.

Caruru-de-espinho com angu

Faca as etapas da receita anterior. Prepare o angu ou polenta de forma usual. Dica: dilua
o fuba em &gua fria e despeje na agua fervente na panela, mexa sem parar para ndo
empelotar até engrossar. Coloque o caruru-de-espinho e tampe a panela em fogo baixo.
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Se necessario acrescente mais agua ou mais fuba diluido. Acerte o sal e adicione
manteiga ou molho. Sirva quente, Uma delicia (angu molinho)

Caruru-de-espinho cozido com carne bovina

Faca os procedimentos das receitas anteriores. Prepare a carne de acordo com sua
preferéncia, e.g., doure alho, cebola e sal a gosto em duas colheres de sopa de manteiga
ou azeite, agregue pimenta(s) de sua preferéncia e acrescente a carne picada conforme
seu gosto. doure e adicione o caruru-de-espinho, mexa e refogue. Sirva quente com sua
refeicdo basica.

Peperomia pellucida (L.) Kunth, Erva-de-jabuti — Fonte das receitas ilustradas
(KINUPP, 2014, p. 593)
Caracteristica morfologica: € planta silvestre, da familia Piperaceae.

Origem: Encontra-se em paises da Asia, América do Norte, Central (Antilhas) e América
do Sul. No Brasil, vai desde a Amazonia até o Parana. Encontrada em locais umidos, a

Peperomia pellucida L. é conhecida popularmente como erva-de-jabuti.

Bolinho de peperdomia

Selecione ramos terminais com folhas jovens (pode aproveitar também as
inflorescéncias), lave-as e Corte-as finamente. Em uma cuia bata 4 ovos, uma colher de
cha de sal, temperos a gosto, 12 colheres de sopa de farinha de trigo com fermento ou
goma de mandioca. Adicione e misture a planta picada(400g ou mais, afinal € um bolinho
de folhas). Faca as postas e frite em 0leo quente. Seque em papel toalha e sirva quente.
Delicioso - crocante e aromatico.
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Pizza de peperdmia e tomate seco

Prepare uma pizza tradicional de tomate seco e rdcula, substituindo a ricula pela erva-
de-jaboti. Asse a pizza como de costume e, ao final, acrescente os raminhos jovens e Sirva
(foto). Mas, o ideal é que a erva-de-jaboti seja previamente salteada e s6 entdo montada
na pizza ou feito como na foto, mas antes de servir leve ao forno alguns minutos para
murchar levemente. (6tima quando salteada com massas em geral, e.g., penne e talharini
ao alho e 6leo).

Risoto de peperdmia

Prepare o risoto de acordo com sua receita, e.g., refogue azeite, cebola, sal e outros
temperos a gosto, acrescente 2 xicaras de arroz arbéreo e mexa. Adicione 1 xicara de
vinho branco e mexa até o vinho evaporar. Acrescente agua fervente ou caldo de carne
(ja fervido com ramos desta erva). Agregue bastante folhas de erva-de-jaboti ou
peperbmia e continue mexendo até o ponto. Se for preciso coloque mais dgua. Ajuste o
sal. Sirva quente.
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Cecropia pachystachya. Imbauba

Caracteristicas Morfoldgicas: Planta didica (que tem o6rgaos reprodutores masculinos
e femininos em individuos distintos), a sua altura sempre gira em torno de quatro a sete
metros. O tronco é fino (de 15 a 25 centimetros de diametro) e as folhas sdo unitarias,
divididas em vérias reentrancias.

Origem: América do Sul

Nao foi identificada nenhuma receita. Consumo da fruta in natura.

Frutos da Imbauba
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Handroanthus chrysotrichus (Mart. Ex Dc.) Mattos — Ipé amarelo — Fonte das
receitas ilustradas (KINUPP, 2014, p. 235)

Caracteristica morfologica: Altura de 8-20 m, com tronco de 60-80 cm de diametro.
Folhas compostas 5-folioladas (eventualmente 4); foliolos glabros ou pubescentes, de 6-

17 cm de comprimento por 3-7 cm de largura.

Origem: espécies de arvores da regido Sul e Sudeste do Brasil, pertencentes a familia
boténica Bignoniaceae, género Tabebuia, que também compreende espécies com flores
de cor branca, roxa, rosa ou lilas. Em outras regides brasileiras, os ipés recebem outras

denominacdes.

Flores de ipé-amarelo salteadas

Colha as flores do ipé-amarelo no pé ou as recém-caidas no chao, se for um local limpo.
Limpe-as, retirando o célice basal. As do chdo, geralmente, ja sdo s6 a corola. Use apenas
a corola (pétalas). Lave e salteia como usual para verduras. Doure alho, sal e demais
temperos a gosto na manteiga e azeite e acrescente as flores, ‘puxando’ na frigideira. Sirva
quente.

Flores de ipé-amarelo empanadas

Selecione as flores frescas (corola - pétalas). Lave-as. Em um prato bata 4 ovos, sal,
orégano, pimenta-do-reino moida na hora a gosto. Passe as flores no ovo e empane em
farinha de trigo ou de rosca. Frite em 6leo quente, escorra e sirva quente. Fica uma delicia.
As flores podem ser cozidas em sopas ou no arroz, mas apenas para quem aprecia um
leve amargor.
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Salada com flores de ipé-amarelo

Prepare a salada de sua preferéncia com as verduras e/ou frutas que quiser e decore com
as flores frescas do ipé-amarelo. Tempere com azeite, suco de limdo e shoyu a gosto ou
com o seu molho preferido. As flores também podem ser branqueadas rapidamente e
servidas como salada pura ou com outras hortalicas.

Solanum stramoniifolium jacqg. —Jurubeba vermelha — Fonte das receitas ilustradas
(KINUPP, 2014, p. 675)

Caracteristica morfoldgica: Arbusto ereto, 1,0-2,0 m alt., fortemente aculeado; caule e
ramos cilindricos, tomentoso-pulverulento, tricomas estrelados multiangulados, actleos
aciculares, esparsos. Folhas solitarias, peciolo 5,0-10,0(-25) cm compr., cilindrico,
aculeos aciculares. As flores sdo mondclinas e estaminadas, calice campanulado, tubo
2,5-3,5 mm de comprimento, geralmente com um anel de nectarios externos, lobos 0,5-
0,8 mm de comprimento, truncados, corola estrelada, alva,

Origem: é uma espécie neotropical, com ampla distribuicdo na Ameérica tropical,
ocorrendo em vegetacdo secundaria de florestas umidas da América Central e América



95

do Sul. No Brasil foi registrada para os Estados do Amapa, Amazonas, Bahia, Ceard,
Maranhdo, Pard, Pernambuco, Paraiba e Roraima.

Molho agridoce de jurubeba-vermelha

Colete os frutos maduros e lave-os coletivamente para retirar os pelos tipicos que os
recobrem. Triture-os no liquidificador com um pouco de dgua (recomendavel peneirar
para tirar as cascas e 0 excesso de sementes). Refogue-os na manteiga com alho, sal e
demais temperos a gosto. e.g., alfavaquinha ou manjericdo frescos. Sirva com massa al
dente de sua preferéncia. Enfeite com folhas aculeadas e flores da propria espécie.

Carne bovina com jurubeba-vermelha

Colha os frutos imaturos com tesoura de poda. Limpe-os retirando o célice e lave-o0s. Faca
0 branqueamento dos frutos limpos e reserve. Frite a carne suina como de costume até
dourar. Acrescente os frutos incorpore e deixe cozinhar. Sirva quente. Os frutos imaturos
também podem ser usados para picles ou cozidos no feijdo, no arroz ou na polenta (ndo
sdo amargos) e podem ser consumidos crus na lida no campo (tirando os tricomas com a
méo).

Geleia de jurubeba-vermelha

Colete os frutos maduros e lave-os coletivamente para retirar os pelos tipicos que os
recobrem. Triture-os no liquidificador com um pouco de agua (recomendavel peneirar
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paratirar as cascas, pois séo duras) e adicione metade de agUcar cristal em relacéo ao total
triturado. Mexa em fogo baixo até dar o ponto: quando mostrar o fundo da panela. Envase
e conserve em geladeira. Se desejar pode-se fazer esterilizagdo usual paraconservar por
periodo longo.

Solanum americanum mill —Maria pretinha ou Erva moura — Fonte das receitas
ilustradas (KINUPP, 2014, p. 665).

Caracteristica morfoldgica: Planta herbacea, ereta, com altura variando entre 40 a 60
cm. Pelos ausentes ou esparsos, encontrados em pouca quantidade nas folhas. Planta
anual, com reproducdo através de sementes. Apresenta preferéncia por solos ricos em

nitrogénio, com boa fertilidade e umidade.

Origem: nativa das Américas com ocorréncia entre o sudoeste dos Estados Unidos da
América e o sul do Peru e do Paraguai, sendo uma planta muito comum em todas as

regies no Brasil.

Erva-moura refogada

Colha as plantas jovens e bem tenras, de preferéncia antes do florescimento. Retire as
folhas e brotos terminais e branqueie-os. Doure alho, cebola, sal e outros temperos a gosto
na manteiga ou com azeite. Acrescente a verdura branqueada, mexa e abafe sempre em
fogo baixo. Deixe refogar rapidamente como se faz com couve. Sirvaquente, pura ou
incorpore a outros pratos, e.g., farofas, arroz e pratos a base de carnesou peixes.
Sucedanea do espinafre.
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Sopa com erva-moura

Colha as plantas jovens e bem tenras, de preferéncia antes do florescimento. Retire as
folhas e brotos terminais e lave-as coletivamente. Doure alho, cebola, sal e outros
temperos a gosto na manteiga ou com azeite. Acrescente a verdura (mais folhas, porque
nesta receita da foto fomos econémicos demais...), mexa e abafe, sempre em fogo baixo.
Acrescente a quantidade necessaria de dgua e demais ingredientes da sua sopa predileta
a gosto.

Geleia de frutos de erva-moura

Colha os frutos maduros, limpe-os retirando os céalices e lave-o0s coletivamente. Triture-
os no liquidificador, adicionando-os aos poucos, sem adi¢cdo de 4gua, uma vez que Sao
bagas suculentas. Coloque a polpa azulada na panela com metade de agUcar cristal e
cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre até dar o ponto desejado. Sirva com torradas ou
ricota ou use Como recheio ou cobertura de bolos e tortas. Pode-se fazer também suco ou
mousse.
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Ceiba pentandra (L.) Gaertn. Samauma. Fonte das receitas ilustradas (KINUPP,
2014, p. 469).

Caracteristica morfologica: Arvore espinhenta, Alguns exemplares chegam a atingir os
90m de altura, uma das maiores arvores da flora mundial, dotada de copa ampla e
frondosa, dotada de raizes que se desenvolvem junto com o tronco, acima do solo, as
sapopembas. Tronco reto e cilindrico, de 80160 cm de didmetro, de casca verde-
acinzentada. As flores solitarias ou agrupadas sdo roseo-claras, com manchas purpuras,
externamente cobertas de pelos brancos, com menos pelos internamente. O fruto é uma
capsula obovoide ou elipsoidal, 5 a 7 cm de diametro, 8 a 16 cm de comprimento,
contendo 120 a 175 sementes.

Origem: é uma planta tropical da ordem Malvales e da familia Malvaceae (antiga
Bombacaceae), nativa do México, da América Central, das Caraibas, do Norte daAmérica
do Sul e (com a variedade C. pentandra var. guineensis) da Africa Ocidental. Ea arvore

oficial de Porto Rico.

Bolinho de folhas.

Colha apenas os ramos terminais jovens e retire as folhas bem tenras (verde-
avermelhadas). Lave e pique fininho. Bata 4 ovos, sal e temperos (orégano, alho,pimenta)
a gosto e 12 colheres (sopa) de farinha de trigo. Incorpore varias folhas picadas a massa
e misture bem. Frite em 6leo bem quente. Escorra em papel toalha e sirva quente.
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Folhas refogadas.

Colha e processe as folhas como descrito acima. Refogue com adi¢do de uma pitada de
bicarbonato de sédio para amenizar a alteracdo da coloracdo. Doure os temperos (alho,
cebola, orégano) e sal a gosto na manteiga ou azeite. Adicione as folhas picadas, mexa,
tampe e deixe cozinhar sempre em fogo baixo por alguns minutos até murchar. Sirva
quente, pura ou com farofa.

Caldo com peixe.

Use filés de acari-bod6, cascudo ou outro peixe ou carne. Tempere com sal, limédo, alho
e pimenta a gosto. Refogue na manteiga em fogo baixo até dourar, virando para dourar
por igual. Acrescente agua fervente e cozinhe bem. Quando estiver macio jogue uma
boa quantidade de folhas finamente picadas. Deixe cozinhar rapidamente e sirva quente.
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Xanthosoma sagittifolium (L.) — Taioba verde — Fonte das receitas ilustradas
(KINUPP, 2014, p. 119).

Caracteristica morfologica: € uma monocotiledénea herbacea, tropical, perene,
rizomatosa, que pode atingir até dois metros de altura. Possui como caracteristicas
grandes folhas cordiformes encontradas em tons de verde e roxo escuro, com enormes
limbos cerosos e carnosos e, com nervuras marcantes.

Origem: originaria da América Tropical.

Taioba refogada

Colha folhas jovens e corte eliminando as nervuras principais ou rasgue com as méaos,
selecionando apenas o limbo e deixando as 'espinhas' (veias maiores) das folhas. Faga o
branqueamento ou escalde (opcional, para variedades mais mansas). Acrescente asfolhas
cortadas fininhas igual couve ou em pedacos refogue bem até murchar totalmente.

Rizomas de taioba cozidos e fritos
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Selecione e limpe rizomas jovens ou mesmo rizomas-mée, eliminando partes velhas.
Cozinhe com casca até ficar macio em rodelas grossas. Escorra sob agua fria e descasque.
Corte rodelas mais finas. Ja pode ser consumido assim apenas cozido polvilhado com sal

ou mel/melado. Frite em 6leo bem quente, escorra e salpique com

sal e ervas finas secas a gosto.
Puré dos rizomas de taioba

Faca os mesmos procedimentos da receita anterior. Amasse 0s rizomas descascados.
Adicione creme de leite, manteiga, sal e temperos a gosto. Opcionalmente, pode colocar
um pouco de leite. Mexa e reduza um pouco em fogo baixo. As batatas de taioba também
podem ser utilizadas no preparo de pées e bolos ou bolinhos fritos (croquetes) eai
branqueadas e fritas cruas (chips)

Laportea aestuans (L.) Chew — urtiga vermelha — Fonte das receitas ilustradas
(KINUPP, 2014, p. 699)
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Caracteristica morfoldgica: Ervas 0,2-1,8m; ramos estriados, 2-10mm diam.; ramos
com denso a esparso indumento de tricomas glandulares urentes e tricomas simples
longos 0,8-2,5mm. Flores pistiladas 1-2x0,5-0,8mm; tépalas maiores 0,4-0,5mm, tépalas
menores 0,1-0,25mm, 2-5 tricomas glandulares urentes na porcéo dorsal; estigmas 0,2-
0,5mm; pedicelo até 0,5mm. Aquénios 1-2x0,5-1,2mm, ovdide aelipsdides, assimétricos,
castanhos-esverdeados a amarelados; sementes 0,6-1,2mm didm., castanhas a pretas

Origem: Brasil, todas as regides.

Urtiga-vermelha & milanesa

Use luvas. Colha plantas jovens e selecione folhas vicosas, lave-as coletivamente e
escorra. Bata 4 ovos em um prato com sal, orégano, alho e demais temperos a gosto. Passe
as folhas no ovo e passe na farinha de rosca (ou de trigo - a doré). Se desejar passe
novamente no ovo e na farinha (opcional). Frite no 6leo bem guente. Escorra e seque em
papel toalha. Sirva quente. Fica linda devido as bordas denteadas. Ideal para aulas de
morfologia (comestivel).

Pao de urtiga-vermelha

Use luvas para colher e processar as plantas. Use 200g de folhas. Triture com um pouco
de agua, resultando em de 2 copos-medida. Coloque o liquido na férma da panificadora



103

com 2 colheres de sopa de manteiga, 1 colher de cha de sal, 3 colheres de sopa de agucar,
4 copos-medida (720ml) de farinha e 2 colheres de cha de fermento bioldgico. 1sso para
pédo de 900g. Ovos sdo opcionais. Pode adaptar e sovar com a mao (branqueie antes).

Refogado de urtiga-vermelha

Use luvas para colher. Destaque as folhas com tesoura e branqueie-as. Entdo corte bem
fininho. Doure alho, sal e demais temperos a gosto na manteiga ou no azeite. Adicione a
polpa ou picadinho de aruand (ou filé de outro peixe, frango desfiado ou carne moida).
mexa e deixe cozinhar. Agregue a urtiga e refogue. Sirva quente. E verdura verde- escura
de verdade. Mantém a coloracéo e tem um sabor 6timo. Precisa de estudos quimicos. Bom
apetite!

'Nutracéuticos sdo substancias que se apresentam numa faixa cinzenta, entre comida e remédio, entre
nutriente e medicamento, compreendendo ndo apenas nutrientes tradicionais, como vitaminas, sais
minerais, aminoacidos ou acidos graxos poli-insaturados, mas também ndo-nutrientes como as fibras,
além de uma ampla gama de substancias que parecem contribuir para a prevencdo ou mesmo cura de
doengas, como o licopeno do tomate, o resveratrol do vinho, os fitoesterdis da casca da uva, que podem
estar presentes, ou ndo, em alimentos - entdo muitas vezes por isso denominados alimentos funcionais,
sendo que 0s mecanismos de a¢do ndo estdo, na maioria dos casos, plenamente conhecidos, baseando-se
as afirmativas mais em dados epidemioldgicos do que em ensaios bioquimicos ou fisiol6gicos. "Disponivel
em UFRJ http://www.farmacia.ufrj, 2018.br/consumo/leituras/ld_lec_nutraceuticos.htm

it (Latim cientifico ruderalis, do latim rudus, -eris, cascalho, calica, entulho, escombros, ruinas) adjetivo de
dois géneros [Botanica] Que cresce espontaneamente a volta das habitacfes humanas ou em baldios ou
escombros (ex.: espécie ruderal). In https://dicionario.priberam.org/ruderal."ruderal”, in Dicionario
Priberam da Lingua Portuguesa [em linha], 2008-2020, https://dicionario.priberam.org/ruderal [consultado
em 27-01-2020]. Acesso 22 dez. 2019.
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