Janini Tatiane Lima Souza Maia
Renata Souza Leite Vieira

Sabores,
Coltord
e Ciencia




Montes Claros - 2022



Fundador da Funorte
Magnifica Reitora
Vice-Reitora

Pro6-Reitora

de Ensino Pesquisa e Extensdo
Pro6-Reitora

Administrativa Financeira

Editora
Editor Assistente
Conselho Editorial

Ruy Adriano Borges Muniz
Téania Raquel de Queiroz Muniz
Sueli dos Reis Nobre

Thalita Pimentel Nunes

Sabrina Gongalves Silva Pereira

]’anini Tatiane Lima Souza Maia.
Arlen Almeida Duarte de Sousa.
Antonio Luiz Nunes Salgado.

Laura Adriana Ribeiro Lopes.
Thalita Pimentel Nunes.

Vilméria Cavalcante Aratjo Mota.
Maria Fernanda Soares Fonseca.
Malba Thaa Silva Dias.

Mariangela Martins Batista.
Millena Rodrigues Sampaio Santos.

Secretarias Executivas

Os pontos de vista desta obra sdo de responsabilidade de seus autores, nao refletindo necessariamente
a posicao da Editora Universitaria FUNORTE ou de sua equipe editorial.

Dados Internacionais de Catalogagao da Publicagao (CIP)

P713 Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC):

sabores, cultura e ciéncia [recurso eletronico] /
Organizadoras Janini Tatiane Lima Souza Maia,
Renata Souza Leite Vieira. - Montes Claros:
Editora Universitaria FUNORTE, 2022.

106 p.; il.
ISBN 978-85-99574-18-8

1. Plantas alimenticias ndo convencionais. 2. Seguranga
alimentar. 3. Agrobiodiversidade. I. Maia, Janini Tatiane
Lima Souza. II. Vieira, Renata Souza Leite.

III. Titulo.
CDU 613.2

Ficha catalografica elaborada pela Bibliotecaria Mayze Liduério Vargas CRB6/2532

Preparacao
Janini Tatiane Lima Souza Maia - Renata Souza Leite Vieira

Revisdo, segundo o Novo Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa
Nely Rachel Veloso Lauton.

Projeto grafico e diagramagao
Bernardino Mota - Assessoria de Comunicagio e Marketing
do Centro Universitario FUNORTE.

Copyright © 2022 por Janini Tatiane Lima Souza Maia e Renata Souza Leite Vieira.
Av. Osmane Barbosa, n. 11.111, JK, Montes Claros - MG, CEP: 39.404-006.
Telefone: (38) 2101-9288.

E-mail: editora.universitaria@funorte.edu.br



SUMARIO

APRESENTAGAO

CAPITULO 1

USOS MULTIPLOS DAS PANC NA MESORREGIAO
DO NORTE DE MINAS GERAIS

CAPITULO 2

FLORES COMESTIVEIS

CAPITULO 3

FRUTEIRAS NAO CONVENCIONAIS:
CONSUMO E SEUS USOS

CAPITULO 4

FLAVONOIDES E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE
AGRIAO DE JARDIM (Lepidium sativum L.)

CAPITULO 5

CARACTERIZAQAO QUIMICA DO
ORA-PRO-NOBIS (Pereskia aculeata)

CAPITULO 6

UMA BREVE ABORDAGEM SOBRE A NUTRICAO

MINERAL E ADUBAGAO DE PLANTAS ALIMENTICIAS

NAO CONVENCIONAIS (PANC)

04

07

30

44

64

79






PLANTAS ALIMENTICIAS NAO-CONVENCIONAIS(PANC) - SABORES, CULTURA E CIENCIA

ob uma o6tica cultural, a alimentacdao ainda é baseada em uma
oferta muito limitada de alimentos. Acredita-se que apenas
quatro espécies vegetais contribuam com mais da metade das
calorias consumidas mundialmente, enquanto que, em torno de quase
a totalidade dos alimentos que chegam as mesas, venha apenas de duas

dezenas de tipos de plantas.

Tal aspecto é resultado da pratica da agricultura convencional, que
se baseia no uso de agroquimicos e na monocultura, objetivando grande
produtividade. Essa versdo da agricultura, ndo se atém aos principios
ecologicos, pois parte do contexto vantajoso dasubstituicdo dadiversidade
e complexidade dos ecossistemas, para a simplificacdo extrema. Esses
ambientes modificados perdem o equilibrio e a capacidade de resiliéncia,
uma vez que se tornam agroecossistemas menos complexos, com fluxos

abertos de matéria e energia, tornando o sistema cada vez mais fragil.

Em oposicao a isso, torna-se necessaria a compreensao do potencial
alimentar evidenciado por cerca de 30 mil plantas diferentes, que vem
sendo perdidas ao longo do tempo. Estima-se que existam cerca de 3 mil
espécies de plantas alimenticias conhecidas no Brasil, e que a flora nativa

contribua com 10% desse contexto alimentar vegetal.

Assim, surgem esforcos para que tais espécies sejam opg¢do para a
inclusao na dieta dessas plantas que podem ser utilizadas como alimento,
mas que ndo sdo comerciais. O termo PANC (Plantas Alimenticias Nao
Convencionais) foi criado pelo Bidlogo e Professor Valdely Ferreira Kinupp,
referindo-se a todas as plantas, exéticas ou nativas, bem como cultivadas ou
de hébito espontaneo, que tenham uma ou mais partes comestiveis, porém
nado estejam incluidas no cardépio convencional. No entanto, vérias outras
denominacdes sdo atribuidas a esses vegetais, como: plantas subutilizadas
ou negligenciadas, ndo tradicionais, tradicionais, 6rfds, subexploradas,

subdesenvolvidas, perdidas, alternativas, locais, dentre outras.
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Independentemente da denominagdo, muitas vezes consideradas
como ervas daninhas ou matos, sdo plantas que podem contribuir na
diversificacdo da dieta alimentar, pois sdo ricas em termos nutricionais
e nutracéuticos, além de representar uma alternativa de renda para as

comunidades rurais, favorecendo a economia local e regional.

Diante disso, o livro consagra a vontade das organizadoras em
contribuir com a comunidade cientifica, e assim com a qualidade de
vida por objetivar, sobremaneira, com a popularizacdo e o incentivo ao
consumo das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) no pais,
e de forma mais especial na regido do Norte de Minas. Para tal, buscou-
se a integracdo de pesquisadores de destaque no cendrio nacional, em

suas diferentes areas, mas que vém contribuindo com pesquisas sobre as
PANC.

Saboreie conosco, tenha uma 6tima leitura.



Capitulo 1

Rafael Ramalho Godinho', Elen Graziela
Lafetd Almeida Reis', Renata Souza Leite
Vieira' e Janini Tatiane Lima Souza Maia'.

'Centro Universitario FUNORTE, Montes Claros-MG, Brasil.
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Resomo

Objetivo: caracterizar o uso multiplo de plantas alimenticias ndo
convencionais (PANC) na mesorregido do Norte de Minas Gerais. Material
e Métodos: consistiu-se em umestudo transversal, descritivo e quantitativo.
A populagao foi composta por individuos que utilizam as PANC na
mesorregido do Norte de Minas Gerais. Foram realizadas incursées em
feiras de 10 cidades escolhidas por sorteio. Apds o consentimento, aplicou-
se 0 questiondrio semiestruturado sobre o conhecimento em relagdo ao
uso, preparo e partes utilizadas. Resultados: observou-se um namero
maior de mulheres em relacdo aos homens amostrados, com faixa etaria
maior entre 50-59 anos, sem escolaridade, trabalhando em casa, e renda
familiar maior que trés saldrios minimos. Os participantes que recebem
um salario minimo identificam as PANC em sua maioria como erva
daninha e mato; sendo que a maioria afirma nao conhecer o termo PANC.
Independentemente da escolaridade, com excecdo do ensino superior,
os saberes sobre as PANC foram transmitidos por vizinhos e amigos. A
finalidade de uso é sobretudo em humanos de forma geral, sendo mais
significativo entre os participantes com renda familiar de um salario
minimo. As PANC mais conhecidas foram palma (Opuntia ficus-indica (L.)
Mill.), taioba (Xanthosoma sagittifolium L. Schott.), maracuja-doce (Passiflora
sp.), maxixe (Cucumis anguria L.), coentro (Coriandrum sativum L.) e mamao-
verde (Carica papaya L.). Conclusdo: a maioria dos participantes considera
as plantas como nativas da propria propriedade, e os bovinos e caprinos

sao 0s que mais se beneficiam dessa pratica.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias Nao Convencionais.

Etnobotanica. Alimentagao animal e Humana.
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Trtroducdo

Hoje no Brasil sao catalogadas 117 espécies de plantas exodticas, mas
cientistas afirmam que este ntiimero é muito maior, devido ao fato de que o
Brasil apresenta uma grande biodiversidade, o que configura um aspecto de
favorecimento de adaptagdes a espécies invasoras (LIMA et al., 2018), contando
com mais de 55.000 espécies catalogadas de um total estimado entre 350.000 e
550.000 (SIMOES et al., 2010).

O uso das PANC é pouco conhecido na vida cotidiana da populacdo,
devido a adocgao crescente de alimentos industrializados e mudanca de habitos
de alimentacdo. As PANC eram muito utilizadas por moradores de zonas
rurais e periferias urbanas, por seu uso proporcionarem uma alimentagdo

equilibrada e rica em nutrientes (REIS, 2017).

As hortalicas ndo convencionais apresentam um mercado em ascensao
na América Latina, estendendo-se por todas as partes do continente (GOMES
et al., 2014). Estas sao olericolas tipicas utilizadas por povos antigos, como
os indios e de uso regional, sendo também consumidas de forma medicinal.
Dentre estas, citam-se: ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), taioba (Xanthosoma
saggitifolium), inhame (Dioscorea spp. L.), jurubeba (Solanum paniculatum),
maxixe (Cucumis anguria L.), chuchu-de-vento (Cyclanthera pedata L.) (BRASIL,
2010).

Outras espécies sao utilizadas como forragem para animais, podendo
citar a leucena (Leucaena leucocephala (Lam.) de Wit [L. glauca (L.) Benth.] cv
Peru), a algaroba (Prosopis juliflora (Sw) DC)) e a palma (Opuntia ficus-indica
(L.) P. Mill.); estas sao de regides dridas, garantindo a alimentagao dos animais
em secas prolongadas, garantindo a manutengdo de pequenos produtores
rurais. Estudos vém sendo desenvolvidos com certas espécies de PANC a fim

de elucidar o uso de tais recursos vegetais, na alimenta¢do dos animais, como

-9.
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caruru, beldroega (Portulaca oleracea L.), araruta (Maranta arundinacea L), licuri
(Syagrus coronata (Mart.) Becc.), xiquexique (Pilosocereus gounellei (A. Weber ex
K. Schum.) Byl ex Rowl.), mandacaru (Cereus jamacaru DC.), facheiro (Cereus
squamosus Guerk.), moringa (Moringa oleifera Lamarck), dentre outras (MAIA
et al., 2009; CANDIDO; STURZA, 2016; SCHRAGE, 2018).

Pelo fato de que a manutencao e transmissao do saber tradicional se
dao principalmente de forma verbal, a etnobotanica se torna uma ferramenta
significativa para a busca e guarda, evitando-se que o tempo contribua com a
perda de tais conhecimentos (MESSIAS et al., 2015). No entanto, fatores como
desinteresse da juventude, influéncias externas a comunidade e o éxodo para
os grandes centros ameagam este tipo de saber popular (MERHY; SANTOS,
2017). Dessa forma, estudos que contribuem com o resgate do saber popular
com o objetivo de contribuir com o presente, bem como com as geragdes
futuras, sao validos, uma vez que trazem beneficios ndo s6 para os envolvidos

e também para a melhoria da qualidade de vida das popula¢des em geral.

Assim, o objetivo do presente estudo foi caracterizar o uso multiplo de
plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) na mesorregiao do Norte de
Minas Gerais, além de avaliar, em longo prazo, suas caracteristicas quimicas

e nutricionais.

Material e Métodos

Esta pesquisa consiste em um estudo transversal, descritivo, com
carater quantitativo. A populacdo foi composta por individuos que
utilizam de Plantas Alimenticias Ndo Convencionais na mesorregiao do
Norte de Minas Gerais: comerciantes, criadores ou apenas consumidores.
Foramrealizadas visitas as feiras de 10 cidades da mesorregido, escolhidas

a partir de sorteio. Sao elas: Montes Claros, Mirabela, Coragdo de Jesus,

-10 -



PLANTAS ALIMENTICIAS NAO-CONVENCIONAIS(PANC) - SABORES, CULTURA E CIENCIA

Janatiba, Porteirinha, Nova Porteirinha, Jaiba, Lassance, Januaria e

Pirapora.

Participaram da pesquisa individuos que fazem uso de PANC com
os mais diversos objetivos, maiores de 18 anos, moradores da comunidade
pesquisada e possuindo condi¢gdes cognitivas e mentais para responder
as questoes. Para a realizacao da pesquisa, foi utilizado um questionario
adaptado, contento questdes socioecondmica, e sobre o conhecimento
relativo as PANC.

As visitas as cidades foram realizadas entre julho e dezembro
de 2019, quando foram coletadas informagdes sobre o uso das PANC,
procurando identificar individuos que detinham mais conhecimento ou
uso delas, pelo método Snowball (bola de neve). De acordo com Velasco
e Diaz (1997), essa técnica é utilizada nas pesquisas de campo, e é uma
forma de amostra ndo probabilistica em pesquisas sociais, em que os
participantes iniciais indicam novos participantes, e assim por diante,

até que seja alcancado o objetivo.

Apo6s a escolha dos participantes, os pesquisadores realizaram uma
conversa a fim de explicar o objetivo e carater do estudo, solicitaram
que os participantes assinassem o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). Apés esse consentimento, foi aplicado o questiondario

semiestruturado.

Aincidéncia dosusos, bem como os demais dados descritivos obtidos
foram analisados estatisticamente pelo programa SPSS (Statistical Package
for the Social Sciences) versao 22.0. Para a interpretacdo dos resultados,

foram gerados graficos e tabelas para sua melhor compreensao.

O trabalho foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da
SOEBRAS, e aprovado sob o parecer de n° 3.261.722.
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Resoltados e Discussado

Participaram do estudo 356 individuos com idade igual ou superior
a 18 anos. A Tabela 1 apresenta a caracterizacdo dos participantes
envolvidos quanto ao sexo, faixa etaria, escolaridade, atividade exercida
e renda familiar. Observa-se um nimero maior de mulheres (n=208) em
relacdo aos homens amostrados (n=148). A faixa etdria predominante
foi de participantes entre 50-59 anos (n=146), a maioria se declarou sem
escolaridade (n=98), trabalhando em casa (n=142), possuindo, em sua

maioria, uma renda familiar maior que trés salarios minimos (n=116).



Tabela 1 - Caracterizagdo dos participantes. Montes Claros-MG, 2019.
(n=356).

Variavies Frequéncia %
Sexo

Feminino 208 58,4
Masculino 148 41,6
Faixa etaria (anos)

18 a29 31 8,7
30a39 51 14,3
40 a 49 101 28,4
50 a 59 146 41,0
60 acima 27 7,6
Escolaridade

Ensino Fundamental Completo 77 21,6
Ensino Fundamental Incompleto 82 23,0
Ensino Médio Completo 58 16,3
Ensino Médio Incompleto 36 10,1
Ensino Superior Completo 5 14
Sem Escolaridade 98 27,5
Atividade exercida

Comerciante 91 25,6
Produtor Rural 123 34,6
Do lar 142 39,9
Renda familiar

Dois saléarios 94 26,4
Maior que trés salarios 116 32,6
Menos que um salario 85 23,9
Um salario 61 17,1

E amplamente observado na literatura cientifica, em pesquisas
envolvendo conhecimento tradicional, que as mulheres desempenham
papel significativo. Como justificativa dessa afirmagao, verifica-se o
trabalho de Oliveira, Mezzomo e Moraes (2018) avaliando conhecimento
e uso de plantas medicinais por usudarios de unidades basicas de satide na
Regido de Colombo, PR. Os autores afirmam que dos 101 participantes,

- 13-



PLANTAS ALIMENTICIAS NAO-CONVENCIONAIS(PANC) - SABORES, CULTURA E CIENCIA

72,28% utilizavam plantas medicinais, sendo a maioria do sexo feminino,
com idade média de 39 anos. Os autores Santos et al. (2020), avaliando
as plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) utilizadas pela
populacdo rural na Amazonia Oriental, abordaram 14 mulheres nativas
daregido, a maioria (85,72%) que residia ha mais de 50 anos na localidade
estudada. Em contrapartida, Barreira et al. (2015), avaliando a diversidade
e equitabilidade de Plantas Alimenticias Nao Convencionais na zona
rural de Vigosa, observaram que os participantes que detinham maior
conhecimento sobre tais espécies eram homens, no total de 20 moradores

de nove comunidades estudadas.

Um fato a ser evidenciado é o expressivo ntimero de participantes
que se declararam sem escolaridade, neste trabalho, que discorda do
baixo nivel de analfabetismo (10,0%) entre os participantes do estudo de
Soares (2020), em relacdo as PANC em comunidades rurais do municipio
de Areia-PB. E possivel que, no presente estudo, o fato de que a maioria
foi de mulheres, dolar, comidade entre 50-59 anos, seja a justificativa para
essa observacao. Soares ainda identificou um ntimero mais expressivo na
faixa etaria de 41-50 anos, enquanto que Santos et al. (2020) constaram que
os entrevistados apresentavam entre 61-77 anos e que a renda familiar
estava entre um e dois saldrios minimos, o que discorda deste estudo, em

que os participantes declaram ter renda maior que trés salarios.

A Tabela 2 expde o conhecimento sobre as PANC, os nomes aos quais
sao referidas, bem como os tipos relatados pelos participantes nas cidades
da mesorregido do Norte de Minas Gerais em relagdo as caracteristicas
socioecondmicas. Apenas a variavel “nomes conhecidos” em fungao
da renda familiar apresentou-se significativa, evidenciando que os
participantes que recebem um saldrio minimo identificam as PANC, em
sua maioria, como erva daninha e mato (n=47 e n=43, respectivamente).
Observa-se que a maioria dos individuos nao tem conhecimento sobre
as PANC (n=199), dentre os nomes como sdo conhecidas, erva daninha
foi o que mais se destacou (n=152), e que a maior parte dos participantes

afirma conhecer de dois a quatro tipos dessas espécies.



Tabela 2 - Conhecimento, nomes e tipos de PANC (Plantas Alimenticias Nao-Convencionais) relatados pela populacdo de cidades da mesorregido do Norte de
Minas Gerais, em funcao do sexo, faixa etaria, escolaridade, atividade exercida e renda familiar.

Variaveis Conhece as PANC Outros nomes para as PANC Tipos de PANC conhecidas
Sexo Nao Sim Erva daninha Ingo Mato Outro 1 2a4 5a7 >7
Feminino 114 94 92 41 72 03 28 97 36 47
Masculino 85 63 60 36 50 02 21 55 33 39
p 0,623 0,765 0,318
Faixa etaria (anos)
18 a 29 11 20 13 7 11 0 02 17 04 08
30 a39 30 21 23 10 17 01 05 19 12 15
40 a 49 59 42 44 22 33 02 19 43 17 22
50a59 84 62 55 34 55 02 19 60 30 37
60 acima 15 12 17 04 06 0 04 13 06 04
p 0,2 0,8 0,14
Escolaridade
EFC 54 23 30 22 25 0 12 30 18 17
EFI 44 38 33 18 30 01 08 34 20 20
EMC 33 25 29 12 17 0 13 20 13 12
EMI 17 19 17 04 15 0 02 20 03 11
ESC 02 03 01 01 03 0 0 02 0 03
SE 49 49 42 20 32 4 14 46 15 23
p 0,09 0,433 0,324
Atividade
Comerciante 16 35 36 17 36 02 11 35 19 26
Prod. rural 62 61 63 29 30 01 19 50 26 28
Do lar 81 61 53 31 56 02 19 67 24 32
p 0,252 0,218 0,754
Renda Familiar
< 1 salario 43 42 46 13 34 01 16 37 17 24
Um salario 29 32 47 26 43 0 14 53 24 25
Dois salarios 57 37 42 19 23 01 9 38 16 22
> 3 salarios 70 46 17 19 22 03 10 24 12 14
p 0,213 0,02 0,770
Total 199 157 152 77 122 5 49 152 69 86

Teste qui-quadrado, significativo p<0,05. EFC: Ensino Fundamental Completo; EFI: Ensino Fundamental Incompleto; EMC: Ensino
Médio Completo; EMI: Ensino Médio Incompleto; ESC: Ensino Superior Completo; SE: Sem Escolaridade.
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E comum o relato de diversos autores de que muitas PANC sio
identificadas como pragas ou ervas daninhas, mas que sdo fontes de
propriedades medicinais e nutricionais, que podem ser incluidas na
alimentacdo para além de nutrir, contribuir no sabor, textura e cor
dos pratos (ROCHA et al., 2017). Apesar de tantos beneficios, poucos
ainda sabem sobre essas espécies, como foi observado neste trabalho.
Tal observacdo difere do encontrado por Oliveira (2019), avaliando o
mercado das plantas alimenticias ndo convencionais nas feiras livres da
regido de Goianésia-Go. A autora observou que 65,8% dos participantes
afirmaram conhecer e somente 34,2% ndo possuiam conhecimento sobre

0 assunto.

Também observaram-se os grupos cldssicos que conhecem ou
ja consomem as PANC, uma vez que sdo espécies negligenciadas, por
nao estarem incluidas no cendario comercial das hortalicas. Diante disso,
confirmaram-se diferencas relacionadas a renda familiar e as PANC,
como nesta pesquisa. E possivel verificar na literatura tal observacio,
como entre os frequentadores das feiras livres de Goianésia-GO, em
que 51,7% dos consumidores entrevistados possuem de 1 a 2 salérios
minimos, 42,5%, de 2 a 4; 42%, de 4 a 6 e acima de 6 saldrios minimos
1,7%. Para Leal (2015), avaliando o conhecimento e o uso de plantas
alimenticias ndo convencionais no Ribeiro da Ilha - Florianépolis/SC,
observou que, 34 35% do total de entrevistados, tém a renda familiar
entre 1 e 2 salarios minimos; 1, 15% entre 2 a 3 salarios minimos; 12%
entre 3 a 5 saldrios minimos; 8% entre 5 a 10 salarios minimos; 12% estdo
acima de 10 salarios minimos e 19% dos entrevistados ndo responderam

a pergunta.

A seguir, encontram-se as respostas quanto as inferéncias sobre a
finalidade de uso e a forma de aquisicdo do conhecimento sobre as PANC,

segundo sexo, faixa etdria, escolaridade, atividade exercida e renda
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familiar. Apenas mostrou-se significativa a relagdo entre as varidveis
escolaridade e forma de conhecimento, além de renda familiar em relacao
a finalidade de uso. Foi possivel visualizar que independentemente
da escolaridade, com excecdo do ensino superior, os saberes sobre as
PANC foram transmitidos por vizinhos e amigos (n=165), sendo mais
evidentes entre aqueles que possuem ensino fundamental incompleto e
sem escolaridade (n=40). Verifica-se que o uso é, sobretudo por humanos
de forma geral (n=204), sendo mais significativo entre os participantes
com renda familiar de um saldrio minimo (n=65), seguido por aqueles

com renda menor que um salario minimo (n=>55).



Tabela 3 - Finalidade de uso e forma em que adquiriu o conhecimento sobre as PANC (Plantas Alimenticias Nao-Convencionais) relatados pela populacdo de
cidades da mesorregido do Norte de Minas Gerais.

Variaveis Finalidade do uso Como adquiriu o conhecimento
Sexo Animal Humano Medicinal Livros e/ou Internet Pais e/ou familiares Sozinho Vizinhos e amigos Outros
Feminino 38 116 54 38 51 26 92 01
Masculino 26 88 34 20 42 12 73 01
p 0,763 0,434
Faixa etaria (anos)
18 229 06 19 06 05 09 02 14 01
30 a39 08 29 14 07 13 07 24 00
40 a 49 21 57 23 18 24 08 50 01
50a59 25 82 39 22 43 18 63 00
60 acima 04 17 06 06 04 03 14 00
P 0,978 0,769
Escolaridade
EFC 11 45 21 16 17 07 36 01
EFI 12 52 18 12 23 07 40 00
EMC 10 33 15 06 12 02 38 00
EMI 08 14 14 09 11 04 11 01
ESC 00 03 02 00 03 02 00 00
SE 23 57 18 15 27 16 40 00
P 0,272 0,03
Atividade
Comerciante 15 53 23 18 24 12 32 01
Prod. rural 46 47 30 14 27 12 70 00
Do lar 03 104 30 26 38 14 63 01
p 0,00 0,155
Renda Familiar
<1 salério 24 55 15 15 22 07 48 02
Um salario 16 65 35 19 34 11 52 00
Dois salarios 12 44 29 12 22 09 42 00
> 3 salarios 12 40 09 12 15 11 23 00
P 0,014 0,379
Total 64 204 88 58 93 38 165 02

p<0,05 - significativo a 5% de probabilidade pelo teste qui-quadrado.
EFC: Ensino Fundamental Completo; EFI: Ensino Fundamental Incompleto; EMC: Ensino Médio Completo; EMI:
Ensino Médio Incompleto; ESC: Ensino Superior Completo; SE: Sem Escolaridade.
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Muitas plantas alimenticias ndo convencionais sao utilizadas
também como medicinais, no entanto, a maioria dos usos esta relacionada
ao consumo humano, como foi possivel verificar na presente pesquisa.
Em estudo realizado nas cidades de Cuiaba e Varzea Grande, Mato
Grosso, observou-se que das 58 espécies de PANC relatadas pelos
participantes, 16 foram citadas como alimenticia e medicinal, 35 somente
como alimenticia e 07 apenas como plantas terapéuticas (PARAGUASSU
et al., 2019). Um estudo etnobotanico em Sdo Lourenco do Sul, RS,
apontou que os participantes mostraram diferente percepcao em relagao
as espécies consideradas medicinais e PANC, pelo fato de reconhecer o

uso alimenticio, medicinal ou nutracéutico desse tipo de plantas (THEIS,
2019).

Apesar de as plantas alimenticias ndo convencionais na alimentagao
humana ndo serem reconhecidas pelo seu potencial nutricional, na
alimentacdo animal, apesar de integrantes como suplemento, o consumo
ainda é infimo. Diversas espécies podem ser incluidas para incrementar a
dieta dos animais, sobretudo como alternativa em épocas doanoem que os
rebanhos sao desfavorecidos por questdes ambientais, sendo importante
entre propriedades de agricultura familiar. Esse desconhecimento é
observado pelos nomes dados a determinadas espécies, referindo-se a
presenca delas na nutricdo animal como tripa-de-galinha, lingua-de-

vaca, erva-de-galinha, entre outros (MAGALHAES, 2019).

Mesmo que as PANC tenham sido historicamente incluidas na
alimentacdo animal, ainda essa utilizacdo é pouco significativa. Tal
fato pode ser observado em pesquisa realizada entre estudantes do 3°
ano do Curso Técnico em Agroecologia do CETEP - Sisal, que, quando
questionados se consomem as espécies citadas, 83% dos participantes
afirmam sua utilizacdo ou que pessoas proximas as utilizam (SANTOS

et al., 2017). Em se tratando dos usos madltiplos, 42% dos participantes
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afirmaram utilizar as PANC como medicinal ou na alimentagao animal.
Ja em trabalho realizado por Theis (2019), das 120 espécies citadas pelos

participantes, apenas 19 delas foram elencadas para o consumo animal.

A tabela 4 consta os tipos de plantas alimenticias ndo convencionais
conhecidas pelos moradores da mesorregido do Norte de Minas Gerais.
Verifica-se que as mais conhecidas foram palma (Opuntia ficus-indica (L.)
Mill.) (n=41), taioba (Xanthosoma sagittifolium L. Schott.) (n=25), maracuja-
doce (Passiflora sp.) (n=20), maxixe (Cucumis anguria L.) (n=18), coentro

(Coriandrum sativum L.) (n=15) e mamao-verde (Carica papaya L.) (n=13).
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Tabela 4 - Tipos de PANC (Plantas Alimenticias Nao-Convencionais) conhecidas pela populagao de cidades da mesorregido do Norte de Minas Gerais.
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As espécies elencadas neste estudo condizem com as mais
apontadas em outros, presentes na literatura brasileira, como na
pesquisa de Oliveira (2019), em Goianésia-GO. A autora observou que
dentre as espécies conhecidas e mais consumidas entre os participantes,
o maxixe foi destaque (n=70 e n=55, respectivamente). De acordo com
Paraguacu et al. (2019), nas cidades de Cuiaba e Varzea Grande, MS,
58 espécies foram verificadas como comercializadas e cultivadas, das
quais 30 sdo comercializadas, com destaque para: a jurubeba (Solanum
stramoniifolium), o pequi (Caryocar brasiliense) e o maxixe (Cucumis anguria
L.). Por outro lado, em trabalho realizado na comunidade de Sao Joao
da Figueira, em Durandé, Zona da Mata Mineira, 56 espécies de PANC
foram identificadas e distribuidas em 29 familias, sendo que a com maior
numero de espécies foi Asteraceae, com 16,3%. Dentre os representantes
dessa familia, destacam-se a chicéria (Chicorium intybus L.) (n=17),
capigova (Erechtites valerianifolius (Wolf) DC.) e serralha (Sonchus oleraceus

L.), que nao foram referidas neste estudo.

A figura 1 aponta as formas como os participantes adquirem as
PANC. Verifica-se que a maioria (n=154) considera as plantas como
nativas da propria propriedade, seguido dos que informaram que obtém

os espécimes de vizinhos e familiares (n=127).
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Figura 1 - Forma de aquisicdo das PANC (Plantas Alimenticias Nao-
Convencionais) relatados pela populacdo de cidades da mesorregiao do
Norte de Minas Gerais.

O fato de as PANC serem encontradas em locais considerados
“naturais”, ndo cultivadas, dessa forma, sem a utilizacdo de insumos
externos oumanejos culturais (BRESSANetal.,2011),justifica osresultados
observados em relacdo a forma de aquisicao das PANC. Semelhante
ao verificado por Polesi et al. (2017) em estudo no Vale do Taquari-RS,
sobre a agrobiodiversidade e seguranca alimentar em relacao as PANC.
Os autores observaram que os participantes que residiam na cidade
encontravam variedade dessas espécies em feiras da agricultura familiar,
e quando abordados quanto ao consumo de vegetais ndo encontrados
em supermercados, mas oriundos de jardins ou terrenos préximos as
suas residéncias, 68 participantes de um total de 90, afirmaram ja ter

consumido.

A partir da analise da figura 2, é possivel visualizar a forma de

preparo das PANC pelos participantes do estudo. E possivel identificar
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que a maioria dos envolvidos (54 %) afirmou consumir as PANC de forma

refogada, seguido de crua (24%).

Figura 2 - Forma de preparo das PANC (Plantas Alimenticias N&o-
Convencionais) relatados pela populacdo de cidades da mesorregiao do
Norte de Minas Gerais.

E notavel que a partir das evidéncias da existéncia de milhares de
espécies com potencial alimenticio, bem como a homogeneidade quanto
a relacdo de alimentos consumidos e com as intimeras possibilidades
de espécies capazes de fazer parte da dieta humana, infere-se sobre as
formas inusitadas e diversas de preparo das PANC. Conforme observado
neste estudo, Barreira ef al. (2015) ao avaliar, na zona rural da cidade de
Vicosa-MG, a diversidade e equitabilidade das PANC, verificaram que
essas eram consumidas, sobretudo, refogadas em molhos e caldos, por

47% dos participantes da pesquisa.

Na mesma linha de raciocinio, analisando as diferentes formas de
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uso de preparo, pode-se citar o trabalho de Theis et al. (2020), ao averiguar
o uso e preparo das PANC por agricultores familiares agroecolégicos
ou em transicdo agroambiental em Sdo Lourencgo do Sul, RS. Os autores
verificaram 10 categorias, de acordo com a espécie, sendo destaque in
natura (26,1%), cozido (15,1%), geleia e schimier (13,1%) e bebida (12,1%)
em relacdo as 14 familias analisadas. O que também estd em acordo
com Leal (2015) que, das 346 inferéncias sobre a forma de consumo
das PANC, pelos participantes de seu estudo no Distrito Ribeirdo da
Ilha, Florianépolis-SC, a mais referida foi in natura com 284 citagdes,

correspondendo a 82% da amostra.

A figura 2 evidencia os animais que se alimentam de PANC nas
propriedades dos participantes deste estudo. E possivel verificar que os
rebanhos bovino (n=26) e caprino (n=25) sdo os que mais se beneficiam

dessa pratica.

Figura 3 - Animais que se alimentam de PANC (Plantas Alimenticias
Nao-Convencionais) nas propriedades dos participantes cidades da
mesorregido do Norte de Minas Gerais.
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A partir dos dados obtidos, bem como da literatura sobre o
tema PANC, evidencia-se a subutilizagao dessas espécies, pela falta
de conhecimento em relagdo as suas caracteristicas e qualidades
nutricionais frente a alimentacdo humana e animal. Poucas sdo as
espécies animais que se beneficiam desses vegetais, como também a
ocorréncia de estudos sobre as vantagens e desvantagens da utilizagao
dessas entre os animais. Para Candido e Sturza (2016), na investigacdo
do cendrio das PANC na regido de Rondonépolis, MT, 100% dos
participantes (n=12), afirmam que cultivam e consomem essas espécies,
enquanto que apenas quatro deles utilizam como complemento na
alimentacdo dos animais, como bovinos, equinos, porcos e aves que se
alimentam de caruru e beldroega. Em trabalhos anteriores publicados

ja se afirmava que o caruru trata-se de uma planta que pode ser usada

como forragem animal (QUINI et al., 2013).

Conclosdo

Existe o conhecimento em relacdo as plantas alimenticias ndo
convencionais entre a populacdo, no entanto, é pouco conhecido o
acronimo PANC, bem como as vantagens nutricionais e nutracéuticas
dessas espécies. A valorizacdo da tradicdo ainda persiste, pois os saberes
sobre as PANC é repassado entre os vizinhos e amigos, como também

entre os familiares.

Apesar de os animais serem prioritariamente os beneficiados com a
inclusdo dessas plantas na alimentacao, essa atividade ainda € irrisoria,
bem como as espécies beneficiadas com essa pratica. Dentre as espécies
mais citadas e utilizadas pela populacdo, estdo palma (Opuntia ficus-indica

(L.) Mill.), taioba (Xanthosoma sagittifolium L. Schott.), maracuja-doce
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(Passiflora sp.), maxixe (Cucumis anguria L.), coentro (Coriandrum sativum

L.) e mamao-verde (Carica papaya L.).

Apoio financeiro

Programa de Iniciacdo Cientifica Institucional do Centro
Universitario FUNORTE.
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Resomo

Objetivo: discorrer sobre as caracteristicas marcantes das flores
comestiveis, bem como a importancia da inclusdo na dieta, devido ao
potencial nutracéutico. Método: trata-se de uma revisdo narrativa que
se prop0ds a descrever sobre flores comestiveis, sob a 6tica da origem do
consumo, seu potencial como alimento funcional, bem como o cultivo
e o mercado consumidor, baseado na producdo cientifica existente
sobre este assunto. Desenvolvimento: as flores comestiveis fazem
parte da alimentacdo humana desde a antiguidade, sendo consumidas,
tradicionalmente, na cozinha de varias culturas ancestrais. Ha evidéncias
histéricas de que as flores comestiveis eram consumidas pelos romanos,
chineses e povos do Oriente Médio. As flores comestiveis sdao também
fonte de compostos quimicos que apresentam atividade antioxidante.
A coloracdo distinta representa os diversos tipos de carotenoides e
antocianinas presentes na fitoquimica da espécie, estando os teores
de antocianinas associados aos niveis de flavonoides, logo a atividade
antioxidante. Dentre os flavonoides mais encontrados nas flores
comestiveis estdo rutina, miricetina, apigenina, luteolina, catequina,
epicatequina, kaempferol e quercetina. Nas preparagdes gastrondmicas,
as flores sao bastante utilizadas, sendo comercializadas, geralmente, em
embalagens de polietileno. Tornam-se, assim, mais populares, o que se
observa no aumento de receitas ou reportagens sobre o tema em vérios
meios de comunicagdo, como livros, artigos de revistas e sites, o que vai
além do conhecimento cientifico em relagdo ao aspecto nutricional dessas
espécies. Trata-se de um nicho de mercado que é crescente, mesmo que
ainda esteja restrito a certos grupos da sociedade, dessa forma, as flores

comestiveis ndo constituem apenas um ramo da floricultura e sim de
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alimentos, dividindo prateleiras com as demais hortalicas.

Palavras-chave: Alimentos funcionais. Compostos bioativos.

Antioxidades naturais.

Trtroducdo

Como ja diz o ditado popular “Primeiramente comemos com
os olhos”, sendo assim, as flores comestiveis proporcionam beleza e
atratividade a copiosas variedades de alimentos como drinks, pratos
doces e salgados, frios ou quentes. Dando seu multicolorido e sabor
exotico, as flores comestiveis estdo conquistando cada dia mais chefs
de cozinha e consumidores (SANTOS et al., 2019).

As flores comestiveis fazem parte da alimentacdo humana desde
a antiguidade (LIM, 2014), sendo consumidas, tradicionalmente, na
cozinha de varias culturas ancestrais. H4 evidéncias histéricas de que
as flores comestiveis eram consumidas pelos romanos, chineses e povos
do Oriente Médio. Principalmente na Franga, Itdlia e Asia, os povos
tém essa alimentagdo como representacdo de antigas tradi¢des locais
(KAISOON et al., 2012; MLCEK; ROP, 2011; NEWMAN; O’CONNER,
2013). Vale ressaltar que essas espécies, primeiramente, eram utilizadas
principalmente como terapéuticas, ficando seu valor nutricional e
sensorial em segundo plano (GONZALEZ-BARRIO et al., 2018). Eram
consumidas pelos chineses desde o ano de 3000 a.C. em variadas
receitas. Flores de amor-perfeito (Viola tricolor) e rosas (Rosa spp) eram
adicionadas a purés, omeletes e flores de lavanda (Lavandula angustifolia)
eram muito utilizadas em molhos (CUNNINGHAM, 2015). As flores

de abdbora eram muito apreciadas por tribos nativas americanas, seu
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consumo poderia ser fresco, fritas ou depois de secas. No México, flores
de dalia eram usadas preferencialmente em sopas, na Europa as flores
de dente-de-ledo (Taraxacum officinale) eram normalmente utilizadas
na preparacdo de bebidas e saladas e as inflorescéncias de Sambucus
nigra eram consumidas na Europa Central (LARA-CORTES et al., 2013;
KOPEC, 2004).

Em meados do século XVII, as flores comestiveis inauguram uma
significativa etapa na culindria europeia e asiatica, sendo apreciadas
na forma cristalizada na decoracdo, em geleias e compotas, além de
licores e outros pratos. O classico licor verde Chartreuse, de origem da
Franca, possui diversos ingredientes secretos, entre eles, pétalas de cravo
(FELIPPE, 2004).

Apo6s esse periodo citado acima, houve grande reducdo de seu
consumo até meados dos anos 80, quando ocorreu imensurdvel aumento
na procura dessas espécies, principalmente por paises ocidentais. Todo
esse movimento se deu pelo aumento do ntimero de livros de receitas,
de artigos em revistas, programas de televisdo e websites sobre esta
tematica. Outra ferramenta que auxiliou essa demanda crescente foram
estudos relacionados ao seu potencial nutritivo (BARASH, 1993). Outro
fator que pode se adicionar a este aumento é o fato de estas flores serem
produtos minimamente processados, prontos para serem consumidos,
caracteristica muito procurada pelos consumidores atuais. A globalizacdo
teve funcdo nessa conscientizagdo e também teve papel importante no
retorno de estilos de vida antigos, quando as flores comestiveis possuiam
importancia (CHEN; WEI, 2017; ROP et al., 2012).

O consumo de flores comestiveis ainda enfrenta um fenomeno
chamado de neofobia, ou seja, resisténcia em experimentar alimentos
considerados “novos”, o que pode originar desconfianga instintiva dos

consumidores. Contudo, é interessante e perceptivel que alimentos
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“exoticos” agucem a diligéncia nos possiveis consumidores. Esse fato,
em conjunto com os beneficios a saide, esta levando o crescimento da
demanda desses alimentos (DOVEY, 2008).

A importancia da identificacdo correta das flores se torna
imprescindivel, embora muitas espécies apresentem seguranca para o
consumo, muitas outras apresentam toxicidade para o ser humano, como
é o caso da azaleia, lirio, copo-de-leite, violeta-africana. Outro aspecto
que precisa ser considerado é que nem todas as partes das flores sdo
consumidas, as pétalas sao as partes mais habitualmente ingeridas, ha
entdo a remocgao dos caules, pistilos, estames e, as vezes, as sépalas. Além
disso, deve-se levar em consideracgio a forma de cultivo e o ambiente em
que essas espécies estdo expostas para evitar possiveis contaminagoes
com metais pesados, pesticidas, hidrocarbonetos etc (MAIGA et al.,
2005). As flores para consumo precisam ser adquiridas em produtores
especializados e confidveis, ndo podem ser compradas em floristas,

Garden centers ou viveiros.

Atualmente no cendrio nacional, em supermercados, emporios e
lojas especializadas em produtos do ramo da culindria vém crescendo
o comércio de flores comestiveis. Essas sdo utilizadas na preparacdo de
saladas, sopas, pizzas, canapés, geleias, drinks, dentre outras receitas
(MELO, 2006). Geralmente sao utilizadas para deixar os pratos mais
refinados e em conjunto com outros alimentos na confeccdo e arranjo
dos pratos. Existem algumas flores que ja estdo costumeiramente na
mesa do brasileiro, como é o caso da couve-flor (Brassica oleracea L. var.
botrytis L.), brécolis (Brassica oleracea L. var. italica Plenck), alcachofra
(Cynara scolymus L.), outras que sdo consumidas e comercializadas tendo
uma menor expressdo, como nastuarcio, rosa, begonia, caléndula, amor-
perfeito, crisaintemo, alfazema e tulipa e outras ainda mais incomuns,

como cravinas e verbena-limao (MELO, 2006; SANTOS et al., 2012).

-34-



PLANTAS ALIMENTICIAS NAO-CONVENCIONAIS(PANC) - SABORES, CULTURA E CIENCIA

Compostos biogtivos e qualidade notricional
nds tlores comestiveis

Os alimentos funcionais apresentam, além de caracteristicas
nutritivas, também propriedades fisiologicas que sao benéficas ao
organismo. Tais propriedades proporcionam bem-estar e progresso
no estado de satide e isso se deve em parte a presenca das substancias
bioativas (COSTA; ROSA, 2010).

Os produtos do metabolismo especializado (substancias bioativas)
sdo os principais agentes antioxidantes existentes. Possuem estrutura
complexa, baixo peso molecular, intensas atividades bioldgicas e,
diferentemente dos metabdlitos primarios, apresentam-se em baixas
concentracdes e ndo estdo obrigatoriamente presentes em todas as

espécies vegetais (BERG; LUBERT, 2008).

Os metabdlitos especializados sdo elementos caracteristicos de certas
espécies e podem ser o resultado da adaptagdo ao ambiente, no que diz
respeito a sobrevivéncia e perpetuacdo dos individuos, uma vez que sao
fundamentais ao mecanismo de defesa das plantas (SAMUNI-BLANK
et al., 2012). Portanto, esses compostos sdo normalmente sintetizados de
acordo com as necessidades especificas das plantas, sendo dependentes
das condi¢des ambientais, das interacdes com outras plantas e da
ocorréncia de predagao (SAVITHRAMMA et al., 2011). Esses compostos
bioativos sdo os produtos do metabolismo especializado antioxidante
dos vegetais, dentre estes, podem ser citados e relacionados a atividade
antioxidante tem sido atribuida a presenca de diversos compostos

fendlicos, nomeadamente 4cido galico, kaempferol, quercetina,

apigenina, acidos clorogénico e também outro grupo denominado 6leos
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essenciais. Estes estdo associados como benéficos para satide humana
(MLCEK; ROP, 2011; AZMIR et al., 2013).

Os principios bioativos podem ser identificados em todas as
partes das espécies vegetais, como na casca, folhas, frutos, raizes,
sementes, caules e inclusive nas flores (MANACH et al., 2004). As flores
comestiveis sao também fonte de compostos quimicos que apresentam
atividade antioxidante (FU; MAO, 2008). A coloracao distinta representa
os diversos tipos de carotenoides e antocianinas presentes na fitoquimica
da espécie, estando os teores de antocianinas associados aos niveis de
flavonoides, logo a atividade antioxidante (ROP et al., 2012). Dentre
os flavonoides mais encontrados nas flores comestiveis estdo rutina,
miricetina, apigenina, luteolina, catequina, epicatequina, kaempferol e
quercetina. E de suma importancia o conhecimento que os teores destas
substancias representam bastantes variacdes de acordo com espécie. As
antocianinas mais relatadas sdo cianidina, delfinidina e pelargonidina
glicosiladas (FERNANDES et al., 2016).

A flor da violeta doce (Viola odorata L.), muito apreciada no Ir3,
possui Oleo essencial, ao qual confere, além do fator antioxidante,
potencial para o tratamento de insonia cronica. Além disso, no extrato
da flor estdo presentes substancias bioativas com acdo antisséptica, anti-
inflamatoria e expectorante (MONADI; REZAIE, 2013; FEYZABADI et
al., 2018).

A capacidade antioxidante de flores de capuchinha vermelha
(Tropaeolum majus L.) é geralmente maior quando comparadas as
alaranjadas e amarelas, uma vez que apresentam maior concentracao
de antocianinas, sobretudo a pelargonidina-3-glicosideo, e fendlicos,
tais como &cidos fendlicos e quercetina (GARZON; WROLSTAD, 2009;
RONCHET]I, 2018; NASCIMENTO, 2019). O poder antioxidante das

plantas e a atuagdo delas na prevencdo de diversas doencas cronicas
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estdo diretamente relacionados aos compostos fendlicos.

Estudos fitoquimicos com flores de hibisco (Hibiscus sabdariffa L.)
mostram uma concentracdo de compostos fenoélicos totais de 21,09 mg
AGE 100g?, sendorepresentante desse grupo o acido gélico, epicatequina,
catequina, rutina, quercetina, dcido vanilico e dcido p-cumaério (CHEN
et al., 2015). Algumas acdes terapéuticas, como potencial de reducao da
pressao arterial, melhora no metabolismo lipidico e efeito na prevencao
de sindrome metabdlica podem estar associadas a esta caracteristica
fitoquimica da espécie (AJAY et al., 2007; YANG et al., 2010; GURROLA-
DIAZ etal., 2010).

Os teores de flavonoides encontrados em flores de amor-perfeito
foram de 294,2 mg.100 g ' de amostra fresca, em flores de couve-flor
roxa, couve-flor verde, capuchinha-laranja, capuchinha-vermelha,
ipé-amarelo, ora-pro-nobis e obtiveram teores médios de 74,6; 33,5;
106,4; 64,7, 72,2; 34,6 mg.100g" de amostra fresca, respectivamente
(GONCALVES et al., 2019). Valores significativamente altos para essas

espécies e promissores como alimentos funcionais.

Algumas flores podem ser consideradas como fontes significativas
de fibras. As pétalas de rosas, por exemplo, apresentam 3,5% de fibra
bruta, enquanto a inflorescéncia do girassol 2,4% e o hibisco 1,9%
(FRANZEN et al., 2016). Tomando-se a Portaria SVS/MS n.° 29, de 13 de
janeiro de 1998, um alimento fonte de fibras deve ter o minimo de 3 g de
fibras 100 g (s6lidos) (BRASIL, 1998).

A flor da moringa (Moringa oleifera Lamarck) na sua forma in natura
apresenta teor de 83,40% de umidade, 8,55% de carboidratos, 2,54% de
proteinas e 2,50% de cinzas (MOURA et al., 2009). A flor de broécolis, que
j& tem seu consumo consolidado, apresenta valores médios em 100 g de
vegetal fresco: 28 calorias, 1,21 g carboidratos, 5,72 g proteinas, 0,03 g
lipidios, 4,83 g fibras. J4 na couve-flor foram detectados os nutrientes:
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17,78 calorias, 2,50 g carboidratos, 1,74 g proteinas, 0,05 g lipidios, 2,08 g
fibras (MONTEIRO, 2008).

Por fim, uma alimentacao saudavel e equilibrada precisa ser
constituida de um consumo didrio de nutrientes, vitaminas, carboidratos,
proteinas e fibras (OMS, 2015). E a inclusao das flores comestiveis ajuda
nessa alimentagao, por ser boa fonte desses compostos e ainda possuir

substancias biotivas.

Producdo @ mercadode tlores comestiveis

Para a producdo de flores comestiveis, ndo existem estatisticas
oficiais a respeito do niimero de produtores e volume comercializado. Em
algumas regides metropolitanas, como é o caso das regides de Sao Paulo,
Rio de Janeiro e Belo Horizonte, concentram-se produtores de espécies
medicinais e também de flores comestiveis, alguns anos de experiéncia
no ramo. Tais produtores as entregam diretamente em restaurantes e
buffets ou em pontos de venda especializados em produtos organicos
e agroecologicos. Nas cidades do interior, as flores comestiveis sao
vendidas diretamente aos consumidores nas propriedades rurais ou
entregues em restaurantes e buffets. Ha também antincios de venda pela

Internet.

A cidade de Sao Paulo é o principal polo nacional tanto produtor
quanto consumidor das flores comestiveis. Nesta cidade, nas lojas
gourmets e nos supermercados, a demanda soma, no minimo, 300
bandejas por més. Minas Gerais é o estado que estd em segundo lugar na
producao (JUNQUEIRA; PEETZ, 2015). A producdo de flores comestiveis
é tida como atividade tradicional em Minas Gerais. Na regido do
Campo das Vertentes, possui importancia como atividade econémica. A
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Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais-EPAMIG pesquisa
técnicas inovadoras para o cultivo, controle biologico e estudos de
embalagens para essas espécies. Alguns restaurantes das cidades que
fazem parte da Estrada Real utilizam ingredientes diferenciados, tais
como essas espécies. Dentre esses estudos, esta a produgdo em sistemas
agroecologicos (ALMEIDA, 2019).

No cenério da Unido Europeia (UE), existem duas alternativas para
a regulamentacdo da produgdo: obter uma certificagdo como alimento
novo (novel food), mostrando que esse alimento ndo apresenta efeitos
nocivos a satide ou demonstrar tratar-se de um produto tradicional que
ja era consumido antes da entrada em vigor da regulamentacdo europeia
258/1997, em 15 de maio de 1997 (TORRADO, 2010; REGULAMENTO
(UE) 2283/2015). A opcdo como alimento novo é alternativa mais
demorada e dispendiosa, a segunda alternativa é a mais vidvel para a

producio (LARA-CORTES et al., 2013).

No mercado, existe uma imensuravel demanda por produtos
provenientes de espécies vegetais, tais como ché verde, decoccao de
ervas e flores, fitoterapicos e fitofarmacos. Encontram-se partes aéreas
da planta, flores, frutos, sementes e raizes para diversas aplicacdes
comerciais, como na gastronomia, extratos, 6leos essenciais e chas
(VOON et al.,, 2012). Essas espécies sao fonte de exploracdo pela
indtstria alimenticia para chas florais, corantes, aromatizantes,
bebidas, produtos de panificagdo ou para a comercializagado in natura.
Nas preparacdes gastrondmicas, as flores sdo bastante utilizadas,
sendo comercializadas, geralmente, em embalagens de polietileno.
Tornam-se, assim, mais populares, o que se observa no aumento de
receitas ou reportagens sobre o tema em varios meios de comunicagao,
como livros, artigos de revistas e sites, o que vai além do conhecimento

cientifico em relacdo ao aspecto nutricional dessas espécies (KELLEY
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et al., 2003; ROP et al., 2012; VOON et al., 2012).

Ha aproximadamente duas décadas, pequena parte da populagao
se alimentava com flores no territério nacional, sendo as poucas espécies
utilizadas brocolis, alcachofra ou couve-flor, espécies cultivadas e
consumidas. Dessa forma, as flores comestiveis, de forma recente, tém
ganhado espago no mercado das ervas frescas, ocupando lugar de
destaque em restaurantes sofisticados, pela beleza ou pelos sabores
exoticos, compondo pratos quentes, molhos, saladas, temperos ou

esséncias, dentre outros.

Sendo assim, esse nicho de mercado é crescente, mesmo que ainda
esteja restrito a certos grupos da sociedade. Atualmente, cerca de 7 a 18
gramas de flores, como capuchinha, amor-perfeito e hibisco apresentam
preco médio de R$5,00. Deixa-se claro que ndo constituem apenas um
ramo da floricultura e sim de alimentos, dividindo prateleiras com as

demais hortalicas.
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Resomo

Objetivo: descrever a cerca das fruteiras ndo convencionais, suas
principais caracteristicas botanicas e uso medicinais e alimentares, a fim
de despertar o interesse do mercado consumidor. Método: trata-se de
uma revisao narrativa de literatura a qual explorou na producao cientifica
existente os aspectos bioldgicos das frutiferas ndo convencionais, bem
como a utilizacdo delas na saude e nutricao humana. Desenvolvimento:
as pesquisas voltadas para as fontes alternativas de alimentos vém se
tornando cada vez mais constantes, no entanto, torna-se necessdrio ter
atencao na hora de caracterizar uma fruta como sendo ou ndo uma Planta
Alimenticia Nao Convencional, pois essa caracterizagdo é diferente em
diversas regides. Existem alguns tipos de fruteiras com grande potencial
a ser explorado e devidamente separadas pelas suas respectivas regioes,
onde sdo consideradas plantas alimenticias ndo convencionais, como
ciriguela, guariroba, jambo, aracd-roxo, guavira, jatoba, baru, roma,
jurubeba, pitanga e meldo de Sao Caetano. As fruteiras ndo convencionais

sdo pouco conhecidas e exploradas pela sociedade de modo geral.

Palavras-chave: Plantas comestiveis. Frutiferas nativas. Alimentos

funcionais.

Trtroducdo

Atualmente, com a busca por fontes de alimentos mais saudaveis e
acessiveis a todos, como garantia da seguranca alimentar, as pesquisas
voltadas para essas fontes de alimentos vém se tornando cada vez mais

constantes (BARREIRA et al., 2015). Mas é preciso ter muita atencdo na
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hora de caracterizar uma fruta como sendo ou ndo PANC, pois essa
caracterizacao é diferente emregides diferentes; uma fruta pode ser PANC
em uma determinada regido, mas em outra ja pode ser mais conhecida
e comercializada (JUNQUEIRA; PERLINE, 2019). Diante disso, alguns
tipos de fruteiras com grande potencial a ser explorado e devidamente
separadas pelas suas respectivas regides do pais, onde sao consideradas

plantas alimenticias ndo convencionais, sdo apresentadas abaixo.

CIRIGUELA

Origem: Brasil (Regidao do Cerrado e Caatinga).

Nome cientifico: Spondias purptirea L.

Familia: Anacardiaceae.

Altura da planta: 5-7 metros.

Tipo de fruto: drupa.

Principais usos do fruto: consumo do fruto é in natura, podendo ser
utilizado na fabricacao de biscoitos.

Figura 1- (A) Folhas da arvore de Ciriguela; (B) Frutos de
Ciriguela antes da maturacédo; (C) Mudas de Ciriguela ja em
fase de frutificacdo. Fonte: arquivo pessoal dos autores.
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GUARIROBA

Origem: Américas.

Nome cientifico: Syagrus oleracea.

Familia: Arecaceae.

Altura da planta: 6-9 metros.

Tipo de fruto: tipo drupa, de 3-6 cm de comprimento.

Principais usos do fruto: o consumo pode ser da polpa e castanha
in natura e palmito do caule em refogados e pratos, como tortas,
refogados com frango.

Figura 2 - (A) Guariroba adulta; (B) Guariroba em estagio de frutificacao;
e (C) fruto de Guariroba. Fonte: arquivo pessoal dos autores.
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JAMBO

Origem: Asia, norte do Brasil.
Nome cientifico:

Syzygium malaccense.

Familia: Myrtaceae.

Altura da planta: até 15
metros de altura.

Tipo de fruto: baga.
Principais usos do fruto:
consumo in natura, compotas,
doces, geleias e licores.

Figura 3 - Frutos de Jambo.
Fonte: arquivo pessoal dos autores.

ARACA-ROXO

Origem: Brasil.

Nome Cientifico: Psidium myrtoides O. Berg,.

Familia: Myrtaceae.

Altura da planta: até 9 metros.

Tipo de fruto: baga.

Principais usos do fruto: os frutos sdo consumidos in natura,
podendo ser utilizados em sucos, geleias e doces.

Figura 4 - (A) Fruto de Araga-Roxo em fase de maturagdo; (B) Galho da planta
de Araga-Roxo com frutos em vérios estdgios de maturacao; e (C) Arvore de
Araga-Roxo em estagio de frutificacdo. Fonte: arquivo pessoal dos autores.
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GUAVIRA

Origem: Brasil.

Nome cientifico: Campomanesia spp.

Familia: Myrtaceae.

Altura da planta: Até 2 metros.

Tipo de fruto: baga.

Principais usos do fruto: o consumo pode ser in natura, também
usado na fabricacdo de doces, sorvetes e licores.

Figura 5 - (A) Planta em producdo (B) Frutos.
Fonte: arquivo pessoal dos autores.
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JATOBA

Origem: Brasil.

Nome cientifico: Hymenaea courbaril.

Familia: Fabaceae.

Altura da planta: Até 40 metros.

Tipo de fruto: baga.

Principais usos do fruto: Seu consumo pode ser in natura, também
usado na fabricacdo de doces, sorvetes.

Figura 6 - (A) Fruto; (B) Fruto aberto; (C) Arvore.
Fonte: arquivo pessoal dos autores.
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BARU

Origem: Brasil.

Nome cientifico: Dipteryx alata.

Familia: Fabaceae.

Altura da planta: Até 25 metros.

Tipo de fruto: Baga.

Principais usos do fruto: o consumo pode ser através da retirada
da améndoa, que pode ser utilizada no preparo de farinhas.

Figura 7 - (A) Fruto; (B) Galho em producao; (C)
Arvore. Fonte: arquivo pessoal dos autores.

ROMA

Origem: Pérsia (oriente médio).

Nome Cientifico: Punica granatum.

Familia: Lythraceae.

Altura da Planta: Até 5 metros.

Tipo de fruto: ba(%a.

Principais usos do fruto: principalmente na forma in natura e na

forma de chéds com as cascas dos frutos.

A B C

Figura 8 - (A) Arvore; (B) Fruto na arvore; (C) Fruto
aberto. Fonte: arquivo pessoal dos autores.
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JURUBEBA

Origem: Brasil (norte e nordeste).

Nome cientifico: Solanum particulatum.

Familia: Solanaceae.

Altura da planta: Até 2,5 metros.

Tipo de fruto: baga.

Principais usos do fruto: geralmente consumido na forma in natura
em conserva para assim ser utilizado em outras receitas.

Figura 9 - (A) Arvore; (B) Flor; (C) Frutos. Fonte: arquivo pessoal dos autores.
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PITANGA

Origem: Brasil (mata atlantica).

Nome cientifico: Eugenia uniflora.

Familia: Myrtaceae.

Altura da planta: Até 8 metros.

Tipo de fruto: baga.

Principais usos do fruto: Consumida in natura, em chas, sucos e
licores.

Figura 10 - (A) Arvore; (B) Frutos. Fonte: arquivo pessoal dos autores.
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MELAO DE SAO CAETANO

Origem: India.

Nome cientifico: Momordica charantia.

Familia: Cucurbitéceas.

Altura da planta: 10 a 15 centimetros.

Tipo de fruto: baga.

Principais usos do fruto: o consumo é feito da fruta in natura
quando madura, e quando imaturo pode ser comido cru na forma
de salada empanado ou refogado.

Figura 11 - (A) Planta; (B) Flor; (C) Fruto. Fonte: arquivo pessoal dos autores.

Usos nd sddde homang

As Plantas Alimenticias Nao-Convencionais, ou PANC, sao
geralmente utilizadas para fins alimentares pelas sociedades humanas.
Para algumas culturas, sdo consideradas daninhas por emergirem em
locais indesejaveis, sendo alvo de herbicidas; porém o reconhecimento
do valor social, cultural e, principalmente econdmico da biodiversidade
contribuem para a variedade da dieta basica tradicional além do papel

fundamental, ligado a sobrevivéncia de muitas civilizacoes.

As PANC tém poder nutracéutico e medicinal. Os frutos sdo

considerados alimentos funcionais e vém sendo utilizados pela
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industria alimenticia no desenvolvimento de suplementos e pesquisas
farmacéuticas para a prevengdo e/ou tratamento de doencgas, por
possuirem propriedades antioxidantes e anticancerigenas. Apresentam
alto potencial medicinal, sdo fontes ricas de macro e micronutrientes,
além de possuirem compostos bioativos que estdo relacionados com
atividade antioxidantes, antibacterianas, anti-inflamatoérias, antivirais,
antifangicas, anti-helminticas e larvicidas, além de demostrar baixa ou

nenhuma toxicidade significativa.

As espécies frutiferas nativas do Cerrado, com maior consumo, na
Regido Centro-Oeste sdo: guavira (C. adamantium), mangaba (H. speciosa),
pequi (C. brasiliense), araca (P. guinensse), marolo (A. crassifolia) e o baru
(D. alata) (DE ARAUJO, 2020).

Para este estudo, foram elencadas as seguintes PANC, conforme

quadro a seguir:

Tabela 1 - PANC - Familia, Espécie, Nome popular usado no Mato
Grosso do Sul - Brasil.

Familia Espécie Nome popular
Apocynaceae Hancornia speciosa Gomez Mangaba, mangava
Fabaceae Dipteryx alata Vogel Cumbaru, baru
Myrtaceae Campomanesia adamantium (O. Berg) Guavira
Caryocaraceae Caryocar brasiliense Cambess Pequi, piqui

A mangaba ou mangava (Hancornia speciosa Gomes) rica em

vitaminas, ferro e fésforo, célcio e proteinas, sendo os frutos muito

-55-



PLANTAS ALIMENTICIAS NAO-CONVENCIONAIS(PANC) - SABORES, CULTURA E CIENCIA

apreciados, utilizados no preparo de sorvetes, de vinho e vinagre,
compotas e doces secos, além da fabricacao de refrescos ou consumidos
in natura (GONCALVES et al., 2013). As propriedades farmacolégicas
do extrato aquoso evidenciaram atividades anti-inflamatérias. Os
mecanismos de agado sugerem estar relacionados as moléculas bioativas
capazes de modular a histamina, serotonina, cininas e prostaglandinas
(TORRES-REGO et al., 2016). Pesquisas in vitro demonstraram atividades
biolégicascom propriedades antioxidantes, cicatrizantes, antimicrobianas
e antivirais (MARQUES et al., 2015; GELLER et al., 2015; SANTOS et al.,
2016; BRANDAO et al., 2010).

O baru ou cumbaru, cumaru, barujo, feijao coco ou, ainda, castanha
do cerrado (Dipteryx alata Vogel) é uma espécie presente em vérias regioes
do Brasil central. O 6leo é retirado da améndoa e componentes quimicos
presentes ja foram relatados com possiveis atividades terapéuticas, além
de ser um alimento rico em proteina e lipidios (COLLEVATTI et al., 2013).
Foram identificadas atividades terapéuticas de componentes quimicos
do ¢6leo obtido da améndoa do baru: limoneno (antioxidante, protetor
gdastrico), P-cariofileno (anti-inflamatério, antibidtico, antioxidante e
anticarcinogénico), elemeno (antitumoral), tocoferdis (antioxidantes),
fitosterdis (antioxidante, hipocolesterolémico, anticarcinogénico, anti-
inflamatério e estrogénico) (MARQUES et al., 2015). A polpa do baru
apresenta potencial antioxidante, possivelmente por sua bioatividade,
podendo intensificar os danos causados pelo estresse oxidativo (DE
ARAUJO et al., 2016).

A guavira (Campomanesia adamantium O. Berg) configura-se como
uma possibilidade significativa para a indtstria alimenticia para produtos
elaborados, como geleias, sorvetes, sucos, doces, pudins e licores,
podendo ainda ser consumida in natura. E usada como flavorizante

devido aos seus atributos sensoriais. Com acidez elevada, possui tais
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componentes: dcido ascérbico, minerais, fibras alimentares e compostos
fendlicos, sobretudo no dleo volatil dos frutos, que caracteriza o aroma
citrico (VALLILO et al., 2006; GUIMARAES, 2016).

Trabalhos de Oliveira et al. (2016) demonstraram atividade
antibacteriana com o uso do 6leo essencial da Campomanesia adamantium,
apresentando moderada atividade frente as bactérias: Streptococcus
mitis, Streptococcus mutans, Streptococcus sanguinis, Streptococcus sobrinus
e Bacteroides fragilis. Na cultura popular, as frutas da guavira sdo
utilizadas como antirreumatico, antidiarreico, hipocolesterolémico,
anti-inflamatério e no tratamento de cistite e uretrite (VISCARDI et al.,
2016). Em estudos anteriores, foram demonstrados efeitos benéficos,
tais como: antimicrobianos, antidepressivos, anti-hiperalgésicos e anti-
inflamatorios (DE SOUZA et al., 2017).

O pequi (Caryocar brasiliense Cambess) é rico em vitaminas A,
C, E e beta carotenoides; Magnésio, Zinco e Fésforo; acidos graxos
insaturados, com uma predominéncia do 4cido oleico. Atua no sistema
6sseo, muscular, enddcrino e no sistema imunolégico (SILVA; DIAS;
FIGUEIRINHA, 2010; BARRA et al., 2013; ALVES et al., 2014). Fonte de
carotenoides (a e f3-caroteno), o 6leo da polpa do fruto tem atividade
antioxidante por ser quimiopreventivo contra o cancer hepatico
(BATISTA; SOUZA, 2019; LEAO et al., 2017). Para Bertolino et al. (2019). os
acidos graxos, componentes do pequi, atuam na cicatrizagao interferindo
na quimiotaxia, adesdo, extravasamento de leucdcitos, ativagdo e morte

celular, além de atuarem contra micro-organismos.

O conhecimento popular das PANC como fonte nutricional e
medicinal é muito utilizado, porém sdo necessarios mais estudos para
identificar e validar os principios ativos, bem como as indicagdes

terapéuticas e farmacolégicas.
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Coméreio de froteirds ndo convenciondis

A complexidade, riqueza dos recursos genéticos e interagdes
ecologicas existentes na natureza vao muito além de um simples olhar
sobre o0s sistemas de produgao que estamos acostumados a ver e que sao
os responséveis pelo fornecimento dos produtos para nossa alimentagao
diaria. A oportunidade de conhecer sobre o uso de plantas totalmente
ignoradas por nos, em funcdo da nossa dieta didria, porém, nao tdo
desconhecidas por alguns, abre a possibilidade de consumo diério de
plantas que, na maioria das vezes, sdo desconhecidas do nosso paladar,
podendo trazer beneficios e enriquecer nossa alimentagdo didria. O
namero de espécies cultivadas é extremamente pequeno se compararmos
a biodiversidade existente no planeta, considerando que somente onze
espécies correspondem a 80% das plantas utilizadas na alimentagdo
mundial (ALTIERI, 2012).

As PANC, plantas comestiveis ndo convencionais, sdo espécies
regionais fazendo parte dos costumes e alimentacdo dos povos
tradicionais. Sdo algumas destas, maxixe (Cucumis anguria L.), inhame
(Dioscorea cayenensis Lam.), gengibre (Zingiber officinalle Roscoe), ora
pro nobis (Pereskia aculeata Mill.), jurubeba (Solanum scuticum M.), entre
tantas. De acordo com Kunkel (1984), existiam no mundo cerca de 12.500
espécies potencialmente alimenticias. Por se tratarem de plantas nativas,
espontaneas, ndo cultivadas, exigem apenas serem mantidas e manejadas
para que continuem seu processo produtivo (ciclo). Por apresentarem
qualidades nutricionais superiores as demais plantas, principalmente
as hortalicas convencionais, as PANC tém se tornado cada vez mais

conhecidas no ramo da alta gastronomia.

O seu contexto de alimento funcional do qual podemos obter

-58-



PLANTAS ALIMENTICIAS NAO-CONVENCIONAIS(PANC) - SABORES, CULTURA E CIENCIA

vitaminasessenciais, fibras, saisminerais, além de mais coresabor peculiar,
que nem sempre encontramos em outros alimentos, contribuem para
sua comercializacdo. A divulgacao dos beneficios e forma de utilizagao
também sao fatores que impulsionam sua comercializacdo, que hoje se d&
principalmente através de feiras de produtores, e estabelecimentos que
ofertam produtos organicos e veganos. Um consumidor em evidéncia sao
os Restaurantes que estdo apostando na nova relagao de seu cliente com
sua alimentacdo, criando cardapios que utilizam e evidenciam diferentes
PANC.

As iniciativas quanto a divulgacdo, uso e comercializacdo de
alimentos que em algum local e momento da histéria, ja fizeram ou ainda
sdo parte da alimentacdo dos povos, requerem cuidados; pois tecnologia
e inovacdo nem sempre andam de acordo com as leis da natureza,
cabe muito mais observar e interpretar o fendmeno de uso das PANC,
respeitando seus usos e costumes, valorizando sua popularizacdo, porém

evitando a perda de seu valor nutritivo.

Consideragaes {indis

As fruteiras ndo convencionais sdo ainda algo pouco conhecido
e explorado pela sociedade de modo geral. Existe uma infinidade de
espécies ainda a serem conhecidas e exploradas tanto do ponto de vista

agronodmico e botanico quanto econdémico.
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Resomo

Objetivo: avaliar o teor de flavonoides e atividade antioxidante
do agrido de jardim (Lepidium sativum L.), de amostras comercializadas
em Montes Claros-MG. Material e Métodos: a coleta das amostras foi
realizada no més de agosto de 2015 no comércio local. O delineamento
estatistico utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro repeticdes,
com o total 20 parcelas. As amostras de agrido de jardim foram
acondicionadas em sacos e levadas ao Laboratorio de Quimica das Centro
Universitario FUNORTE, onde foram pesadas e submetidas a secagem.
Em seguida, foram trituradas e levadas ao Laboratério de Plantas
Medicinais do Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG, para obtencao
do extrato etanoico, realizando-se em sequéncia o teste de flavonoides
e antioxidantes. Resultados: o maior teor de flavonoides observado foi
de 283,23. Nao foram observadas diferencas significativas nos testes
de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila) e Indice Atividade Antioxidade
(IAA), todavia, as amostras apresentaram-se dentro da classificagdo de
atividade antioxidante muito forte (1,0 <IAA > 2,0). Conclusao: o agrido-
de-jardim (Lepidium sativum L.) configura-se como potencial alimento
funcional, por apresentar atividade antioxidante muito forte e presenga

significativa de flavonoides.

Palavras-chave: Plantas medicinais. Farmacognosia. Suplementos

nutricionais.

Trtrodocdo

Indubitavelmente, ao longo dos anos, ocorreu uma mudanca
significativa no habito alimentar da populacdo. Segundo Galera (2014),

isso se deve a rotina intensa de trabalho e o consumo de alimentos com
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baixo teor nutricional. No Brasil, foi verificado, através de indicadores
nutricionais, que os niveis de obesidade sdo maiores pelo acimulo de
gordura corporal, promovendo doengas cardiovasculares (SOARES et
al., 2015).

Uma alimentacdo balanceada pode ocasionar uma diminuicao do
risco do desenvolvimento de transtornos a satide, além de uma melhoria
significativa na qualidade de vida. Tal comportamento condiz com o que
afirmou Hipodcrates “Deixe o alimento ser o seu remédio e o remédio seu
alimento” em 460-370 a.C. (COZZOLINO, 2012). De acordo com Resende
et al. (2015), a terapia farmacoldgica no tratamento de varias patologias
muitas vezes causa um distarbio nutricional; a forma com que este é
realizado influencia significativamente o resultado final, sendo necessaria
a obtengao da cura aliada a uma boa alimentagao (NASCIMENTO et al.,
2015).

As hortalicas ndo convencionais apresentam um mercado em
ascensdao na América Latina, estendendo-se por todas as partes do
continente (GOMES et al., 2014; SOUZA, 2014). Estas sao olericolas tipicas
utilizadas por povos antigos, como os indios e de uso regional, sendo
também consumidas de forma medicinal. Dentre estas citam-se: ora-
pro-nobis (Pereskia aculeata), taioba (Xanthosoma saggitifolium), inhame
(Dioscorea spp. L.), jurubeba (Solanum paniculatum), maxixe (Cucumis
anguria L.), chuchu-de-vento (Cyclanthera pedata L.) (BRASIL, 2010).

Brandao et al. (2015) afirmam que dentre as diferencas simples que
caracterizam os alimentos como cores, tamanho e cheiro, as hortalicas
nao convencionais se encaixam nessas caracteristicas, e sdo de facil
aquisicdo sendo encontradas em feiras organicas, mercados, hortas
caseiras como também em supermercados. Carneiro et al. (2014) afirmam
que, dentre as caracteristicas farmacoldgicas presentes nas hortalicas,

existem substancias que estdo sendo isoladas para uso medicinal. De

- 66 -



PLANTAS ALIMENTICIAS NAO-CONVENCIONAIS(PANC) - SABORES, CULTURA E CIENCIA

acordo com as ac¢Oes destas no metabolismo, é possivel inferir sobre o

conceito alimentar moderno denominado nutracéuticos.

De acordo com o artigo publicado por Silva et al. (2015), o termo
“Alimentos Nutracéuticos” advém de uma terminologia que se
refere a produtos que tendem a minimizar e prevenir o aumento no
desenvolvimento de doencas cronicas. Um exemplo é o café, um alimento
comum no consumo dos brasileiros, que possui atividade sequestrante de
radicais livres, acido félico e trigonelina; dessa forma seu uso promove

uma melhoria na homeostasia do organismo (COSTA, 2015).

O Lepidium sativum L., com o nome popular de agrido-de-jardim,
¢ membro da familia Brassicaceae (com 350 géneros e 3500 espécies)
(SASAKI et al., 2002), caracterizada por folhas pequenas de pequena
estatura, com cor verde vibrante (SARIKAMIS; YANMAZ, 2011). Segundo
Sat et al. (2013), compostos fendlicos, proteinas, dcido ascorbico e sais
minerais sdo encontrados na matéria seca do agrido-de-jardim. Dessa
forma, torna-se um alimento vidvel de acordo com os preceitos quanto
aos alimentos funcionais, uma vez que uma das principais abordagens
quanto ao poder curativo e preventivo dos alimentos é a presenca de

compostos caracteristicos, como os antioxidantes.

As hortalicas ndo convencionais possuem carater regional, assim
o conhecimento acerca das capacidades nutracéuticas, medicinais e os
valores nutricionais sdo pouco conhecidos pelos consumidores. Diante
do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o teor de flavonoides e
a capacidade antioxidante do agrido de jardim (Lepidium sativum L.) de

amostras obtidas no comércio de Montes Claros-MG.
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Material e Métodos

Amosfras

As amostras foram obtidas em cinco comerciantes de diferentes
bancas do mercado municipal de Montes Claros-MG. As plantas
adquiridas foram acondicionadas em sacos de papel, levadas até o
Laboratério de Quimica das Faculdades Integradas do Norte de Minas
(FUNORTE) onde se realizou a pesagem, sendo, em seguida, submetidas
asecagemem estufacom circulagaoforcada de ara 60°Caté peso constante.
Posteriormente, foram trituradas e conduzidas ao Laboratoério de Plantas
Medicinais do Instituto de Ciéncias Agréarias da UFMG, para obtengdo
do extrato etanoico e realizacdo do teste de flavonoides e antioxidantes,

sendo armazenadas a - 4°C em tubos falcon.

Preparo do extrato

O preparo do extrato vegetal seguiu a metodologia de Souza (2015),
com adaptacdes. Pesou-se um grama das folhas secas e moidas, a seguir
colocadas em erlenmeyer, com adicdo posterior de 20 mL da solugao de
etanol a 60%. O extrato foi mantido em agitador orbital por 24 horas e os

extratos foram filtrados e armazenados em frasco Ambar.

Flavoncides

O teor de flavonoides totais foi determinado pelo método do cloreto

de aluminio de acordo com Souza (2015). Foi colocado o referido extrato
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vegetal diluido (2 mL) em um tubo de ensaio e adicionou-se solugdo de
cloreto de aluminio (2 ml) a 2%. A mistura foi submetida a agitagdo em
vortex e deixada em repouso (30 minutos) ao abrigo da luz. A rutina
(Sigma Aldrich, EUA) foi utilizada como padrao para a curva de calibracéo,
a qual foi obtida com cinco concentragdes distintas (0,01; 0,02; 0,04; 0,06;
0,08 mg mL"). As analises e a curva de calibracao foram realizadas em
espectrofotdometro Agilente Technologies (modelo Cary 60), em conjunto
com a determinagdo do pico méaximo de absor¢do do complexo (rutina-
AlCL). As leituras foram realizadas a 405 nm e os flavonoides totais
foram expressos em miligrama de rutina equivalente (mg RE g*), com o

método de analise em triplicata.

Atividade antioxidante

Avaliagao da atividade antioxidante foi realizada pelo método de
sequestro de radical DPPH. A metodologia foi adaptada de Souza (2015).
Os extratos etanoicos das amostras foram preparados na concentracdo de
1 mgmL™.

O radical estavel 2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH) foi utilizado na
concentracdo de 60 pM. Cinco concentracdes do extrato a 1 mg mL™ foram
colocadas em 3 mL de DPPH para reagir ao abrigo da luz. As leituras das

absorbancias foram feitas em espectrofotdometro a 517 nm, ap6s 30 minutos.

O padrao utilizado foi o DPPH na concentracao de 40 mcg mL-1.

A porcentagem de atividade antioxidante (% A.A.) foi determinada

pela férmula:

absorbancia do controle - absorbancia da amostra

%AA=( )xlOO

absorbancia do controle

onde: absorbancia controle - solu¢do de DPPH sem antioxidante.
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A concentracao eficiente (CE, ), quantidade de oxidante necesséria
para descrever a concentracdo inicial de DPPH em 50%, foi calculada
a partir de equagdes obtidas da regressdo quadratica da atividade
antioxidante em funcdo da concentracdo da amostra (pgmL™) na reagdo
(FANTE et al.,, 2015). O indice da atividade antioxidante (IAA) foi

calculado de acordo com Oliveira (2015):

CDPPH

[AA =
CESO

onde: C_,,, é a concentracao do DPPH (pgmL™).

DPPH

As amostras foram classificadas em atividade antioxidante pobre
quando o IAA <0,5; atividade antioxidante moderada quando 0,5 <IAA
>1,0; forte atividade antioxidante quando 1,0 < IAA > 2,0; e atividade

antioxidante muito forte quando IAA > 2,0 (SOUZA, 2015).

Resoltados

A equagao de correlagdo, bem como o coeficiente de determinacao
na obtengdo da curva de calibracdo da rutina, para analisar os teores
de flavonoides totais das amostras de agrido-de-jardim, adquiridas
no Mercado Municipal de Montes Claros foi, respectivamente:
y=9,533x+0,010, R? = 0,997 (Figura 1).
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Figura 1 - Representacdo grafica da curva analitica da rutina.

Os resultados do teor de flavonoides totais estdo apresentados na tabe-
la 1. O valor médio de flavonoides entre os produtores apresentou diferengas
significativas a 5% de probabilidade pelo teste Tukey. Observa-se que o teor
variou de 283,23 a 116,88mg RE g . Os flavonoides totais do agrido obtidos dos
produtores 1, 2 e 4 apresentaram os maiores teores médios, no entanto, aqueles
verificados nas amostras produtores 2 e 4 ndo diferiram estatisticamente dos
teores apresentados nas amostras 3 e 5. As diferengas genéticas, condi¢do clima-
tica, bem como a condug¢do da cultura dos diferentes locais podem justificar a

diferenga no teor de flavonoides verificados.

Tabela 1 - Teores médios de flavonoides totais dos extratos de alecrim de
jardim (Leptidium sativum L.), provenientes de diferentes produtores da
regido de Montes Claros, MG.

*Teores médios de flavonoides

Produtores totais mg RE g
1 283,23 a
2 259,77 ab
3 155,55b
4 192,80 ab
5 116,88b

*Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem
entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

A quantidade necesséria dos diferentes extratos de agrido-de-jardim
para decrescer a concentracdo do DPPH em 50% (CE,, em mgmL") esta
representada na tabela 2. Tal concentracdo variou de 30,47 + 0,74 a 32,06
+ 3,09, sendo que nao houve diferenca significativa entre as amostras.
Observa-se que as amostras obtidas dos produtores 3 e 4 demonstraram
tendéncia de menor concentracao eficiente (30,47 £ 0,74 e 30,56 £ 0,96),

por outro lado, as amostras 1 e 5 apresentaram tendéncia de concentracao
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eficiente intermediaria (31,30 £ 2,39 e 31,19 £ 1,83), enquanto que, na
amostra 2, verificou-se uma tendéncia maior em relacdo as demais (32,06
+ 3,09).

Tabela 2 - Concentragao eficiente (CE, ) e Indice de atividade antioxidante
dos extratos de alecrim de jardim (Leptidium sativum L.), provenientes de
diferentes produtores da regidao de Montes Claros, MG.

Produtores CE,, + DP(pg mL™")" TAA™
1 31,30+2,39 1,28+0,90
2 32,06+3,09 1,2640,11
3 30,37+0,74 1,32+0,31
4 30,56+0,96 1,32+0,40
5 31,68+1,36 1,26£0,55

Meédia geral 31,19+1,83 1,29+0,69

" - ndo significativo a 5% de probabilidade.

Em relacdo ao indice de atividade antioxidante (IAA) (Tabela 2),
observa-se que nao se verificou diferencga estatistica entre as amostras
provenientes dos diferentes produtores, as quais variaram de 1,26 a 1,32.
As amostras 2 e 5 demonstraram tendéncia de menores valores (1,26
+ 0,11 e 1,26 + 0,55), seguidas da atividade antioxidante da amostra 1
(1,28 £ 0,90), enquanto que as amostras 3 e 4 apresentaram tendéncia de
maiores indices (1,32 £ 0,31 e (1,32 £ 0,40). Apesar da nao observancia de
diferencas significativas entre o material obtido de diferentes produtores,
todas as amostras estdao enquadradas dentro da classificagao de atividade

antioxidante muito forte (1,0 <IAA > 2,0)
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Discussao

De acordo com a Farmacopeia Brasileira (BRASIL, 2010), é
recomendavel o minimo de 0,4 % de flavonoides totais. Pelos resultados
obtidos na presente pesquisa, observa-se a presenca de flavonoides
nas amostras de agrido-de-jardim, no entanto, os valores sdo inferiores
ao especificado. Estudos com espécie da mesma familia do agrido-de-
jardim relatam a presenga de flavonoides. Em agrido d’agua (Nasturtium
officinale), em trabalho realizado para se verificar a termoestabilidade
de processos extrativos por sistema Soxhlet modificado, Carvalho et
al. (2009) observaram que, pelas andlises de CLAE (Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia), verificou-se uma composicdo rica em
fenilproponoides e flavonoides. Também foi observado em N. officinale a
presenca de glucosinolatos, saponinas, clorofilas, esteroides, B-sitosterol,
fenilpropanéides, acido felarico, luteolina 7-glicosidica, rutina e
flavonoides nos extratos analisados por cromatografia em camada
delgada (CARVALHO et al., 2006).

Os flavonoides sao compostos fendlicos que possuem capacidade
antioxidante, uma vez que reduzem radicais livres. Diversas atividades
sdo relatadas, como antiespamddica, anti-inflamatodria, antimicrobiana,
antioxidante, dentre outras, que sao atribuidas a presenca deses
metabdlitos secundarios em espécies vegetais, isolados ou associados
a outras classes de componentes quimicos (SOUZA et al., 2004; CHEN;
YEN, 2007; RODRIGUES et al., 2011). No caso das brassicas, acredita-se
que sua importancia medicinal e nutricional é devida a seu elevado teor
de substancias bioativas, como flavonoides e glucosinolatos (DELAQUIS;
MAZZA, 2000). Dessa forma, os resultados obtidos na presente pesquisa

sugerem o potencial nutracéutico do agrido-de-jardim.
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De acordo com Souza et al. (2007), quanto maior o consumo de
DPPH, menor serd a concentracdo eficiente e maior sera sua atividade
antioxidante. A média geral de CE,, obtida das amostras adquiridas de
diferentes produtores (31,19 + 1,83) foi inferior a apresentada por Sat et
al. (2013) em que avaliaram as propriedades antioxidante e nutricional
de diferentes variedades de L. sativum, consideradas culturas nio
convencionais na Europa e Turquia. Os valores obtidos pelo método
DPPH foram de 330,99 e 346, 65 e estes, bem como os outros resultados
referentes a anélise de minerais e compostos fendlicos, levaram os autores
a afirmar a potencialidade da cultura como um suplemento alimentar

alternativo.

Leal et al. (2007), em estudo que avaliou o perfil etnobotanico e
atividade antioxidante de Cleome spinosa (Brassicacea) e Pavonia varians
(Malvaceae), observaram que, pelo método do DPPH para o extrato
hidroalcodlico de C. spinosa, o valor de CE,, foi igual a 370 pgmL™". A
concentragao eficiente observada em brotos de brocolis (Brassica oleracea
L) desenvolvidos no escuro foi maior aos sete dias apds a germinagao
(CE,, = 217,2 pgmL™") com um acréscimo de 44% entre o 7° e 12° dias
de germinagao (VALE et al., 2014). Os diferentes resultados observados,
tanto no presente estudo (médias de IAA = 1,29 + 0,69 e CE,, = 31,19
+ 1,83) quanto na literatura, podem estar relacionados a concentragao
utilizada, a forma de preparacdo do extrato, ou mesmo pela média dos

indices de atividade oxidante verificados.

De modo geral, as hortalicas folhosas sdo ricas em compostos
bioativos, como os compostos fendlicos e outros (HOLLMAN; ARTS;
2000; ROY et al., 2007). No entanto, diversos fatores, como sazonalidade,
temperatura, disponibilidade hidrica, radiacdao, adubacao, poluicao do
ar, pragas e doengas, manejos culturais, dentre outros, podem influenciar

no contetido de metabolitos secundarios nas plantas (GOBBO-NETO;
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LOPES, 2007). Assim, para uma nutricdo eficiente é necessario a

observancia da procedéncia do material vegetal.

A literatura cientifica aponta o potencial nutracéutico das hortalicas,
sobretudo das brassicas, devido a presenca de flavonoides e sua possivel
associacdo com atividade antioxidante. Dessa forma, observa-se a
busca pelo mercado consumidor por alimentos funcionais que exercam
beneficios a satide. As hortalicas ndo-convencionais, como o agrido-
de-jardim, sdo espécies de valor significativo nessa nova tendéncia
alimentar, por possuirem grande potencial nutritivo, bem como por se
tratar de espécies cultivadas regionalmente, sendo de facil aquisigao

para a maioria da populagao.

Conclosao

O agrido-de-jardim (Lepidium sativum L.) trata-se de uma hortalica
nao convencional, utilizada no Brasil, como fonte medicinal e alimenticia,
e apresenta atividade antioxidante muito forte e presenca de flavonoides,

dessa forma atenta-se para seu uso potencial como alimento funcional.
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Resomo

Objetivo: caracterizar quimicamente a hortalica ndo convencional
ora-pro-nobis, obtida da cidade de Sdo Francisco, Minas Gerais. Material
e Métodos: trata-se de um estudo transversal e experimental de analise
quantitativa. A populagdo foi constituida de plantas de ora-pro-nobis
encontradas em Sdo Francisco-Minas Gerais. Foram observadas as
caracteristicas bioldgicas de cinco individuos no momento da coleta:
presenca de flores, partes danificadas, altura visual das plantas e
presenca de frutos. Foram avaliados quanto ao teor de proteina bruta
(%) as partes vegetais: caule e folhas de cada um dos cinco individuos. As
coletas ocorreram no periodo da manha, com baixa umidade de ar, sendo
uma sub-amostra inserida em exsicata. Apds a secagem as amostras para
analise foram levadas para o laboratério da Faculdades Integradas do
Norte de Minas, sendo utilizado o método Kjedahl para determinacdo
do teor de proteina. Resultados: observou-se a predominancia de parte
vegetativa (caule e folhas) nos individuos amostrados. Estes apresentaram
diferentes teores de proteinas nas folhas (0,9 a14,1%) e caule (1,9 a 23,3%).
Conclusdo: mais estudos devem ser realizados com plantas alimenticeas
nao-convencionais (PANC), como a ora-pro-ndbis, devido ao potencial

alimenticio que estas apresentam.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias Nao Convencionais. Ora-pro-

nobis. Hortalicas. Alimento.
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Trtroducdo

2

A biodiversidade brasileira é extensamente estudada, devido a
capacidade de diversificacdo de alimentos nutritivos e principios ativos
que possuem potencial terapéutico (BIONDO et al., 2018). As hortalicas
sao alimentos que regulam e protegem o corpo humano e suas fungdes
vitais, trazendo vérios beneficios, como leve digestdo, saciedade, bom
funcionamento do intestino, devido a riqueza em fibras, e do organismo

como um todo, devido a seus nutrientes (BRASIL, 2010b).

Nesse ambito, englobam-se as Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC) que podem servir de alimento, mas que nao sao
usualmente conhecidas e comercializadas. As varias espécies de Plantas
Alimenticias Nao Convencionais tém grande potencial farmacolégico,
medicinal e nutritivo (RONCHI, 2017). As plantas ndo convencionais
se caracterizam como alimentos que auxiliam no funcionamento do
organismo humano, por possuirem alto teor de vitaminas essenciais,
fibras e sais minerais que, por vezes, ndo sao encontradas em alimentos
convencionais (ROCHA, 2017). De acordo com o levantamento mundial,
90% dos alimentos compreendem apenas 20 espécies das cerca de
5.000 PANC existentes no mundo. As principais sdo: Araruta (Maranta
arundinaceaea), Inhame (CARA) (Dioscorea spp. L.), Jacatupé (Pachirrhyzus
tuberosus), Mangarito (Xanthossoma maffaffa), Jurubeba (Solanum
paniculatum), Beldroega (Portulaca oleracea L.), Capuchinha (Tropaeolum
majus L.) e Ora-Pro-Nobis (Pereskia aculeata) (BIONDO, 2018).

Pereskia aculeata é uma planta que pertence a subfamilia
Pereskioideae, maior detentora de caracteres primitivos da familia
Cactaceae. A Pereskia aculeata é uma das tnicas cactdceas com folha

desenvolvida. E originaria das Américas, onde a presenca nativa dessa
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planta, vai da Flérida até o Brasil (MAUSETH, 1999). E uma planta com
caracteristicas de trepadeira, perene, com folhas suculentas e lanceoladas,
com flores pequenas e brancas. No caule ha a presenca de falsos espinhos

e seus frutos sdo pequenas bagas amarelas (BRASIL, 2010a).

Essa espécie é popularmente conhecida como Ora-Pro-Nobis, dolatim
“rogai por nés” ou carne-de-pobre (BRASIL, 2010a). E muito utilizada na
culinaria de algumas regides de Minas Gerais e de extrema importancia
quanto a cultura de algumas populacdes (BRASIL, 2010b). Na medicina
popular, as folhas dessa planta sdao usadas em processos inflamatérios e
em casos de queimadura, ajudando na cicatrizacdo. Também apresentam
alto teor proteico, em que 85% estdo numa forma digerivel e proveitosa
para o organismo, possuem também célcio, vitaminas A, Be C, mucilagem,
tosforo e ferro (KELEN et al., 2015; SANTOS et al., 2012).

Embora seja uma hortalica de importancia cultural, medicinal
e alimenticia, ainda é crescente o numero de estudos sobre o ora-pro-
nobis. Com o objetivo de obter mais conhecimento sobre tal planta, o
presente estudo trata-se da caracterizacdo de folhas e caules de ora-
pro-nobis, obtidos de uma cidade localizada no Norte de Minas Gerais.
A vantagem que este estudo trara é a possibilidade de incrementar as
pesquisas ja existentes sobre o ora-pro-nobis e levar informacdo sobre
essa hortalica tdo importante a populacdo, para o uso farmacolégico,
visando a utilizacdo de seus principios ativos, e possivel incrementacdo

dessa alimentacdo a mesa dos brasileiros, combatendo problemas de

déficit nutricional.
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Material e Métodos

As amostras de P. akuleata foram coletadas em domicilios na cidade
de Sao Francisco, Minas Gerais, e duas partes da planta: caule e folhas,
de cinco individuos, totalizando 10 amostras, em abril de 2019. Apés a
coleta, no periodo da manha e com baixa umidade do ar, foi retirada
uma amostra de cada domicilio e inseridas na exsicata para a secagem e

armazenadas em temperatura ambiente.

No momento da coleta, foram avaliados aspectos biolégicos de
cada individuo: presenca de flores, partes danificadas, altura visual das

plantas e presenca de frutos.

Outras amostras de folhas foram levadas ao micro-ondas para
a secagem, em poténcia maxima por 5 minutos; nas amostras de caule
totalizaram-se 15 minutos. Apds a secagem, as amostras foram levadas ao
laboratdrio multidisciplinar das Faculdades Unidas do Norte de Minas
e trituradas em moinho, a seguir foram armazenadas em sacos plésticos

até o momento das analises.

O teor de proteina foi obtido pelo método de Kjedahl, pesou-se um
grama de amostra e o transferiu para o tubo de digestdo junto com 6g da
mistura catalitica e 20 mL de &cido sulftarico concentrado. Foi realizada
a digestao no bloco digestor (modelo: TEOO7MP, marca: Tecnal); a 350°c
por 6 horas, até que o liquido estivesse limpido; feito isso, foi retirado do
bloco, resfriado e adicionados 75 mL de agua destilada. Foi colocado o
tubo no destilador de Kjedahl com 4 gotas de fenolftaleina; adicionou-se
60 mL de hidréoxido de soédio 40%; e 25 mL de solucao de acido bérico
saturada com 3 gotas de reagente misto indicador (vermelho de Metila)

que estava no erlenmeyer de 250 mL.
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Foi destilado até que toda a amonia se recolhesse (cerca 50 mL e
100 mL do volume do erlenmeyer). A seguir, foi realizada a titulacao do
destilado com solucdo de 4cido cloridrico 10N até o aparecimento da cor
violeta ou résea. Apds obtencao dos dados, foram efetuados os célculos,

segundo instituto Adolfo Lutz (1985).

Os resultados obtidos foram elencados em tabelas para sua melhor

compreensao.

Resoltados e Discussdo

Os resultados obtidos a partir das coletas realizadas na cidade de
Sdo Francisco-MG sao listados nas tabelas abaixo. Atenta-se que esses
resultados sdo advindos de um estudo preliminar, por isso o nimero
diminuto das amostras e, consequentemente, a ndo realizacdo de andlise

estatistica.

Na Tabela 1, encontram-se as caracteristicas biolégicas observadas

no momento das coletas.

Tabela 1 - Caracteres biol6gicos das plantas de ora-pro-nobis, amostradas
na cidade de Sao Francisco-MG, abril de 2019.

Individuo Presenca Partes Altura das Presenca
de flores danificadas  plantas de frutos

1 Sim Nao Alta Nao

2 Nao Nao Alta Nao

3 Nao Nao Baixa Nao

4 Nao Sim Média Nao

5 Sim Nao Alta Nao
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Ressalta-se que em nenhum dos individuos foi observada a
presenca de frutos, a maioria apresentava-se de forma frondosa com
poucas partes danificadas e com altura satisfatéria, sendo poucos também
com presenca de flores. A espécie ora-pro-nébis é uma cacticea com
folhas que apresentam nutrientes e mineirais, produz frutos comestiveis e
flores meliferas, importantes para aves e mamiferos no ambiente natural.
Os frutos, tais quais as folhas, também sao potenciais para o consumo
humano, seja in natura ou em produtos processados. E considerada de
facil cultivo e propagacdo, crescimento vigoroso, rapido, com baixa
incidéncia de pragas e doencas e adaptavel a varios tipos de solos e
climas, tornando-se uma oportunidade vidvel para cultivo, producdo
e, consequentemente, aproveitamento dos seus nutrientes (QUEIROZ,
2012).

Na Tabela 2, estdo apresentados os teores de proteina apresentados
pelos individuos amostrados, tanto nas folhas como nos caules. Observa-
se que o teor de proteinas dos individuos variou consideravelmente de
0,9 a 14,1% nas folhas e de 1,9 a 23,3% no caule. E possivel perceber que,
de forma geral, o contetido protéico do caule foi superior ao verificado
nas folhas amostradas. Também pode-se averiguar que o individuo 5

apresentou um teor de proteina relativamente superior aos demais.

Tabela 2 - Teor de proteina bruta (%) obtida a partir de plantas de ora-
pro-nébis, encontradas no municipio de Sdo Francisco-MG.

Individuo Folhas (%) Caules (%)
1 3,7 2,8
2 7,3 8,4
3 3,7 5,2
4 0,9 1,9
5 14,1 23,3
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Segundo Almeida et al. (2014), em estudos comparativos entre as
espécies Pereskia aculeata e Pereskia grandifolia, essa tltima apresentou
maior teor de proteinas, lipidios e menor teor de cinzas e fibra alimentar
que a Pereskia aculeata. Ainda segundo esses autores, comparando 100g
de farinha de ora-pro-nébis com 100g de outros alimentos ricos em
ferro, observou-se que o teor presente na P. aculeata foi superior ao teor
apresentado no figado bovino, beterraba e algumas folhas e leguminosas.
P. aculeata também apresentou maior teor de ferro, vitamina C e -caroteno,

calcio e os minerais f6sforo e potassio comparado a outros alimentos.

Em estudos realizados por Martinevski et al. (2013), o teor de
proteina, em amostra seca, obtido do ora-pro-nobis foi 20,10% e a bertalha
apresentou 21,66%, ambos os valores superiores ao da folha de cenoura
(15,12%) (PEREIRA et al., 2003), valores esses inferiores ao maior teor

observado no presente estudo.

Observa-se que o teor de proteinas, obtido no caule do individuo
5 apresentou 23,3% de teor de proteina, sendo superior aos estudos
realizados por Martinevski et al. (2013) 20,10%.

Conclosé'o

As varias espécies de Plantas Alimenticias Nao Convencionais,
principalmente o ora-pro-nobis, tém grande potencial farmacolégico,
medicinal e nutritivo. Seus inameros constituintes fazem com que se
tornem plantas essenciais para o consumo humano. Diante do exposto e
dos resultados obtidos, pode-se concluir que as folhas e caules da espécie
pesquisada sdo importantes fontes de proteinas e apresentam um teor
de proteina significativo, por isso faz-se necessario que sejam realizados
mais estudos para melhor verificagao.
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Resomo

Objetivo: discorrer sobre a nutricdo e adubacdao de plantas
alimenticiasndoconvencionais. Método: trata-se deumarevisaonarrativa
de literatura em que se utiliza da produgao cientifica existente sobre os
aspectos relativos a calagem, adubacao mineral e organica na producao de
Plantas Alimenticias Nao Convencionais. Desenvolvimento: as hortalicas
nao convencionais normalmente ndo possuem cadeias produtivas
organizadas e pequeno é o interesse em realizar estudos com fontes e
doses de fertilizantes. Existem algumas pesquisas que abordam sobre os
aspectos nutricionais das PANC, no entanto, por serem consideradas,
na maioria das vezes, plantas daninhas e ndo possuirem um mercado
consumidor efetivo, tais estudos ainda sdo escassos. Quando as PANC
sao tratadas como plantas daninhas, o seu maximo potencial produtivo
nunca € atingido, seja pela falta ou pelo excesso de nutrientes no solo. Os
fertilizantes organicos devem ser preferencialmente compostados para
facilitar a mineralizacdo dos nutrientes, reduzir o volume dos materiais
aplicados e evitar a insercdo de plantas daninhas, metais pesados ou
patégenos na area de producdo. Assim como para as plantas comestiveis
convencionais, é importante iniciar o cultivo das PANC conhecendo a

quantidade dos elementos minerais essenciais disponiveis as plantas.

Palavras-chave:Fertilizagao mineral. Adubacao organica. Hortaligas

nao convencionais.
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Trtroducdo

Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) normalmente
sdo plantas rdsticas que ndo sdo intensamente atacadas por pragas e
doengas e adequam-se facilmente a cultivos organicos e agroecolégicos.
Devido a rusticidade, é comum a crenca de que as PANC nao necessitam
da aplicagao de fertilizantes, mesmo que sejam fertilizantes de origem
organica. A realizacdo de experimentos envolvendo doses de fertilizantes
versus resposta das plantas em conjunto a experimentos sobre a extracao
e exportacdo de nutrientes permitiria calcular balangos nutricionais e
redirecionar as recomendacdes de adubacdo. As PANC normalmente
nao possuem cadeias produtivas organizadas e pequeno é o interesse em

realizar estudos com fontes e doses de fertilizantes.

Quanto aos elementos minerais, Arnon e Stout (1939) afirmam
que para um elemento ser considerado essencial, ele deve atender a trés
critérios que sdo: a) a planta ndo completa o seu ciclo de vida na auséncia
de um dado elemento essencial; b) as fun¢des de um elemento essencial
nao podem ser substituidas por qualquer outro elemento; c) o elemento
deve estar diretamente envolvido no metabolismo da planta, como
constituinte de um composto essencial, ou ser necessario para a acdo
de um sistema enzimatico. Os elementos que atendem a tais critérios de
essencialidade sao: nitrogénio (N), fésforo (P), potéssio (K), calcio (Ca),
magnésio (Mg), enxofre (S), boro (B), cobre (Cu), zinco (Zn), manganés
(Mn), molibdénio (Mo), ferro (Fe), niquel (Ni) e cloro (Cl).

Assim como para as plantas comestiveis convencionais, é importante
iniciar o cultivo das PANC conhecendo a quantidade dos elementos

minerais essenciais disponiveis as plantas. Para isso, deve-se proceder

a realizagdo de amostragem e analise do solo, para avaliar a fertilidade
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e verificar, quando disponivel, a necessidade de recomendacdo de
corretivos e fertilizantes (CANTARUTTI et al., 1999).

Calagem

A calagem é das préticas culturais mais simples e de baixo custo
em qualquer sistema de producgdo. A aplicagdo de calcario tem como
beneficios a correcao da acidez do solo, aneutralizacao do aluminio téxico,
a elevagao dos teores de Ca e Mg do solo e aumento da disponibilidade
de nutrientes (GUIMARAES et al., 1999).

De acordo com Novais e Alvarez (2002), citados por Cantarutti et
al. (2007), pode-se recomendar calcario para horticolas, de acordo com a

seguinte férmula:

INC =2AP* + 2 - (Ca* + Mg?*) =t ha' de calcario

'Aumentar em 25% a dose estimada para solos argilosos (> 35% de argila) e diminuir em 25%
para solos arenosos (<15% de argila).

No entanto, essa é a quantidade de CaCO, ou calcario com PRNT =
100% a ser incorporado na camada de 0-20cm. A quantidade de calcario

(QC) é estimada pela seguinte equacao:
QC = NC x (100/PRNT) x (PF/20) x (5C/100)
Em que:
QC = quantidade de calcério - t ha”;
PRNT = poder relativo de neutralizagao total do corretivo - %;

PF = profundidade de incorporagao do corretivo.
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A quantidade de calcario a ser aplicada deve considerar a
porcentagem da superficie do terreno a ser coberta na calagem, a
profundidade que almeja a correcdo e o poder relativo de neutralizagao
total do calcario. E importante atentar-se a aplicagio com antecedéncia
minima de 2 a 3 meses antes do plantio, bem como os teores de Ca e Mg

e reatividade do material.

Existem algumas pesquisas que abordam sobre os aspectos
nutricionais das PANC, no entanto, por serem consideradas, na maioria
das vezes, plantas daninhas e ndo possuirem um mercado consumidor
efetivo, tais estudos ainda sdo escassos. De acordo com o Manual de
hortalicas ndo convencionais (MAPA, 2010), as recomendagdes de
calagem para o ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) podem ser ignoradas por
ser uma planta que se adapta a diversos tipos de solo e ndo ser exigente em
fertilidade. No entanto, de acordo com Madeira et al. (2016), observagdes
de campo tém indicado que o pH ideal (em 4gua) para a cultura oscila
em torno de 5,5 a 6,0 e é recomendado efetuar a correcao do pH do solo
elevando a saturagdo de bases a 60%. Andrade et al. (2019), objetivando
avaliar os teores de calcio e de ferro nas folhas de ora-pro-nobis em fungao
de laminas de irrigacdo e de doses de composto organico misturado ao
solo do substrato, procederam a aplicagdo de calcario com PRNT 93,8%,

para elevar a saturagao por bases do solo do substrato para 70%.

Plantas de taioba (Xanthosoma saggitifolium) exigem solos bem
drenados e com pH entre 5,8 e 6,3, o que pode ser corrigido com calagem
em fase inicial de implantacdao das lavouras (MAPA, 2010). Colombo
et al. (1999), estudando o cultivo de taioba sob diferentes materiais de
cobertura, relatam a aplicacdo de calcario dolomitico no solo para elevar

a saturagdo por base a 70% cerca de 30 dias antes do plantio.

A serralha (Sonchus oleraceus L.) € uma PANC que se adapta bem

em solos com pH corrigido com calcério, cujos valores de pH variam
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entre 5,5 a 6,5; para a azedinha (Rumex acetosa), o peixinho (Stachys
lanata), o jambu (Spilanthes oleracea), e a vinagreira (Hibiscus sabdariffae
L.), a correcao da acidez do solo deve ser feita com antecedéncia e deve-

se aplicar o calcario objetivando elevar o pH para 5.8 a 6.3 (MAPA, 2010).

Para o mangarito (Xanthossoma maffaffa), procede-se a correcao da
acidez do solo 60 dias antes do plantio em quantidade suficiente para
atingir pH entre 5.8 e 6.3. Costa et al. (2008), objetivando caracterizar
as limitagdes nutricionais no crescimento do mangarito, procederam a

aplicacdo de calcario para elevar a saturagao por bases a 70%.

AindadeacordocomoMAPA, (2010) o chuchu-de-vento deve seguir
a mesma recomendagao para a abébora menina, cuja saturagao por bases
adequadas deve ser de 65-70% e o teor de Mg do solo no minimo de 1,0
cmol /dem?. Puiatti et al. (2021) afirmam que hé caréncia de informagao
sobre qual seria a faixa ideal de pH do solo para a cultura do taro, mas a
saturacdo por bases deve estar em torno de 60% por ocasido do plantio
da cultura. O mesmo autor cita que, apesar da caréncia de informacdes,
deve-se proceder a correcdo do solo com calcario dolomitico devido a
sua alta exigéncia em Ca. A deficiéncia de Ca em plantas de taro pode
causar problemas na gema apical nos cormelos, disttrbio fisiol6gico
denominado “muda cega” (TANABE; IKEDA, 1980; PEREIRA et al. 2006;
2012).

Adobacdo nitroqenada,
po&éssica e tostatada

A adubacao das PANC deve ser feita preferencialmente com base

na andlise de solos, tomando-se como analogia os cultivos de horticolas.
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Basicamente as adubacdes podem ser feitas por ocasido do plantio e em
cobertura. No plantio sao aplicados elementos que ndo estao sujeitos a
perdas por lixiviacdo e volatilizacdo, a exemplo do P, micronutrientes e
adubos organicos. O N pode ser facilmente perdido por volatilizagdo, a
depender da temperatura e umidade do solo quando utilizada a ureia
como fonte, por outro lado as fontes nitricas ficam sujeitas a perdas por
lixiviagao em solos com textura arenosa ou em areas com alta frequéncia
de chuvas. Além do N, o K, também, é um elemento bastante susceptivel
a perdas por lixiviagdo quando aplicado em altas doses, em especial em
solos arenosos (RAIJ, 2011).

Quanto ao P, sabe-se que sua dindmica em solos tropicais € complexa
devido a grande facilidade com que pode ficar retido nas superficies das
argilas contendo 6xido-hidréxido de Fe e Al. Assim, é muito importante
o conhecimento de melhores formas, fontes e doses a serem aplicadas
para atendimento da demanda das plantas. Devido a essa possibilidade
de fixacdo do P as argilas, normalmente recomenda-se a aplicacao dos

fertilizantes fosfatados em dose total antes do plantio (RAIJ, 2011).

Parte do N e K devem ser aplicados no plantio e também em
cobertura cuja ocasido variard de acordo com a duracdo do ciclo das
PANC. Quando as PANC sao tratadas como plantas daninhas, o seu
maximo potencial produtivo nunca é atingido, seja pela falta ou pelo

excesso de nutrientes no solo.

Puiatti (2021) afirma que para os taros ‘Chinés’ e ‘Japonés’,
com produtividade total (cormos + cormelos) de 64,1 t/ha e 66,0 t/
ha, respectivamente, apds 285 dias do plantio, a absor¢do total de
macronutrientes pelas plantas (kg/ha) foi, respectivamente, de: N =207,8
e 210,9; P = 53,4 € 49,0; K = 458,4 e 462,3; Ca = 133,6 € 125,6; Mg = 33,2 e
30,7; S = 435,5 e 435,4. Assim, tais quantidades de nutrientes exportadas

dos solos devem ser devidamente repostas pela aplicacao de fertilizantes
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de origem mineral ou organica.

De acordo com a Comissdao de Fertilidade do Solo do Estado de
Minas Gerais (RIBEIRO et al., 1999), a adubacao fosfatada e potassica do
taro inclui a aplicagao de até 180 kg/ha de P,O, e 90 kg/ha de K,O, de
acordo com a disponibilidade destes nutrientes no solo, e 60 kg/ha de N.
Em relacdo a esses nutrientes, o P e K devem ser aplicados em dose total
no plantio com 50% da dose de N. O restante do N deve ser aplicado em

cobertura, 30 dias ap6s a brotagdo dos rizomas.

ON é um nutriente de grande importancia para o taro, no entanto, a
quantidade demandada é menor que a de K e S. Os teores de N nas folhas
de taro podem atingir valores superiores a 3% na matéria seca (PUIATTI
et al., 1992b). Em trabalhos mais recentes, Heredia Zarate et al. (2004),
trabalhando com taros “Chinés’ e “‘Macaquinho’, aplicaram a dose de 106
kg/ha de N e obtiveram produtividade de 31,77 t/ha. Puiatti et al. (1992a)
observaram que mesmo em solos com boa fertilidade, a aplicagao de 150
kg/ha de N na forma de sulfato de amonio e parcelado em 3 vezes, aos
50, 100 e 150 dias ap6s plantio, associado a cobertura morta com bagaco
de cana-de-agticar ou capim gordura, promoveu o incremento da ordem

de 88% na produgao do taro ‘Chinés’.

Paraoora-pro-nobis,ndaohédvaloresdereferénciaemtabelasestaduais
de recomendacao de adubacdo, no entanto, sdo varios os trabalhos na
literatura que fornecem informagdes que podem ser utilizadas como
referéncia para a recomendacdo de fertilizantes. Madeira et al. (2013)
afirmam que a adubacgao de plantio deve seguir a recomendacdo para o
cultivo da roseira, conforme as “Recomendagdes para o uso de corretivos
e fertilizantes em Minas Gerais” (RIBEIRO et al.,, 1999). A adubacao
nitrogenada de plantio deve ser 80 kg/ha de N e 60 kg/ha/més para
plantas em producdo. Quanto ao K, as doses variam de 80 a 240 kg/ha

de K,O por ocasido do plantio, a depender da disponibilidade inicial de
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K no solo. Durante o periodo produtivo, é recomendada a aplicacdo de
60 kg/ha/més de K,O. A adubagao fosfatada, no plantio, varia de 100 a
300 kg/ha de P,0, a depender da disponibilidade inicial do elemento no
solo, e 35 kg/ha/més de P,O, para plantas em produgao.

De acordo com o MAPA (2010), plantas de jambu e peixinho
exigem parte da quantidade total de N no plantio e cerca de 40 kg de N/
ha em cobertura a cada 45 dias com composto organico a cada 3 meses.
A adubacdo fosfatada e potassica deve ser feita em dose total por ocasidao
do plantio; no entanto, nesse Manual de Plantas Alimenticias do MAPA,
ndo ha definicdo de doses para o jambu ou peixinho. Rodrigues et al.
(2014) afirmam que a dose de 75 kg/ha de P,O, proporcionou maior
producao do namero de flores e na massa fresca e seca das flores de
jambu. Plantas de serralha devem ser supridas com cerca de 80 kg/ha
de N, em média 80 a 120 kg/ha de P,O, e 100 kg/ha de K,O, bem como

aplicacao de composto organico por ocasidao do plantio.

Souza et al. (2021) afirmam que, para a taioba, a adubacdo de
referéncia é amesma do taro, por ainda nao existirem trabalhos especificos
com a cultura e pelo fato de a taioba e o taro serem da mesma familia

90 kg

de K,O e 10 t/ha de composto organico de acordo com a anélise de solos.

botanica. Deve-se atender ao limite maximo de 180 kg/ha de P,O,,
Ap6s 30 dias do plantio, aplicar 40 kg/ha de N, o que deve ser repetido
de 30 em 30 dias.

Recomenda-se para o mangarito um limite maximo de 180 kg/ha
de P,0O, e 90 kg de K,O fornecendo 30% do N e 50% do K no plantio. Em
cobertura, deve-se fornecer o restante do N e do K, sendo a primeira
aplicacdo aos 40-45 dias e a segunda aos 75-90 dias apds o plantio.

Sugere-se utilizar matéria organica também nas adubagdes de cobertura
(SEDIYAMA et al., 2021).
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Adobacdo com micronvtrientes

O fornecimento de micronutrientes as plantas mesmo em sistemas
organicos pode ser feito viaaplicacao de caldas, aexemplo da Calda Vicosa
cujas concentracdes estdo indicadas na Tabela 1. A aplicacdo de caldas
além de fornecer micronutrientes as plantas, também auxilia no controle
de doencas fungicas. E muito importante a aplicacio dos micronutrientes

as plantas, dadas suas fungdes especificas e bem definidas.

Tabela 1 - Quantidades de sais utilizados para o preparo da calda
bordalesa

Fertilizantes Quantidade para 20L de agua
Sulfato de cobre 100 g

Cal virgem 100 g

Sulfato de magnésio 160 g

Sulfato de zinco 40¢

Acido bérico 20g

Fonte: MAPA, 2022.

Adobacdo or33nica

A adubagdo orgénica consiste na aplicacdo de insumos de origem
organica, a exemplo de compostos oriundos de compostagem, esterco
de curral, cama de galinha, dentre outros. De acordo com Raij (2011),
a riqueza em nutrientes depende da origem do residuo organico e seu
manuseio, o que dificulta o estabelecimento de doses, as quais podem

variar bastante. O ideal seria a realizagao de analise quimica do composto
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organico final para a recomendacado de doses de forma mais precisa. Na
literatura, alguns estudos mostram a composicdo quimica de alguns
residuos organicos utilizados na compostagem e podem ser usados com

referéncia para calculos (Tabela 2).

Além disso, é muito importante caracterizar as fases fenolégicas das
PANC e conhecer os picos de demanda de nutrientes, pois isso permitiria
sincronizar a aplicagdo do nutriente via solo e a disponibilizacdo do
elemento pela mineralizagdo da matéria organica. De acordo com Ribeiro
et al. (1999), a porcentagem de conversdao do N dos adubos organicos
para a forma mineral é de 50%, 20% e 30% no primeiro ano, segundo ano
e apos o segundo ano, respectivamente. Para o P,O,, a porcentagem de
conversao é de 60%, 20% e 20% no primeiro ano, segundo ano e apds o
segundo ano, respectivamente. Para o K,0, a porcentagem de conversao

é de 100% logo no primeiro ano apoés a aplicacdo do adubo organico.

-99.



Tabela 2 - Valores comuns dos teores de umidade, nitrogénio, fésforo e potédssio em adubos organicos.

Tino Umidade N PO, K20
P Amplitude Média Amplitude Média Amplitude Média Amplitude Média
%
Esterco bovinos 22,0-85,0 65,3 1,8-3,7 3,1 09-2,3 1,8 07-3,0 2,1
Esterco equinos 69,0-75,8 70,5 1,7-1,8 1,8 0,9-2,3 1,8 0,7-3,0 14
Esterco ovinos 65,0-65,7 65,4 1,6-4,0 2,8 1,3-2,1 1,7 0,5-3,4 2,0
Esterco suinos 75,0-81,0 78,0 2,0-4,5 3,2 0,9-3,6 2,4 1,9-4,2 2,7
Efluente de biodigestor - - - 2,3 - 1,2 - 2,2
(bovinos)
Bagaco de cana de actcar - - - 1,1 - 0,2 - 0,9
Torta de mamona - - - 54 - 1,9 - 1,5
Torta de filtro (cana) - 72,0 - 1,2 - 2,2 - 1,5
Turfa - - 0,5-5,7 3,1 0,1-0,2 0,2 0,2-0,5 0,4
Composto de esterco - - 0,4-1,0 0,8 0,2-0,6 0,2 0,2-0,9 04
+ rest. vegetais
Composto de lixo urbano - - - 3,4 - 1,2 - 0,3
kg/m?
Vinhaca de mosto - - - 0,8 - 0,2 - 6,0
de melaco/
Vinhaca de mosto misto"/ - - - 0,5 - 0,2 - 3,1
Vinhaca de mosto - - - 0,3 - 0,2 - 1,5
de caldo"
Chorume!/ - - 2,0-6,0 4,0 2,0-6,0 4,0 2,0-3,0 2,5

/A excegdo de vinhaga e de chorume, os teores nos demais adubos orgéanicos sdo apresentados com base na matéria seca. Como, na maioria
das vezes, o agricultor utiliza o adubo orgéanico com certo teor de umidade, este aspecto deve ser levado em consideragao.

Fonte: CFSEMG, (1999).
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Os fertilizantes organicos devem ser preferencialmente
compostados para facilitar a mineralizacdo dos nutrientes, reduzir o
volume dos materiais aplicados e evitar a inser¢ao de plantas daninhas,
metais pesados ou patégenos na area de producdo. No plantio de ora-
pro-nobis é indicada a aplicagdo de 10 a 15 kg/m? de composto organico
estabilizado (MAPA, 2010; RIBEIRO et al., 1999). Guimaraes et al. (2015)
observaram que a cama de frango nas doses de 3,0 a 3,5 kg/m? sao as que

proporcionaram maxima produtividade de folhas de ora-pro-nobis.

Para o chuchu-de-vento recomenda-se a aplicacdo de 15 t/ha
de esterco de curral por ocasido do plantio. Recomendam-se, para a
beldroega, 3 kg de composto orgéanico por metro quadrado de canteiro
por ocasido do plantio e em cobertura - apds cada corte realizado, 1 a 3
kg de composto organico por metro quadrado (MAPA, 2010). Nao ha no
Manual de hortalicas ndo convencionais a indicacdo de doses de adubos
organicos para as culturas da taioba, serralha, peixinho ou mangarito
(MAPA, 2010).

Sedyama et al. (2021) recomendam a aplicagdo de 10 a 20 t/ha de
composto organico ou esterco bovino curtido por ocasido do plantio do
mangarito e, para a taioba, Souza et al. (2021) indicam a aplicagdo de 10

t/ha de composto organico também no plantio.

Diversos sao os trabalhos sobre doses de adubo organico na
producado do taro. Ribeiro et al. (1999) indicam para solos arenosos a
dose de 10t/ha de esterco de curral curtido ou de composto organico,
ou 2,5 t/ha de esterco de aves curtido ou 2,0 t/ha de torta de mamona
fermentada. Puiatti (2021) mostra que a aplicagdo de 3,0 kg por metro
de esterco de bovino curtido ou composto organico colocado no sulco
de plantio tem dado boas respostas em termos de producado do taro. A
aplicagdo de 4,4 t/ha de cama de aviario em cobertura, por ocasido da

amontoa em plantas de taro, proporcionou maiores desenvolvimento
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vegetativo e produtividade do taro e também elevou os teores de N nos
cormelos de taro (OLIVEIRA et al., 2008).

Como fazer om composto or33nico.7

Durante a selecdo dos residuos organicos a serem utilizados no
preparo do composto orgéanico, o produtor deve se atentar quanto a
proporcdo entre material rico em carbono (C) e material rico em N. A
pilha de compostagem deve ter aproximadamente 75% de restos vegetais
(material grosso e material fino) e 25% de estercos. Sao exemplos de
materiais ricos em C: o capim ou grama, o bagago de cana, a serragem de
madeira, sabugo de milho, a palha de café dentre outros. Materiais ricos
em N incluem restos de cascas de legumes, biomassa de leguminosas,

esterco de gado, esterco de galinha, esterco de suino dentre outros
(MAPA, 2021; BORGES, 2018).

E possivel enriquecer o composto organico adicionando-se
materiais, como calcdrio dolomitico que é fonte de Ca e Mg, fosfato
natural que é fonte de P, p6 de rocha que pode ser fonte de diversos
nutrientes a depender do material de origem da rocha. A adigdo desses
materiais deve ser feita ao inicio da montagem da pilha de compostagem.
Materiais, como vidro, plastico, tecido, couro, papel, 6leo etc. devem ser

evitados, pois dificultam a atividade dos microrganismos.

A pilha de compostagem deve ser organizada alternando-se
residuos ricos em C e residuos ricos em N, sendo a primeira e a altima
camada de residuo palhoso, rico em C (Figura 1). Recomenda-se formar
pilhas com aproximadamente 1,5 m de altura e 1,2 m de largura para
facilitar o manejo, bem como favorecer o processo de decomposicao dos
materiais.
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Figura 1 - Organizacdo de residuos ricos em C e N e material enriquecido
para a compostagem.

Material enriquecido

Material rico em N

Material enriquecido

Material rico em N

Montada a pilha de compostagem, deve-se atentar para o
revolvimento, pois permitird remover o excesso de CO,, oxigenar o
composto e ajustar a umidade e a temperatura. Como referéncia, deve-
se revolver a pilha sempre que a temperatura atingir de 60 a 70°C.
Geralmente o revolvimento é realizado a cada sete dias, nos primeiros
30 dias e, a cada 15 dias até a maturagao, que ocorre entre 60 e 90 dias
(BORGES, 2018).

Recomenda-se também a irrigacdo do material a ser compostado
usando quantidade de agua suficiente apenas para repor a perda por
evaporagdo. Ao ser moldado pelas maos, o composto ndo pode liberar

alta quantidade de agua, bem como ndo deve apresentar aspecto seco. O
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ponto de maturacao dos compostos organicos caracteriza-se por permitir
ser moldado com as maos, estar frio (proxima a temperatura ambiente)

e com cheiro de terra de mata molhada ou terra mofada (MAPA, 2022).
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