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PREFACIO

Com espirito primaveril, e orgulhosos, nos foi incumbido prefaciar esta obra,
de uma tematica socioambiental e de valoracdo a diversidade de espécies. As PANCs
- Plantas Alimenticias ndo Convencionais, vem ganhando espaco na alimentacao
alternativa, sustentdvel e de qualidade, em se tratando de alimentos que se
apropriam em melhorar a saide das pessoas e o cuidado com o0 meio ambiente.

Quando pensamos nas Ciéncias Bioldgicas, nos vem a mente como bidlogos,
trés dreas de grande importancia em que podem os atuar: o Ensino, a Saude e o Meio
Ambiente. Essas dreas sao de uma grandeza especial e se interligam de forma que
nao podemos desvincular nenhuma delas.

Entre as 3 areas se encaixa perfeitamente a Botanica e ao pensarmos na nossa
diversidade em espécies de plantas temos que ter em mente a preocupacdo da
preservacao de nossas florestas e matas.

O cuidado com as espécies vem através do ensino de criangas e adolescentes
que podem ter uma visdo muito mais critica e seletiva do que os adultos. Ao ensinar
de forma clara e objetiva, vemos que seus olhos brilham e a preocupag¢dao com o meio
ambiente ja vem sendo despertado.

Aprender e ensinar a respeito das Plantas Alimenticias nao Convencionais
(PANCs) resolve em parte, ndo s6 a possibilidade de proporcionar uma alimentacdo
com plantas, que podem ser facilmente cultivadas, mas também resolver em parte a
fome e a desnutricdo em muitas populagdes carentes. Uma importante citacao: “El
concepto de alimentos cambia segun el conocimiento de la poblacién sobre alimentos
saludables y sus beneficios. La busqueda de una vida saludable lleva a las personas a
buscar nuevas formas de comer, en vista de su funcionalidad y sostenibilidad”.
Publicada en la “Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude”.

Percebemos que ao trabalhar com esse tema, envolveremos Ensino, Saude e
Meio Ambiente.

Conforme o conhecimento da populagao ao longo do tempo, o conceito de
alimenta¢ao muda significativamente, selecionando alimentos mais saudaveis e seus
beneficios. Essa relacdo se dad a partir de conceitos como funcionalidade e
sustentabilidade, o que é demostrando nos trabalhos apresentados nesta obra, por
diferentes autores. O valor nutricional, as propriedades funcionais e as formas de
consumo ja fazem parte dainsercdo da alimentacdo humana. O que antes ndo se dava
o devido valor, atualmente as PANCs ja sdao alimentamos altamente disputados e
perseguidos pela populagdo.

Nos trabalhos apresentados pelos autores, ficou evidenciado a importancia
das PANCs na alimentagao, seja, por valor nutricional, vitaminas, minerais, anti-
oxidantes ou mesmo pelas suas propriedades anti-inflamatdrias. Ha muitos trabalhos



e pesquisas sendo realizadas, seja no Brasil e no Mundo. Ainda, as PANCs podem ser
cultivadas em pequenos espacos, acabam sendo uma alternativa para todos que
buscam uma alimentagdo saudavel e sustentdvel.

Por fim, queremos agradecer a oportunidade de prefaciar esta importante
obra, que temos a certeza da relevancia para a comunidade cientifica e a populacdo
de um modo geral. Acreditamos ainda, que o conhecimento socializado criard uma
rede positiva de a¢des de protecao do meio ambiente, da qualidade de vida e, de
todas as formas de vida.

Prof. Dr. Rodrigo Berté
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CAPITULO 01- AZEDINHA (Oxalis latifolia )

MENEZES, Jéssika Dias
PAZ, Otacilio Lopes de Souza

INTRODUCAO

Priorizando a preservacao da cultura e de habitos alimentares de diversos
povos, a Soberania Alimentar traz para as comunidades tradicionais e para os grupos
de agricultores familiares o direito de definirem suas prdprias politicas e estratégias
sustentdveis de producdo, distribui¢do e consumo de alimentos.

De acordo com a Organizacdao das Nagbes Unidas para Alimentacao e
Agricultura (FAO, 2014), presente no Brasil desde 1949, o objetivo da Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) é a realizacdo dos direitos de todos ao acesso regular
e permanente a alimentos de qualidade e em quantidade suficiente.

Ligada diretamente a esse objetivo, a Soberania Alimentar é uma das vias para
a erradicacao da fome e da desnutricao, garantindo a seguranga alimentar duradoura
esustentdvel para os diferentes povos.

As PANCs, plantas alimenticias ndo convencionais, foram deixadas de lado
pela sociedade atual, porém ainda fazem parte da alimentacao de comunidades
tradicionais. Normalmente consideradas ervas daninhas, tais plantas costumam ser
rdsticas e adaptadas ao clima, além de ndo necessitarem de adubacao e regas
frequentes. Muito mais do que meras espécies invasoras nos jardins, as PANCs sdo
extremamente importantes para a variacao da nossa dieta e sdo, frequentemente,
mais nutritivas que os alimentos convencionais, sendo fonte de uma alimentacao
saudavel e adequada (TULER; PEIXOTO; DA SILVA, 2019).

A popularizacdo das PANCs traz uma seguranca alimentar, principalmente
para as popula¢6es mais carentes, fazendo com que ocorram avancos nos estudos
dessas espécies, como no caso da Oxalis latifolia, a azedinha, uma planta tratada
como alimento e remédio por algumas comunidades, mas que, por outro lado, é
considerada como planta daninha, o que atrai pesquisas sobre como realizar a sua

eliminacdo (GOPI KRISHNAN; MURUGESH; PATHARAJ, 2019).



CARACTERISTICAS BOTANICAS, NUTRICIONAIS E EXIGENCIAS DE CULTIVO

A Oxalis latifolia (Figura 1), também conhecida como “trevinho”, “trevo-
azedo” e “azedinha”, ¢ uma PANC pertencente a familia botanica Oxalidaceae. Trata-
se de uma planta comum no Sudeste e no Centro-Oeste brasileiro, estando presente
em quase todos os jardins. Apesar de ser vista como erva daninha por grande parte
da populacdo (TERRA; VIEIRA, 2019), ela atrai a atencdo das criancas devido ao seu
sabor levemente acido e azedinho, além dos mitos envolvendo a sorte por conta do
trevo de quatro folhas, sendo este, na realidade, uma pteridéfita do género Marsilea.

O trevinho é uma planta de pequeno porte que, embora esteja disseminada
em diversas partes do globo, é originaria do México. Propaga-se por meio de bulbos,
normalmente em terras Umidas e ricas em matéria organica. Apesar de poder
desenvolver na sombra, o ideal é que ela tome ao menos algumas horas de sol por
dia. Essa eudicotiledonea possui caule aéreo do tipo haste, trés folhas em formato
triangular com feixes vasculares agrupados e flores roxo-claro que se apresentam

durante a primavera (FIASCHI; CONCEICAO, 2005).

Figura 1. Esq. Vaso contendo exemplar de Oxalis latifolia com folhas levemente arroxeadas
em local de média exposicdo ao sol e solo umido. Dir. Vaso contendo exemplar de Oxalis
latifolia com folhas verdes em local de pouca exposi¢cao ao sol e solo umido. Fonte: Os
autores.

Como outras PANCs, a azedinha possui valor nutricional e medicinal, sendo
uma fonte de saponinas, flavonoides, glicosideos e proteinas. Mesmo que ainda ndo
existam tantos estudos na drea medicinal sobre essa espécie, sabe-se que ela atua
como anti-inflamatdrio e diurético, agindo também no controle da febre e da pressao
alta e como um detox para o corpo humano. Por mais que possua grandes beneficios

para a saude humana, seu consumo deve ser controlado, pois possui em sua



composicao um alto teor de acido oxalico, uma substancia tdxica para o ser humano,
que se acumula em todos os tecidos vegetais (GOPI KRISHNAN; MURUGESH;
PATHARAJ, 2019).

POTENCIAIS USOS E RECEITAS CULINARIAS

Otrevoazedo pode ser consumido cru ou cozido, sendo que 0 uso mais comum
é em temperos de sopas ou em meio a salada. Além disso, se misturado a sucos, como
o de laranja, traz a sensagdo de relaxamento e frescor. Outra forma de aproveitar os
beneficios dessa PANC € por meio do ch3, feito com 2 colheres de suas folhas e 250ml

de dgua morna ou quente (FONTOURA, 2018).

COLETA E CONFECGCAO DA EXSICATA

Uma forma de conhecer melhor a biodiversidade vegetal de uma regido € a
partir dos herbarios, locais que possuem um conjunto de espécies vegetais
armazenadas em forma de exsicata, seguindo um determinado sistema de
classificagdo. A exsicata nada mais é do que uma forma documental de armazenar
vegetais,sendo feita a partir de plantas previamente prensadas e secas que sao
fixadas em papel devidamente catalogado.

Embora o processo de preparacao de uma exsicata seja relativamente
simples, € necessario que algumas regras sejam seguidas. Quando a exsicata é feita
com plantas herbdaceas (ervas, epifitas e hemiepifitas), é usual que seja coletado o
material inteiro, incluindo as raizes. J4 com plantas lenhosas (arvores, arbustos e
Cipds), deve-se retirar parte de ramos, objetivando-se sempre aqueles, no caso das
angiospermas, com flores e frutos.

No presente trabalho, foi utilizada a amostra de uma planta herbacea (Figura
2) devido ao fato de que o caule lenhoso das arbdreas possui maior resisténcia,
dificultando a realizacao de cortes histoldgicos amao livre e consequente observacao
anatamica. Tal dificuldade se da devido ao crescimento secunddrio da planta onde
ocorre a formacao do lenho, vasos lenhosos que conduzem a seiva bruta da raiz para
as folhas; e da periderme, um conjunto de tecidos de revestimento que surge durante

o crescimento em espessura de uma planta em substituicdo a epiderme. Diferente da



epiderme, a periderme é formada por mais de um tecido, sendo eles: stber, felogénio

e feloderme.

Figura 2. Amostras coletadas para produgdo da exsicata. Destaque para a raiz pivotante,
indicada com a seta vermelha. Fonte: Os autores.

Figura 3. Esq. Sup. Estrutura montada para secagem das amostras. Amostras prensadas
entre folhas dejornal dentro de chapas de MDF amarradas com barbante. Esq. Inf. Amostra
da planta medindo aproximadamente 18 cm de altura coletada em vaso de jardim com solo
umido e adubado. Dir. Exsicata semipronta. Descricdao da etiqueta. Familia botanica:
Oxalidaceae; Nome cientifico: Oxalis latifolia; Nome comum: Trevo azedo, Azedinha,
Trevinho; Local de coleta: Taguatinga — DF. Vasos de jardim com terra imida e adubada;
Data e horario da coleta: 13/04/2022 - 14:35; Coletor: Jéssika Dias Menezes; Observacdes
relevantes: Ciclo de vida perene, herbdcea. Fonte: Os autores.



CARACTERISTICAS DO CAULE

O caule, érgao vegetal em que se desenvolvem os ramos, as folhas, as flores
e os frutos, tem como principal fun¢do o transporte da seiva bruta, partindo da raiz
para as folhas. Essa estrutura também atua na sustentacdo e no suporte do corpo da
planta. Os caules podem ser classificados como: aéreos, sendo os mais comuns de
todos e se desenvolvem ao ar livre, podendo ser divididos em eretos, rastejantes ou
trepadores; e subterraneos, que se desenvolvem debaixo da terra e podem ser
divididos em rizomas, tubérculos e bulbos.

No caule é possivel identificar um conjunto de camadas que compdem essa
estrutura da planta. Nos caules de crescimento primario, os principais tecidos sdo: a
epiderme, a camada mais externa; o cdrtex, com funcdo de preenchimento e
sustentacao; o sistema vascular, localizado apds o cortex, regidao em que estdo
localizados o xilema (vaso condutor que transporta a seiva inorganica) e o floema
primdrios (vaso condutor que leva os produtos da fotossintese para as outras partes
da planta); medula, localizada na parte mais interna do caule, formada por tecido
parenquimatico e que trata-se de uma estrutura que nao pode ser localizada em
monocotiledéneas, pois, nestas espécies, ela esta fundida ao cdrtex; e, o cambio,
responsavel por formar o xilema e o floema secunddrios em caule de plantas com
crescimento em espesssura.

Com o intuito de aprofundar os conhecimentos em botanica, foram realizados
dois experimentos. O primeiro consistia na montagem de uma exsicata utilizando uma
PANC herbacea (Figuras 2 e 3), e o segundo, na andlise microscépica do caule dessa
espécie (Figuras 4 até 10). Apds a anadlise, concluiu-se que a azedinha é uma planta
classificada como eudicotiledénea devido as suas folhas possuirem nervuras
ramificadas (Figuras 1 e 2), suaraiz pivotante (Figura 2 - destaque) e a forma como os
vasos condutores estdo organizados no interior de seu caule (Figuras 6, 7, 8 e 11). A

seguir, as imagens relacionadas ao experimento 2.
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Figura 4. Esq. Amostras selecionadas para observacao. Dir. Cortes do caule em plano
transversal e longitudinal imersos em agua para selecdo. Setas indicando os cortes
selecionados ja dispostos nas laminas para observagao microscdpica. Fonte: Os autores.

Figura 5. Esq. Corte longitudinal. Aumento 40x (4x10) — De dentro para fora: a. medula / d.
xilema primdrio/ c. floema primdrio/ e. cdrtex [ f. epiderme. Dir. Corte longitudinal. Aumento
100x (10x10) - a. medula / d. xilema primario/ c. floema primario/ e. cértex [ f. epiderme. Fonte:
Os autores.

Figura 6. Esq. Corte transversal. Aumento 40x (4x10) - a. medula / d. xilema / c. floema / e.
cortex [ f. epiderme. Dir. Corte transversal. Aumento 100x (10x10). Fonte: Os autores.
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Figura 7. Esq. Corte transversal. Aumento 40x (4x10) - a. medula / d. xilema / c. floema / e.
cortex [ f. epiderme. Dir. Corte transversal. Aumento 100x (10x10) - d. xilema / c. floema / e.
cortex [ f. epiderme. Fonte: Os autores.

Figura 8. Esq. Corte transversal. Aumento 400x (40x10) — f. epiderme. Dir. Corte transversal.
Aumento 400x (40x10) — e. cortex / f. epiderme. Fonte: Os autores.

Figura 9. Esq. Corte transversal. Aumento 100x (10x10) — a. medula / d. xilema / c. floema/ e.
Cortex. Dir. Corte transversal. Aumento 400x (40x10) — d. Xilema/ c. floema. Fonte: Os
autores.
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CONSIDERACOES FINAIS:

O ser humano, como os outros seres heterdtrofos, se alimenta com o objetivo
de obter nutrientes que o auxiliem no correto funcionamento do corpo. Desse modo,
a Seguranca Alimentar se faz necessaria, principalmente no cendrio atual, em que
grande parte da populacao sofre com a fome e a miséria. Com base nisso, a
popularizacao dos conhecimentos sobre as PANCs poderia auxiliar as comunidades
carentes na busca por alimentos saudaveis e de facil acesso e cultivo.

A Oxalis latifolia € uma planta pouco estudada na drea medicinal e alimentar e
que possui muitos nutrientes que podem auxiliar na nutricao e na manutencao da
saude das pessoas. Portanto, disseminar os conhecimentos ao seu respeito pode
auxiliar ndo sd as pessoas a valorizarem algo que normalmente seria descartado de

seus jardins, como também incitar maiores estudos a seu respeito.
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CAPITULO 02 - BELDROEGAO (Talinum paniculatum)

VERDIN, Sylvia Elisa Frizzo
LARA, Milene Martins
WITT, Nicole Geraldine de Paula Marques

INTRODUCAO

O alimento, a forma de se alimentar e todo seu ritual é parte da cultura de um
povo, de uma regido, dos costumes e crencas. Desse modo, as Plantas Alimenticias
Nao Convencionais, as PANCs, sdo importantes na transmissao dessa cultura, na
manuten¢dao do conhecimento, cultivo e culindria. PANCs sdo plantas alimenticias,
mas que ndo ha o habito de se consumi-las. Porém o termo ‘“Nao Convencional” é
relativo. Em alguns lugares, as PANCs sao plantas convencionais, como, por exemplo,
o jambu, no estado do Par3, e o pequi, na regidao Centro-Oeste do Brasil.

Alguns vegetais tidos agora como PANCs talvez ndo tenham sido classificados
assim no passado. Por ndo haver oferta destes em supermercados para aquisicao,
tornaram-se esquecidos pelos que outrora consumiam e ndo puderam repassar esse
habito, ja que hoje em dia muitos ndo conseguem cultivar em casa ou ndo
disponibilizam de tempo para isso. A ideia do consumo da PANC é de se usufruir
justamente daquelas plantas que crescem na regiao e que existem em abundancia
por natureza, aproveitando-se, assim, do sabor e nutrientes oferecidos por elas,
valorizando, além da diversidade nutricional, a biodiversidade regional. Aprender
mais sobre as PANCs, portanto, € resgatar a cultura e o sabor de um periodo, uma
regido, ou até mesmo de um convivio (KAIROS, 2017; KAIROS, 2018; KINUPP;
LORENZI, 2014; SARTORI et al, 2020).

O cultivo de PANCs esta associado a soberania alimentar, podendo serem
produzidas para consumo proprio ou comercializagdo. Neste ultimo caso, sua
producdo é econdémica: ndo depende da compra de sementes, de insumos, de
defensores agricolas, entre outros, pois esses vegetais sdo adaptados a regido onde
sdao encontrados, possuem baixa exigéncia de solo,de 4dgua, de temperatura, sendo
de facil cultivo em pequenos locais, de crescimento rdpido e resistentes a pragas e

doencas. Boa parte de seu cultivo é feito em quintais, jardins, em lotes aos arredores
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daqueles que as consomem e conhecem as propriedades e beneficios dessas plantas
(KAIROS, 2018; SARTORI et al, 2020). Algumas podem ser comercializadas em feiras,
mas, novamente, sua importancia esta em conhecer suas propriedades, geralmente
tendo um uso especifico para algum tipo de doenca, além de vdrios nutrientes, como
vitaminas e minerais que naturalmente as plantas possuem,mas que se destacam em
quantidades diferentes em cada planta. Muitas possuem propriedades medicinais
importantes e até mesmo sdao mais conhecidas por essa razao. Mas deve-se ter um
cuidado antes de consumi-las. Deve-se procurar conhecer mais, pesquisar, saber quais
partes da planta podem ser consumidas, se ha alguma toxicidade e aprender como
utiliza-las na alimentac&o, se cruas ou cozidas (EPAGRI, 2020; KAIROS, 2017; KAIROS,
2018).

No estado de S3o Paulo, as PANCs tém sido muito utilizadas em projetos de
hortas escolares, o que tem agregado, além de muito sabor, cultura aos alunos, que
aprendem a cultivar e a preparar esses vegetais. Algumas PANCs mais encontradas
no estado e utilizadas nesses projetos sdo: caruru (Amaranthus viridis), tanchagem
(Plantago major), serralha (Sonchus oleraceus), beldroegdo (Talinum paniculatum),
beldroega (Portulaca oleracea), azedinha (Rumex acetosella), bertalha (Basella alba) e
picdo (Bidens alba) (SILVA, 2018).

Na regidao de Campinas, um grupo de 15 familias de assentados tem cultivado
hortalicas, frutas e muitas PANCs em sistema agroflorestal no Parque Itajai 4,
beneficiando moradores da regido. Em uma horta comunitdria mantida ha mais de
dez anos, a Associacao de Produtores de Agricultura Urbana e Periurbana de
Campinas e Regidao - Cio da Terra tem cultivado PANCs, entre outros vegetais, e
abastecido comunidades locais e de outras regides, restaurantes, feiras e entidades
parceiras (GOVERNO, 2020).

Atualmente, a cultura do consumo das PANCs tem sido reintroduzida e sua
demanda cresceu bastante pelo interesse na agroecologia, na gastronomia e no
paisagismo comestivel. Neste ultimo, a unido de beleza e nutricato da PANC
beldroegao (Talinum paniculatum) se enquadra muito bem. Muitos se admiram em
ser uma planta comestivel, pois ela chama a atencao pela beleza de suas miniflores
rosas com frutinhas amarelas, dando um colorido charmoso ao ‘“matinho” que

cresce. Em preparacdes, suas flores, frutas e sementes sdo utilizadas como uma
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decoragao linda e saudavel. Consumir as PANCs agrega mais riqueza a alimentacao,

diversidade de nutrientes, sabor, cultura e histdria ao prato.

CARACTERISTICAS BOTANICAS, NUTRICIONAIS E EXIGENCIAS DE CULTIVO
Talinum paniculatum
Familia: Talinaceae

Nomes comuns: major-gomes, maria-gomes, maria-gorda, joao-gomes, béncao-de-

Deus,beldroegao, cariru, lingua-de-vaca.

Nativa da Mata Atlantica, o beldroegdo € bastante disseminado, encontrado
em todo territério brasileiro. E uma herbécea ereta e pouco ramificada. Seu porte
varia de 30 a 60 centimetros de altura. Suas sementes sao bem pequenas e leves,
facilitando a proliferacdo espontanea (figura 1). Além de sementes, o cultivo pode ser
feito por estaca ou por divisdo daraiz. E uma planta rustica e perene, de facil cultivo,
que cresce muito bem em lugares sombreados, como na encosta de muros e sob
arvores, sendo resistente ao sol e a seca (solos compactos). Para sua producdo e
cultivo, pode ser plantada em solo adubado com matéria organica. Ela dispde de raiz
tuberosa pivotante, folhas suculentas e suas flores brotam em cachos eretos bem
acima das folhas. Possui pequenas flores rosas, pentameras radiais, incompletas
(auséncia de sépala) e perfeitas (com androceu e gineceu presentes). Seus frutos sdo
amarelos, desenvolvem-se de um Unico carpelo, o pericarpo é seco, deiscente (se abre
quando maduro) e pequeno, tipo cdpsula,no qual acomodam-se varias sementes
pretas (figuras 2 e 3). Apds 60 dias de seu brotamento, pode-se efetuar a colheita das
partes aéreas da planta, mantendo-se a raiz no solo, que rebrotard para novas
colheitas consecutivas. Sobre suas propriedades nutricionais, possui alto teor de
potassio e proteina (22% do extrato seco), é rica em magnésio, calcio, zinco e ferro
(possui 100% mais ferro que a folha de espinafre) (EMBRAPA, 2017; KINUPP; LORENZI,

2014).
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POTENCIAIS USOS, RECEITAS CULINARIAS E CURIOSIDADE

A) Potenciais Usos

As folhas, os talos, as flores e as sementes de Talinum paniculatum sdo
comestiveis. Asfolhas e os talos podem ser usados crus em saladas ou cozidos e
refogados, incorporados em massas de paes, bolos, tortas e quiches. A planta
substitui bem o espinafre e a couve em receitas, incluindo suco verde. As frutas e
sementes sao crocantes, podendo ser usadas em massas de pdo e bolo e as flores
podem ir ao forno, decorando biscoitos e bolos sem perder a cor (CORREA, 2018;
EMBRAPA, 2017; KINUPP;LORENZI, 2014).

Na medicina alternativa, pode ser utilizada como anti-inflamatdrio, diurético,
calmante, para problemas gastrointestinais (por possuir mucilagens), comendo-se a
folhacrua oufazendo-se cha. As folhas, ainda, podem ser amassadas e usadas como

emoliente ou como emplastro para tratar erisipela e eczemas (SARTORI et al, 2020).

B) Receitas Culinarias (figura 7)

SUCO VERDE DE BELDROEGAO
Fonte: De autoria propria.

Ingredientes:

. Suco de 1limao

= Meia maca

. 5 folhas de beldroegao (Talinum paniculatum)
. 2 rodelas de gengibre (opcional)

. 1 colher de sobremesa de chia (opcional)

= 200mL de dgua

. Bater tudo no liquidificador

= Preferéncia: beber sem coar.

TORTA SALGADA DE BELDROEGAO SEM GLUTEN
Fonte: Adaptado de MIDORI, 2022.

Ingredientes da massa:

. 3 ovos

o 8omL de dleo ou azeite

o 1 colher de chd de sal

= 200mL de leite ou bebida vegetal

" 40g de queijo parmesao ralado (opcional)

" 100g de farinha de arroz
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" 100g de amido de milho
" 1 colher de sopa de fermento em pd

Misture todos os ingredientes em uma tigela, acrescentando-os nessa ordem
e mexendo atéformar uma massa homogénea. Reserve.

Ingredientes do recheio:

= 1 cebola picada em cubos

. 1 cenoura ralada

o 1 maco de beldroegdo (Talinum paniculatum) (folhas e talos)
picado(reserve as flores, frutos e sementes para decoracdo)

" 1 tomate picado em cubos

. 1lata de milho (ou milho de 2 espigas)

o Sal a gosto

o Oleo ou azeite para refogar

Refogue a cebola no dleo, acrescente os demais ingredientes na ordem acima.
Tempere como sal a gosto. Desligue o fogo e espere esfriar. Misture o recheio ja frio
com a massa na tigela. Coloque em forma untada e enfarinhada ou forminhas de
cupcake. Leve ao forno pré-aquecido a 200°C por 30 minutos, ou até a superficieda

torta ficar dourada.

MACARRONADA COM BELDROEGAO SEM GLUTEN
Fonte: De autoria propria.

Ingredientes:

. 300g de carne moida (ou frango ou legumes variados)

= 1 cebola picada em cubos

= 4 dentes de alho picados

= 1 cenoura ralada

. 2 macos de beldroegdo (Talinum paniculatum) (folhas e talos)
picados(reserve as flores, frutos e sementes para decoracdo)

= 1 tomate picado em cubos

. meia lata de milho (ou 1 espiga de milho)

. meia lata de ervilha (opcional)

" 300g de molho de tomate

o Sal a gosto

. Oleo ou azeite para refogar

. 250g de massa alimenticia de arroz (espaguete)

Refogue a cebola no dleo, acrescente a carne e o alho e deixe refogando.
Adicione o sal e misture bem. Insira a cenoura, o tomate, o beldroegdo, o milho, a

ervilha e misture. Deixe refogar um pouco. Inclua o molho de tomate e deixe refogar
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mais um pouco. Desligue o fogo e reserve.
Prepare o macarrao conforme as instru¢ées da embalagem. Depois de cozido,

escorra a agua e misture com o molho. Sirva com salada. Serve 4 pessoas.

CURIOSIDADE

Essa planta também pode ser utilizada como indicadora de solo: onde ela se
encontra,isolada de outras plantas, pode-se apontar um solo seco e compacto no

local (KAIROS, 2017).

COLETA E CONFECCAO DA EXSICATA

A exsicata é um método de secagem de plantas, de forma que elas sejam
preservadas por muitos anos para posteriores estudos e pesquisas. Sua producao é
necessdria na criacao de herbario: colecao de plantas secas com registro histdrico,
geografico e morfoldgico, pois € na coleta e na confec¢do da exsicata de cada planta
que sdo feitos os registros das informacbes (nome cientifico e popular,
caracteristicas, cor de determinado 6rgdo, local da coleta, data da coleta, etc.)
(figuras 4, 5 e 6). A producao de exsicata reflete a natureza em determinada regido e
época do ano, e sua colecdo se torna um banco de dados para estudos (PEIXOTO;
MAIA, 2013).

Existem varios métodos de confeccionar uma exsicata, o que vai determinar é
o tipo de planta e sua dimensdo (por exemplo, a exsicata de alga é diferente de uma
planta arbustiva). Algumas plantas sdo de facil manuseio, facilitando a montagem de
exsicatas e outras andlises, como microscdpicas. E o caso das herbaceas, que sdo
plantas de caule tenro, maledvel, geralmente rasteiras ou arbustivas, de rapido
crescimento e pequeno porte, tornando-as acessiveis para coleta e analise de suas
partes. Por possuirem apenas o crescimento primario (auséncia de lenho), sdo
indicadas para andlises microscdpicas de raiz, caule, folhas e demais érgaos, tecidos
e células, pois o corte é mais facil de ser feito (figura 8).

Ao contrdrio das herbaceas, as plantas arbdreas possuem crescimento
secundario (crescimento em espessura), o que faz com que o caule seja lignificado e

rigido, impedindo o corte manual para observacao em microscépio dptico. A exsicata
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utilizaria apenas de ramos, com suas folhas, flores e frutos. No caule de plantas com
crescimento secundario, o tecido epidérmico é substituido pela periderme, um tecido
espesso composto pelo suber (tecido morto, impregnado de suberina, que protege
a planta), feloderme (tecido parenquimatico de preenchimento e reserva) e o
felogénio ou cambio da casca (meristema secundario que da origem ao suber e a
feloderme). Internamente, os tecidos de conducdo irdo se desenvolver de forma
secunddria: o procambio originard o cambio vascular que ird formar o floema
secundario, o liber, e o xilema secundario, o lenho. Como o floema velho é eliminado
juntamente com a “casca”, o caule de uma drvore é praticamente xilema (inativo:
bem ao centro chamado de “cerne”, e funcional: ao redor do cerne chamado de
“alburno”), altamente lignificado, dando firmeza e estrutura a planta (RAVEN; EVERT;
EICHHORN, 2014).

Para andlise desse drgdo altamente rigido, deve-se cortar discos do caule. A
partir deles, pode-se seguir para analises macroscdpicas, como, por exemplo, textura,
densidade, camadas de crescimento e anéis, distribuicdo dos vasos e raios do
parénquima. Ja para as anadlises microscdpicas, os discos devem ser cortados em
quatro, passando pelo cerne. Depois disso, sao cortados pedacos menores, de acordo
com a parte que se deseja analisar (por exemplo, transicdo com o alburno e regido do
cerne). Esses pedacos sdo entdo amolecidos para depois serem filetados em
micrétomo, um aparelho que faz os cortes bem finos. Desses cortes sdo feitas as
laminas histoldgicas (AMARAL, 2010; BOTOSSO, 2011). Assim como o herbario,
colecao de plantas, existe a colecao de madeira, chamada de “xiloteca”,
compreendendo exemplares de madeira, tecidos lenhosos e laminas histoldgicas para

estudos e pesquisas.

CARACTERISTICAS DO CAULE DA DA PANC EUDICOTILEDONEA  Talinum

paniculatum

O caule é o 6rgao de sustentacdo e conducao de seiva da planta (xilematica
e floemdtica), fazendo a comunicacdo entre a raiz, folhas e apéndices. Possui
crescimento primario, axial (em altura) em monocotiledéneas e em herbaceas, e

crescimento secunddrio, radial (em espessura) em arbustos e arvores. Possui
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gravitropismo negativo (crescimento em sentido contrario ao da gravidade) e
fototropismo positivo (crescimento no sentido ao estimulo da luz). Na formacdo do
caule, a partir do embrido, a por¢ao do cauliculo que ird se desenvolver primeiro serd
do hipocétilo (entre a raiz e o cotilédone) e posteriormente o epicétilo (acima do
cotilédone). Quando planta adulta, as regides do caule serdo os nds e os entrends.
Ele é composto pelos sistemas dérmico: epiderme e periderme (nos vegetais com
crescimento secundario); fundamental: cértex e medula - parénquima, colénquima
e esclerénquima; e vascular: floema e xilema primarios e floema e xilema secundarios
(estes ultimos apenas em vegetais com crescimento secundario). Existem diferentes
tipos de caule de acordo com suas adaptacfes e funcdo. Sao eles: estipe, colmo,
haste, estoldo, rizoma, tubérculo, bulbo, trepador e cladddio. Alguns sao
confundidos com raizes como o tubérculo de batata e o rizoma de gengibre, outros
sao dificeis de achar, como no bulbo da cebola (CORTEZ; SILVA; CHAVES, 2016;
RAVEN; EVERT; EICHHORN, 2014).

O tipo de caule da Talinum paniculatum é do tipo haste, um caule verde,
herbaceo, ereto, perpendicular ao solo, com crescimento primario. Seu caule com
coloracao verdeindica a atividade de fotossintese e por meio da analise microscdpica
é possivel observar a presenca de clorénquima em seu cdrtex (parénquima
clorofiliano, com clorofila) (figuras 14 e 16). Ainda na microscopia, a epiderme é
uniestratificada e apresenta coloracdo roseada, causada pela presenca de
antocianinas em seus vacuolos (figuras 11 e 14). As células sdo achatadas, justapostas,
sem espaco entre elas, sem clorofila e parede celular com cutina, formando a cuticula,
uma camada de revestimento hidrofébica que protege o vegetal de choques
mecanicos, patégenos e perda de dgua. Apresenta estdmatos, responsaveis pelas
trocas gasosas, porém em pouca quantidade, j& que estes drgaos nao tém essa funcao
especifica (figura 16). Logo abaixo da epiderme, fazendo parte do cdrtex, encontra-se
o colénquima, com células com paredes espessadas que conferem sustenta¢ao a
planta (figuras 10 e 11). Delimitando o cdrtex e os feixes vasculares, estd a bainha
endodermatica ou amilifera. Seus feixes vasculares possuem arranjo em anel,
colateral (floema para fora e xilema para dentro), classificando-a em eudicotiledonea
(figuras 9 e 14). Entre o floema e o xilema, é possivel observar o procambio, que da

origem a eles (figuras 10, 11, 12 e 16). Entre os feixes vasculares, estd o parénquima
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interfascicular. Ao centro, a medula, o parénquima medular é o tecido de
preenchimento em maior quantidade no drgdo (figuras 9 e 13) (CORTEZ; SILVA;
CHAVES, 2016; RAVEN; EVERT; EICHHORN, 2014).

A amostra analisada apresentou cristais de oxalato de calcio no formato de
drusa (figuras 9, 10 e 13). O oxalato de cdlcio é formado pelo metabolismo da planta,
ficando armazenado no vacuolo de suas células. Sua presenca estd relacionada a uma
adaptacdo contra herbivoria, e pode indicar que a planta é tdxica, pois € um principio
ativo de intoxicacao. Porém, muitas plantas toxicas nao apresentam oxalato de cdlcio
em suas células e ha outros vegetais considerados nao téxicos para consumo, mas
que apresentam oxalato de cdlcio. Ou seja, a presenca de oxalato indica indicio de
toxicidade, mas ndo esta relacionado ao grau de toxicidade, pois na planta podem

existir outras substancias toxicas (NAVARRO et al, 2007; OLIVEIRA; PASIN, 2017).

EXPERIMENTO 1. EXSICATA DE Talinum paniculatum

Figura 1. Talinum paniculatum. A) T. paniculatum encontrada na sombra de outras plantas. B)
coleta da amostra para uso culindrio. C) imagem de T. paniculatum ao lado de uma régua de
30cm, mostrando sua estatura média. D) T. paniculatum que cresceu na calcada, rente ao
muro. E) local da amostra coletada para exsicata: préxima a parede, em solo seco e
compacto. F) coleta da amostra para produgdo de exsicata. Fonte: As autoras.



22

T TTTRETRERERGAR

Figura 2. Talinum paniculatum. A) T. paniculatum vista de cima, observa-se a flor aberta. B)
detalhe das flores e frutos. C) foto da flor sob uma régua: medida demenos de 1cm. Fonte: as
autoras.

Figura 3. Flor de Talinum paniculatum. Aumento de 40X. A) em destaque observa-se o ovario
do carpelo da planta (N\); B) observam-se graos de pdlen (X\) na antera do estame e alguns
graos de pdlen sendo recebidos pelo estigma (N\), que irdo germinar em tubo polinico e o
nucleo espermatico ira fecundar a oosfera. Fonte: As autoras.
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CONFECGAO DA EXSICATA DE Talinum paniculatum

Figura 4. Confeccdo da exsicata de Talinum paniculatum: A) materiais na bancada para
confec¢ao: 1-amostra; 2- papeldo; 3- papel kraft; 4- fita crepe; caderno de anotagdes; tesoura
e barbante. B) manuseio da amostra em papel kraft para secagem. C) depois de colocada

outra folha de papel kraft em cima da amostra, coloca-se papeldo para dar firmeza, amarra-
se com barbante para manter apertado e firme. D) prensa feita com livros para secagem e
firmeza da exsicata. Fonte: As autoras.

i

FAMILIA BOTANICA: Tzlinaceze

NOME CIENTIFICO: Talinum paniculgtum

NOME COMUM: beng3o-de-Deus, beldrosgio, major-gomes,
mariz-gomes, mariz-gorda, jo2o-gomes, cariru, linguz-de-vaca
DATA EHORA DA COLETA:07,/04/2022, 14:30

LOCAL DE COLETA: quintzl do coletor

CIDADE: Itararé — SP

COLETOR: Sylviz Verdin

OUTRAS INFORMAC6€S: herbacez erstz, coletadz em ambienta
sombreado, praximo 20 muro. n

Figura 5. Confec¢do da exsicata de Talinum paniculatum: A) montagem da exsicata em
cartolina com fita adesiva e a etiqueta. B) etiqueta da exsicata. Fonte: As autoras.




Figura 6. Exsicata de Talinum paniculatum. Fonte: as autoras.
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CULINARIA COM Talinum paniculatum

Figura 7. Fotos das receitas preparadas para este trabalho utilizando a PANC Talinum
paniculatum. A) sucoverde de beldroegdo; B) torta salgada de beldroegdo sem gliten; C)
macarronada de beldroegao sem gluten. Fonte: As autoras.

EXPERIMENTO 2. ANATOMIA INTERNA DO CAULE DE Talinum paniculatum

A) PREPARO DAS LAMINAS PARA ANALISE DO CAULE DE Talinum paniculatum

Figura 8. Preparagdo para o experimento 2 — anatomia interna do caule de Talinum
paniculatum. A) organizacdo da bancada para a analise; B) corte do caule da planta para
analise (transversal); C) lamina pronta para andlise com trés cortes diferentes (os maisfinos);
pode-se observar diversos cortes feitos dentro da placa de Petri, para selecdo dos melhores
cortes para a analise. Fonte: As autoras.
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OBSERVAGAO DA ANATOMIA INTERNA DO CAULE DE Talinum paniculatum

Figura 9. Corte transversal da por¢do anterior ao primeiro né de Talinum paniculatum (parte
basal, por¢ao mais madura do caule). Aumento de 40X. A) amostra centralizada no foco: a
epiderme ndo aparece por ser o diametro do caule da amostra maior que a abertura da ocular
do microscdpio (ocular de 10X e objetiva de 4X). (N)- drusas; 1- cdrtex; 2- cilindro vascular; 3-
feixe vascular com floema primario para fora e xilema primario para dentro; 4- medula. B)
(N)- epiderme com cuticula; 1- colénquima; 2- cértex; 3- medula. Fonte: As autoras.

Figura 10. Corte transversal da porc¢do anterior ao primeiro né de Talinum paniculatum (parte
basal, mais velha do caule). Aumento de 100X. A) (N)- drusas; 1- epiderme com cuticula; 2-
colénquima; 3- parénquima cortical; 4- floema primdrio; 5- xilema primario. B) (N\)- drusas; 1-
parénquima cortical; 2- floema primario; 3- xilema primario;4- parénquima interfascicular.
Fonte: As autoras.
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Figura 11. Corte transversal da porcdo anterior ao primeiro né de Talinum paniculatum (parte
basal, porcdo mais madura do caule). Aumento de 400X. A) (N)- cuticula; 1- epiderme; 2-
colénquima; 3- parénquima cortical (dentro das células observam-se alguns cloroplastos). B)
1- metafloema; 2- procambio; 3- metaxilema. Fonte: As autoras.

Figura 12. Corte transversal da porcdo antes do primeiro né de Talinum paniculatum (parte
basal, por¢do mais madura do caule). Aumento de 400X. A) (\)- elemento crivado; 1-
esclerénquima; 2- metafloema; 3- procambio. B) visualizacdo do xilema: (\)- elemento
traqueal; 1- procambio; 2- metaxilema; 3- protoxilema. Fonte: As autoras.
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Figura 13. Corte transversal da por¢ao anterior ao primeiro né de Talinum paniculatum (parte
basal, porcdo mais madura do caule). Aumento de 400X. A) (\)- parénquima medular com
grao de reserva (amiloplastos) . B) (N\)- drusas (cristais de oxalato de calcio). Fonte: As
autoras.

Figura 14. Corte transversal da regido entrends do caule de Talinum paniculatum. A) Aumento
de 40X. Amostra centralizada no foco: pode-se observar todo o didametro do caule. (N)-
epiderme; 1- cdrtex; 2- medula; 3- feixe vascular; 4- cilindro vascular. B) Aumento de 100X. (\)-
drusa; (\)- tracos foliares (derivacdo e curvatura dos feixes vasculares do caule, em direcdo
a gema, para conexdo com a formacdo foliar ou de novos ramos); 1- epiderme; 2-
colénquima; 3- clorénquima; 4- feixe vascular; 5- feixe interfascicular; 6- medula. Fonte: As
autoras.



Figura 15. Corte transversal da regido entrends do caule de Talinum paniculatum. A) Aumento
de 100X. (\)-tracos foliares; 1- parénquima cortical; 2- parénquima interfascicular; 3- tecido
meristematico procambio; 4- parénquima medular. B) Aumento de 400X. 1- tracos foliares; 2-
parénquima de preenchimento e reserva medular. Fonte: As autoras.

Figura 16. Corte transversal da regido entrends do caule de Talinum paniculatum. A) Aumento
de 400X. (N\)- estdmato; 1- epiderme; 2- colénquima; 3- clorénquima; 4- esclerénquima
(fibras). B) Aumento de 400X. (\)- elemento traqueal; 1- procambio; 2- protofloema; 3-
protoxilema; 4- esclerénquima (fibras); 5- clorénquima. Fonte: As autoras.
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CAPITULO 03 - CAPUCHINHA (Tropaeolum majus)

VALACI, Eveline Tosta
SILVA, Renata Adriana Garbossa
BENVENUTTI, Cristiane Dall Agnol da Silva

A IMPORTANCIA DAS PANCs PARA A SOBERANIA ALIMENTAR E CONSTRUCAO
IDENTITARIA DE POVOS TRADICIONAIS

A alimentacdao humana € vital a sobrevivéncia, porém, para além de uma
necessidade bioldgica, alimentar-se é também um fendémeno social e cultural.
Natureza e cultura se encontram nesse aspecto, haja vista que o ato de comer implica
em uma atribui¢do de significados, como, por exemplo, o que se comer, como comer
e com quem comer. Os sistemas alimentares sao impregnados de valores simbdlicos
e construidos ao longo dos tempos, que vao desde o paladar exdtico, até mesmo aos
mais simples tabus alimenticios. Sophie Besse, autora do livro Mille et une

bouches/Cuisines et identités culturelles (1995), afirma:

Dize-me o que comes e te direi qual deus adoras, sob qual latitude vives,
de qual cultura nascestes e em qual grupo social te incluis. A leitura da
cozinha é uma fabulosa viagem na consciéncia que as sociedades tém
delas mesmas, na visdo que elas tém de sua identidade (BESSE, 1995,
p.126).

Desse modo, a comida pode ser entendida como um elemento crucial,
emblematico e identitdrio de todos os povos. Se a alimentacdo define a sociedade,
ela constitui-se também em um direito do cidaddo e é garantida no Brasil pela
emenda a Constituicdo, PEC 047, de 2003, que em seu artigo 6° diz que (...) “Séo
direitos sociais a educacdo, a saude, a alimentacdo (...)”. Esse direito pressupde a
garantia de uma nutricao adequada tanto do ponto de vista de quantidade quanto de
qualidade, entretanto, cerca de 116,8 milhdes de pessoas estdao em situacao de
inseguranca alimentar ou passando fome no pais, segundo pesquisa feita em
dezembro de 2020 pela Rede Brasileira de Pesquisa em Soberania e Seguranca
Alimentar e Nutricional. O ndmero, que é mais da metade do total de brasileiros,

engloba pessoas que ndo se alimentam como deveriam e aquelas que nao tém o que
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comer. A soberania alimentar no Brasil ainda ndo foi atingida plenamente e necessita
de um sistema de producdo que articule producao diversificada e distribuicao
igualitdria, sendo este um desafio nacional. Entretanto, a soberania alimentar comega
em casa e ndo se restringe de forma alguma ao grande produtor, mas também aos
pequenos.

Produzir domesticamente ou em comunidades garante a subsisténcia, reduz
os custos, melhora a qualidade alimentar, diversifica a dieta da familia, além de
garantir alimentos livres de agrotdxicos. De modo especial, a horta caseira e a
plantacdo de frutiferas. Em detrimento do cenario atual de deplecao dos recursos
naturais e da caréncia em alimentos, torna-se cada vez mais pertinente a busca por
uma alimentagdo mais sustentavel. Dentro desse contexto, o uso das PANCs se
apresenta como uma estratégia possivel de se enquadrar na alimentacao diaria.
PANCs é o acrénimo de Plantas Alimenticias Ndo Convencionais, que sdo vegetais de
desenvolvimento facil e espontaneo, ricos em propriedades nutricionais e
constituem parte importante da biodiversidade brasileira. Historicamente, sdo
relatadas como plantas de grande potencial terapéutico e um altissimo potencial
nutricional, possuindo alto teor de proteinas, fibras e ferro. Entretanto, elas sao
tratadas como pragas e combatidas em lavouras, mesmo possuindo acao protetora
do solo (BARREIRA et al, 2015).

Em Minas Gerais, por muito tempo, as PANCs, que também incluem o grupo
das hortalicas ndo convencionais, eram facilmente encontradas nas hortas e quintais,
porém, com o passar dos anos, elas cederam espaco para hortalicas que podiam ser
produzidas em larga escala, com grande oferta no mercado de sementes e mudas
para o cultivo, como é o caso da alface, da couve, do pimentdo, do repolho, do
espinafre, da couve-flor e muitas outras. Em 2007, um trabalho de incentivo para o
retorno das PANCs comecou a ser desenvolvido pela Emater/MG, Embrapa,
Ministério da Agricultura e Universidade Federal de Vicosa para que as PANCs
viessem a constituir uma op¢ao extra de consumo e promoverem um resgate dos
valores e cultura da culindria tradicional mineira. Uma das a¢6es para a realizacao do
projeto foi a criacao de bancos de multiplicacdo de mudas e sementes, a partir dos

quais, os produtores puderam ter acesso aos materiais de propagacao.
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Em 11 anos, foram criados dezenas de bancos de multiplicagd@o no Estado. Nem
todos progrediram, mas alguns casos obtiveram sucesso. Um dos locais de cultivo
das plantas alimenticias ndo convencionais sdo as hortas comunitdrias de Sete
Lagoas, naregido Central do Estado. Fruto da iniciativa da prefeitura municipal, a drea
plantada totaliza 23 hectares, distribuidos em 7 hortas, com mais de 320 familias de
agricultores vendendo em feiras, sacolGes, para programas publicos de merenda
escolar e até para outros municipios. Mais de 90 espécies sdo cultivadas sendo a
maioria hortali¢as convencionais, entretanto, as PANCs vém ganhando espago nos
canteiros sete-lagoanos.

Para a realizacdo deste presente trabalho, fez-se necessdrio conhecer de
perto esse projeto, no qual, alguns agricultores se destacam pelo cultivo de PANCs,
tais como: Azedinha, Bertalha, Ora-pro-ndbis, Peixinho, Major-Gomes, Taioba, Caruru,
Folha de Batata-Doce, capuchinha, entre outras. Por sua beleza e versatilidade, a

Capuchinha foi escolhida como teméatica deste trabalho.

Figura 1. Horta comunitaria Vapabucu. Fonte: As autoras.
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Figura 2. Visdo geral da Horta Vapabucu, com destaque para a PANC “peixinho” (Stachys
byzantina). Fonte: As autoras.

Figura 3. Canteiros de plantio e estufa, Horta Vapabucu, Sete Lagoas/MG. Fonte: As autoras.
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Figura 4. Canteiro de Capuchinha, Horta Vapabucu, Sete Lagoas /MG. Fonte: As autoras.

CARACTERISTICAS BOTANICAS DE Tropaeolum majus L

A capuchinha, conhecida também como “bico-de-papagaio”, “mastruco-do-
peru”, ‘“flor-de-chagas”, ‘“nasturcio”, “agridao-do-méxico”, “chaguinha”, ¢&
pertencente ao género Tropaeolum, familia Tropaeolaceae, e inclui cerca de centenas
de espécies usadas para fins ornamentais e/ou medicinais. E uma planta herbacea de
pequeno porte e que apresenta flores nas coloracdes vermelha, laranja, amarela e
branca. E proveniente do continente americano, das regiées da cordilheira andina,
ocorrendo entre a Bolivia e a Coldmbia (LAPA et al, 2002). Levada pelos exploradores
espanhdis a Europa, no século XVII, rapidamente caiu no gosto popular, sendo
comercializada e cultivada em quase todo o mundo, tanto pela sua beleza como pelas
suas propriedades. Seu nome mais conhecido, “capuchinha”, é, na explica¢ao
popular, uma alusdo ao capuz dos frades, devido ao formato de sua parte posterior,
onde o conjunto das sépalas e o calcar formam uma estrutura semelhante ao chapéu.
Ja seu nome “flor-de-chagas”, atribuido a coloracdo vermelha, é envolto em

religiosidade, uma vez que compara as cinco pétalas com as cinco chagas de Cristo

(CORREA, 1984; FONT QUER, 2005).
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Figura 5. Detalhes da flor capuchinha (Tropaeolum majus L), evidenciando as sépalas
amarelas e o formato do “capuz”. Fonte: As autoras.

A capuchinha, de nome cientifico Tropaeolum majus L, ¢ uma angiosperma, ou
seja, uma planta que possui raiz, caule, folha, flores, semente e fruto. E pertencente
a classe Magnoliopsida ou eudicotiled6neas, planta com flor, cujo embrido apresenta
dois cotilédones. Da ordem das Brassicales, familia Tropaeolaceae e género
Tropaeolum. Esse género foi descrito por Carl Linneaus, tendo como espécie a
Tropaeolum majus. A etimologia do nome genérico Tropaeolum deriva do grego
tropaion e do latim tropaeum, vocabulos que significam “troféu”, dada a forma de
crescimento da planta, sobre um suporte, recordando um troféu classico com
escudos e capacetes de ouro, que se dependuravam nos campos de batalha como
sinal de vitdria. A capuchinha é uma planta herbdcea perene, suculenta, rastejante,
que atinge cerca de 50 cm de altura, possui caules verdes, muito ramificados e de

apice ascendente (Figura 6).
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Figura 6. Visdo geral do porte da capuchinha em Horta Vapabugu, Sete Lagoas/MG. Fonte: As
autoras.

Com poucos tricomas, suas folhas (Figura 7) sdo alternas, pecioladas, de
formato orbicular, peltadas, discolores, com face adaxial verde e pouco pubescente,
e face abaxial verde esbranquicada, totalmente pubescente. Apresenta nervuras

reticuladas tipicas das eudicotiled6neas.

Face adaxial

1.‘ Nervuras reticuladas

Figura 7. Face adaxial, abaxial e disposi¢ao das folhas. Fonte: As autoras.
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Sua raiz é pivotante (Figura 8), isto é, possui um eixo principal maior, de onde

partem raizes laterais.

Figura 8. Raiz de capuchinha (Tropaeolum majus L). Fonte: As autoras.

Suas flores (Figura 9) sdo solitdrias, vistosas, com 5 sépalas, comumente
amarelas, sendo que trés delas se unem, formando o calcar (ou espora). A corola
possui 5 pétalas, geralmente laranjas, mas podendo ainda ser vermelhas, amarelas ou
brancas, com estrias escuras na face interna das duas pétalas superiores e franjadas
na porcao mediana das trés pétalas inferiores. A capuchinha é pentamera, o que lhe

confere mais uma caracteristica de eudicotiled6neas.

b

Figura 9. Tropaeolum majus L em coloragao vermelha. Fonte as autoras.
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Seu fruto (Figura 10) é tipo tricoca (formado de trés carpelos), de pericarpo
carnoso e indeiscente, ou seja, as suas sementes ndo sao liberadas apds o

amadurecimento do fruto, permanecendo dentro dele.

Figura 10. O fruto da Tropaeolum majus L. Fonte: https://arecoletora.com/capuchinha/>

CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS

Das folhas ao caule, das flores as sementes, a capuchinha (Tropaeolum majus
L.) tem inUmeras propriedades nutricionais e pode ser consumida de forma integral,
de diversas maneiras. As flores sdo a parte mais utilizada na culinaria, ndo sé pela
beleza, mas, sobretudo, pela exdtica experiéncia sensorial que proporcionam. Sao
elas também o foco dos estudos nutricionais. O principal componente dessa flor
comestivel é a 3gua, sendo mais de 80%. Possui diferentes quantidades de
carboidratos totais, fibras, proteinas, lipideos e minerais, entre os quais destacam-se
o zinco, o ferro, o cobre, 0 manganés e o potdssio. Outra classe importante na
composicdo da capuchinha sdo os compostos bioativos, especialmente antocianinas
e carotenoides, como a luteina e a isoquercetina. Contém também acidos fendlicos,
glicosinolatos (presentes no dleo essencial), terpendides, acidos organicos (malico e

clorogénico), flavonoides e vitamina C. (GOUVEIA; SOUZA, 2018).
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EXIGENCIAS DE CULTIVO

A capuchinha é uma planta de clima subtropical e que se adapta bem a
diversos ambientes, porém prefere locais parcialmente sombreados. Sua flor ndo é
muito resistente as temperaturas muito baixas e geadas e também deve ser irrigada
nos periodos secos. Pode ser cultivada durante o ano todo, no entanto desenvolve-
se melhor durante a primavera. O plantio deve ser feito preferencialmente em
canteiros, ricos em matéria organica e bem drenados, entretanto seu
desenvolvimento também pode ser eficaz em vasos com terra Umida. Sua veloz
reproducdo, cerca de 70 toneladas por hectare, e a falta de conhecimento a respeito
de seu potencial fazem com que ela seja tratada muitas vezes como erva daninha
(BRASIL, 2010). Apesar de ser considerada por muitos uma “praga”, a capuchinha é
uma excelente companheira de hortas e pomares, uma vez que repele lagartas e

besouros das outras plantas.

POTENCIAIS DE USO, RECEITAS CULINARIAS E CURIOSIDADES

A capuchinha (Tropaeolum majus L) é uma planta ornamental, alimenticia e
medicinal. Como decoracdo, ela se destaca pela delicadeza e beleza de suas flores
coloridas. Como hortalica ndo convencional, seu sabor picante e exdtico é um
produto atraente para a culindria, especialmente a gourmet. J4 o seu potencial
medicinal é extremamente amplo e oferece inimeros beneficios a saide. A
capuchinha, em suas diversas cores, € rica em carotenoides (compostos que atuam
no combate aos radicais livres) e tem acdo antioxidante, agindo na prevencdo do
envelhecimento e na reducdo do risco de vdrios tipos de cancer. Muitos estudos
apontam que essa planta possui elevados teores de luteina, que esta associada a
saude visual, e especialmente a redu¢ao do risco de catarata e prevencdao da
degeneracdo macular (LI et al., 2014).

A presenca de compostos sulfurados explica o sabor acentuado da
capuchinha, bem como a sua acdo antibidtica e antifliingica. Suas sementes (in vitro)
sdo ativas contra os microrganismos dos géneros Staphylococcus, Proteus,

Estreptococo e Salmonela. O uso das folhas e flores abre o apetite e favorece a
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digestdo, além de terem propriedades antiescorbdticas (devido ao alto teor de
vitamina C) e depurativas. Também possui efeito vasodilatador corondrio e efeito
citotdxico frente a varias linhagens de células tumorais.

Com propriedades antissépticas, sendo também tdnica do sangue e dos
drgaos digestivos, a capuchinha pode ainda ser utilizada nas depressdes nervosas e
estafa, por seu efeito sedativo. E aplicada na limpeza de pele, controle das acnes e
alergias, fortalecimento do couro cabeludo, controle de caspas e cicatrizacao de
feridas (SOUZA et al., 2020). O teor significativo da vitamina C e a presenca do dleo
tipo de mostarda (benzil-isotiocianato) fazem aumentar naturalmente as defesas do
organismo, atuando positivamente no sistema imunoldgico. As sementes de
capuchinha, devido ao dleo extraido delas, sao conhecidas mundialmente como
“Oleo de Lorenzo”, indicado para o tratamento da adrenoleucodistrofia, doenca
grave e degenerativa (SARTORI et al., 2020).

O consumo da capuchinha ndo é recomendado em casos de Ulceras gastricas
e disturbios renais. Nao deve ser usada por criancas pequenas ou mulheres gravidas
ou em fase de lactagao. Também é contraindicada em caso de hipotireoidismo e

insuficiéncia cardiaca.

CURIOSIDADES

Indigenas das montanhas peruanas conhecem e aplicam hda séculos as
propriedades medicinais da Tropaeolum majus L. Nas antigas embarcaces, as
tripulagdes eram frequente e cruelmente assoladas pelo escorbuto. Dessa forma, a
bordo dos navios a vela era comum nado faltar os brotos e os frutos da capuchinha,
que eram utilizados como medicamento Util contra a grave enfermidade, devido ao

seu teor alto de 4cido ascérbico (Vitamina C).

RECEITAS CULINARIAS

A capuchinha é comum na culindria tradicional latino-americana. Seus caules e
peciolos podem ser cozidos ou refogados. Suas folhas e flores possuem sabor fresco

e picante que lembram a rtcula ou agridao, sendo consumidas comumente em saladas
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cruas, mas podem ser utilizadas em patés, massas verdes, pizzas, paes, risotos, sucos
e chas. As flores sdo extremamente valorizadas, uma vez que, além do sabor, sdo
também empregadas na ornamentacdo dos pratos. Seus frutos e sementes podem
ser preparados em conserva, consumidos como alcaparras, e as sementes, se
torradas e moidas, substituem a pimenta-do-reino. Para compor este trabalho,

experimentacOes pessoais quanto ao uso da capuchinha foram realizadas,

formulando as receitas a seguir:

CHA DE CAPUCHINHA (Figura 11):

Ingredientes:

= 1 copodedgua
= 3 folhas de capuchinha

» Acucar ou adogante a gosto

Modo de preparo: Em um bule, coloque as folhas previamente lavadas. Leve o copo

de dgua ao fogo para fervura. Em seguida, despeje a dgua sobre as folhas e deixe em

imersdo por 3 minutos. Adoce e sirva.
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Figura 11. Chd de capuchinha. Fonte: As autoras.



SUCO DE ACEROLA COM FLORES DE CAPUCHINHA (Figura 12):
Ingredientes:

= 1 copodeadgua

= 1 polpa congelada de acerola

= 3 flores de capuchinhas

Modo de preparo: Bata tudo no liquidificador, adoce a gosto e sirva.

Figura 12. Suco de acerola com flores de capuchinha. Fonte: As autoras.

CHARUTINHO DE FOLHA DE CAPUCHINHA (Figura 13):
Ingredientes:

= 1 xicara de arroz cozido e temperado

= Ervas frescas picadas a gosto

= Pimenta do reino a gosto

2 colheres de requeijao

5 folhas de capuchinha

43
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Modo de preparo: Lave e higienize as folhas de capuchinha com vinagre e reserve.
Misture o arroz cozido aos temperos e ao requeijdo. Abra as folhas e coloque uma
porcao sobre elas, enrolando os charutinhos. Para o acabamento, use o talo da

capuchinha e enfeite com as flores.

Figura 13. Charutinho de capuchinha. Fonte: As autoras.

GELEIA DE FLORES DE CAPUCHINHA:
Ingredientes:

= 1 copodedgua

= 5 flores de capuchinhas

= 3 colheres de sopa de acgucar

Modo de preparo: Leve todos os ingredientes ao fogo, mexendo bem até virar uma
calda encorpada. Retire os pedacos das pétalas e leve a geladeira. A consisténcia final

da geleia serd obtida apds o resfriamento. Sirva com paes e biscoitos.
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Figura 14. Geleia de flores de capuchinha. Fonte: As autoras.

PRODUCAO EXPERIMENTO o1 - Confec¢do da Exsicata

Figura 15. Materiais utilizados: papeldo, cordao, livros. Fonte: As autoras.
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Familia Botanica: Tropaeolaceae
Nome Cientifico: Tropaeolum majus L
Nome Comum: Capuchinha, Flor-de-Chagas

Local de Coleta: Horta Comunitaria Vapabugu, em Sete
Lagoas/MG.

Coletora: Eveline Tosta
Data: 29/04/22
Hora: 10:00

Observacdo: Planta de porte pequeno, rasteira, flores
vermelhas, solitarias, folhas peltadas, de nervuras
reticuladas, solo de coleta sombreado e imido.

Figura 17. Exsicata das estruturas da (Tropaeolum majus L) Fonte: As autoras.
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Figura 18. A) Tropaeolum majus L inteira. B) Flor e suas respectivas pétalas. C) Calice, corola,
gineceu. D) Face adaxial e abaxial das folhas e sementes. Fonte: As autoras.
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Tropaeolum majus, UMA PANC HERBACEA

As plantas herbaceas, habitualmente chamadas de “ervas”, sao consideradas
como espécies que possuem porte pequeno, entre 1 e 2 m, e se caracterizam pela
presenca de caules ndo lenhosos e bastante flexiveis, normalmente de cor verde e
que podem ser dobrados sem quebrar, sendo de facil manipulacdo, tanto para coleta
e producao de exsicatas quanto para cortes livres e visualizacdo microscépica.

Herbdaceas, em sua maioria, ndo apresentam tecidos condutores secundarios
e comumente fazem parte da alimentacdo de diversos animais, inclusive da humana.
Ao contrario, arvores e arbustos s3ao plantas do tipo lenhosa, apresentam
crescimento secundario, isto é, podem continuar aumentando seus tamanhos em
espessura. O tecido de revestimento que cresce nas espécies lenhosas é a periderme,
em substituicao a epiderme. A periderme é composta por trés partes: suber, tecido
externo, que na maturidade apresenta células mortas com uma grande quantidade
de suberina e possui arranjo celular compacto e impermeavel; felogénio, que forma
externamente o suber e internamente a feloderme; feloderme, que é um tecido
formado por células parenquimaticas ativas. J& o xilema secundario, também
conhecido como “lenho”, e os seus componentes possuem parede secunddria
espessa e rigida, preservando melhor a planta. Na sua estrutura sao encontradas
células vivas e mortas que morrem durante a maturidade (CASTRO et al., 2009).

Devido a espessura e as varias camadas teciduais existentes nas arvores
lenhosas, a confeccao de laminas histoldgicas nao é passivel de ser feita com cortes
a mao livre, mas, sim, com auxilio de técnicas especificas, como o uso de produtos
quimicos, auxilio de micrometro e mao de obra especializada, sendo uma pratica mais
demorada e onerosa (BOTOSSO, 2009). Quanto a exsicata, ela pode ser feita apenas
com partes da planta como, folhas, flores e sementes. No entanto, a presenca de

drgaos reprodutivos € importante para fins de validade cientifica.

CARACTERISTICAS CAULINARES

O caule, as folhas e a raiz compdem a parte vegetativa das plantas, ou seja,

aquela que ndo estd envolvida na reproducdo. Suas principais fun¢des sdo o suporte
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dos demais drgdos e a condugdo de dgua e solutos ao longo da planta. O corte
transversal e a confeccdo de laminas permitem, por meio da andlise microscdpica,
identificar se uma planta € monocotiledénea ou eudicotiledénea. A diferenciacao
ocorre principalmente pela disposicdao do sistema vascular, que é disperso nas
monocotiledéneas, sem nenhum arranjo particular. J4 a estrutura interna do caule
das dicotileddneas é composta por feixes vasculares, que sdo distribuidos ao redor
de um cilindro central. As caracteristicas que permitem a identificacao de um caule
de eudicotiledoneas sdo: feixes condutores dispostos num unico anel, feixes
condutores colaterais, isto é, o xilema esta junto do floema, e associado aos feixes
condutores existem tecidos de suporte. Dessa forma, a capuchinha (Tropaeolum

majus L), conforme imagens a seguir, é classificada como eudicotileddnea.

PRODUGAO EXPERIMENTO 2. ANALISE ANATOMICA DO CAULE

e

Figura 19. Corte caulinar e montagem da lamina. Fonte: As autoras.
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Parénquima
cortical

Parénquima cortical

Parénquima medular

Parénquima medular

Figura 20. Se¢des transversais de estrutura primdria do caule de Tropaeolum majus L
evidenciando o sistema vascular organizado em feixes. Aumento de 100x. Fonte: As autoras.

Figura 21. Seqdo transversal da Tropaeolum majus L. Visdo detalhada das células
Parenquimaticas. Aumento de 100X. Fonte: As autoras.
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CAPITULO 04 -ERVA DE JABUTI (Peperomia pellucida)

PEREIRA, Joyce Candida Thomé
NADAL, Thaisa Maria.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, podemos notar como um reflexo direto da globalizacdao
uma crescente demanda no uso de alimentos industrializados, ao mesmo tempo que
o consumo de produtos naturais vem apresentando uma queda. Essa mudanca no
padrdo alimentar do pais impacta ndo so a qualidade de vida do individuo como gera
a perda da identidade cultural (MARCHIONI, CARVALHO e VILLAR, 2021).

A Peperomia pellucida, conhecida como "Erva de Jabuti" ou "Coracaozinho", é
uma planta alimenticia ndo convencional (PANC) de pequeno porte que ainda é
utilizada por alguns povos em sua alimenta¢do. Pertencente a familia Piperaceae, é
uma herbacea anual ereta, com caules tenros quase transltcidos ramificados, que
podem chegar em até 30 cm de altura. Suas folhas sao simples e alternadas,
pecioladas com nervura central saliente e bordas em formato de coracdo (Figura 1).
Ja suas inflorescéncias sao do tipo espigas cilindricas eretas, reunindo numerosas

flores diminutas de cor esverdeada (MELO, GUIMARAES e ALVES, 2014).

Figura 1. Peperomia pellucida antes da coleta para analise. Fonte: As autoras.
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De ocorréncia natural nas Américas, a erva de jabuti esta presente no Brasil,
do Amazonas ao Parand. Por ser uma planta que cresce de forma espontanea em
areas umidas e sombreadas, é considerada por muitos agricultores uma praga. Mas
0 que nao é de conhecimento geral é que a erva de jabuti possui um grande potencial
alimenticio.

Seus ramos e folhas podem ser consumidos crus ou refogados, podendo ser
utilizados no preparo de saladas, bolinhos fritos ou assados, pizzas, risotos e em chas.
Em algumas feiras regionais, no norte do pais, é possivel encontrar a planta sendo
vendida como uma hortalica folhosa fresca. Além de possuir beneficios medicinais,
agindo como diurético, anti-inflamatdrio, hipotensor, emoliente, ajuda na digestao,
tosse, constipacdo, inchacos, furdnculos, abscessos e em casos de inflamag¢ao no
canal retal.

Cada 100g de folhas secas contém em média 258kcal, 46,5g de carboidratos,
6,977mg de potassio, 119,3 mg de ferro, 48,3 mg de cilcio, 53,9 mg de sddio, 12.5 mg
de zinco e 3,1 mg de cobre (KINUPP; LORENZI, 2014).

RECEITAS CULINARIAS

Cha de Peperémia (GUIMARAES; GIORDANO, 2004)

Ingredientes: 10g de Peperdmia in natura ou desidratada e 150ml de agua potavel.
Modo de Preparo: Apds a dgua levantar fervura, desligue o fogo, coloque a erva de
jabuti na agua, abafe e deixe descansando por 10 minutos. Depois desse periodo, é

s6 coar e tomar, preferencialmente sem agucar.

Risoto de Peperémia (KINUPP; LORENZI, 2014)

Ingredientes: 2 xicaras de arroz arbdreo, 1 Cebola, 1 xicara de vinho branco, 1 tablete
de caldo de carne,150g das folhas de erva de jabuti, sal e tempero a gosto.

Modo de Preparo: Refogue o arroz com azeite, cebola, sal e os temperos. Adicione o
vinho branco e mexa até evaporar. Acrescente o caldo de carne e as folhas da

peperdémia e mexa até chegar ao ponto. Ajuste o sal e sirva quente.

Bolinho de Peperémia (KINUPP; LORENZI, 2014)
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Ingredientes: 400g de Peper6mia, 4 ovos, 12 colheres de sopa de farinha de trigo ou
goma de mandioca, tempero e sal a gosto.

Modo de Preparo: Adicione todos os ingredientes em um recipiente e misture bem,
separe as porcOes e frite em dleo bem quente. (Se preferir asse em forno pré-

aquecido a 200°C por 20 minutos).

EXPERIMENTOS

As herbaceas sdo plantas geralmente de pequeno porte, com caule macio ou
maledvel, apresentando pouca ou nenhuma lignina. Ja as arbdreas possuem tronco
lenhoso de grande porte, com raizes pivotantes, que formam ramos bem acima do
nivel do solo e que se estendem até o final da raiz. Para favorecer o corte histoldgico
do caule a mao livre, com a finalidade de se estabelecer a pratica e a observacao de
estruturas anatémicas por meio do microscépio, fomos instruidos a escolher uma
PANC herbacea.

Assim, para fins de pesquisa, foram realizados dois experimentos: a)
construcao de uma exsicata - exemplares de plantas desidratadas por meio de
secagem em prensa na estufa e depois montadas em papel cartonado com uma
etiqueta contendo dados para identificacao do espécime e do ambiente onde foram
coletadas (Figuras 2 e 3); b) corte a mao livre no plano transversal do caule (corte na
horizontal) (Figura 4) e posteriormente a observacdo da anatomia caulinar no

microscdpio.

CONSTRUCAO DA EXSICATA

Como prensa, foram utilizados dois quadrados de madeira do mesmo
tamanho, com furos nos quatro cantos. Sobre a base de madeira foi colocada uma
camada de papeldo e aproximadamente trés folhas de jornal que envolveram a
peperdmia de forma que, quando se desidratar, ela estivesse totalmente reta e uma
de suas folhas do lado oposto, para observacdao das nervuras. Depois da prensa

devidamente fechada, o material foi guardado em local seco e arejado.
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Para a montagem da exsicata, foram utilizadas cartolina para a capa e
superficie de fixacao da herbdcea, papel pardo como contracapa, papel de seda como
folha de rosto, linha e agulha para costurar o espécime e o modelo de etiqueta para

identificagdo, como podemos observar nas figuras 2 e 3.

Figura 2. Etapas da confecgdo da exsicata Fonte: As autoras.

Figura 3. Herbdcea j4 fixada e identificada na cartolina. Fonte: As autoras.
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ESTRUTURA ANATOMICA DO CAULE

A fim de estabelecer um estudo mais aprofundado da anatomia caulinar da
erva de jabuti, identificando as principais estruturas, bem como da aplicagdo da
técnica de corte a mao livre, foi realizado um corte transversal utilizando uma l[amina

nova (Figura 4), com posterior observacdo ao microscépio (Figuras 5, 6, 7 e 8).

Figura 4. Sup. Espécime utilizado. Inf. Cortes histoldgicos antes da preparacdo da
lamina para o microscdpio. Fonte: As autoras.

Em conjunto, quanto a discussao sobre o caule e suas estruturas externas e
internas, é importante pontuar que o caule é o eixo em que galhos, folhas, flores e
frutos se desenvolvem. Ele corresponde a porcao aérea da planta, suas principais
funcdes sao suporte e conducdo. Os tecidos que compdem a estrutura primaria do

caule sao a epiderme, que corresponde ao sistema de revestimento, o cdrtex, que é
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o tecido fundamental, e os tecidos vasculares, dos quais fazem parte o xilema e o

floema (GUIMARAES, 2014), como pode ser observado na figura 5.

Parénquima

Epiderme

Figura 5. Corte transversal. Aumento de 40x. Destaque para a epiderme, parénquima e o
xilema alternando-se com o floema em forma de feixes vasculares. Fonte: As autoras.

A epiderme dos caules é coberta pela cuticula, anexo epidérmico que se
comporta como uma espécie de camada de cera que auxilia na reduc¢ao da perda de
agua por transpiracdo; esse tecido [epiderme] também pode apresentar estdmatos
e tricomas, como ocorre nas folhas. No seu interior esta o cdrtex, que possui uma
camada externa chamada de “exoderme”, porém em muitas espécies essa camada
ndo é distinta das demais que o compdem. (APPEZZATO-DA-GLORIA e CARMELO-
GUERREIRO, 2006; RAVEN, EICHHORN e EVERT, 2014).

As células do colénquima e do esclerénquima podem estar presentes no
cdrtex, continuando logo abaixo da epiderme. Em algumas espécies, sdo
encontradas células secretoras de latex ou resina, enquanto em outras o cortex pode
conter cristais de oxalato de cdlcio. Na maioria das espécies, a regiao do cortex é
compacta, porém certas plantas apresentam modificacdes quanto a essa
organizacao. (APPEZZATO—DA-GLORIA; CARMELO-GUERREIRO, 2006; RAVEN,
EICHHORN e EVERT, 2014).

Em algumas espécies, em especial nas aquaticas, sdo encontradas grandes

camaras de ar no parénquima, formando um tecido chamado de “aerénquima”, que
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auxilia na flutuagdo e contribui para a oxigenagao dos tecidos. Os cactos e as plantas
com caule suculento podem exibir um parénquima aquifero, que é um tecido com
parede celular mais fina capaz de armazenar dgua. Ja em caules especializados, como
rizomas e bulbos, as células do cortex acumulam amido, que atua como um tecido de
reserva. (APPEZZATO-DA-GLORIA; CARMELO-GUERREIRO, 2006).

A endoderme é a ultima camada do cértex, sendo delimitada entre o tecido e
o sistema vascular. Logo abaixo, encontra-se uma ou mais camadas de periciclo,
tecido responsdvel pela producdo das fibras perivasculares. (APPEZZATO-DA-
GLORIA; CARMELO-GUERREIRO, 2006).

Entre as eudicotiledéneas e as monocotileddneas, ha possiveis diferencas
quanto a organizacdo do sistema vascular do caule. Nas eudicotiledbneas, esse
sistema pode ser disposto ao redor da medula como um cilindro oco ou em corddes
isolados, separados pelo tecido fundamental. Ja& para a maioria das
monocotiledéneas e algumas angiospermas basais, como € o caso das espécies da
familia Piperaceae, os feixes vasculares aparecem esparsos/dispersos no tecido
fundamental (JUDD et al., 2009), como podemos observar nos cortes realizados na

erva de jabuti (Figura 6).

Figura 6. Corte transversal. Aumento de 100x. Destaque para o floema, xilema e parénquima.
Fonte: As autoras.

Na P. pellucida, podemos observar que o xilema ocupa uma posicdo mais

interna em relacao ao floema no feixe vascular e quando isso ocorre é chamado de
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“feixe colateral” (Figura 7). J&4 quando o floema esta dentro do xilema, o feixe é
classificado como bicolateral. Os feixes do tipo anfivasais ocorrem quando o xilema
envolve completamente o floema, sendo mais frequentes em monocotiledéneas do
que em eudicotileddneas. Em algumas espécies de monocotiledoneas, os feixes
ainda podem ser biconcéntricos, nos quais o xilema forma dois anéis concéntricos
separados por um anel de floema (APPEZZATO-DA-GLORIA; CARMELO-GUERREIRO,

2006).

Parénquima

Floema

Xilema

Figura 7. Corte transversal. Aumento de 400x. Destaque para as células do floema, do xilema
e do parénquima. Fonte: As autoras.

Epiderme

Parénquima

Figura 8. Corte transversal. Aumento de 400x. Destaque para as células do parénquima e da
epiderme (justapostas) e a cuticula. Fonte: As autoras.
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CONSIDERACOES FINAIS:

A pesquisa foi realizada com a finalidade de aprofundar os conhecimentos a
respeito das plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs), de modo a
compreender a sua organiza¢ao interna por meio da técnica de corte histoldgico,
introduzindo as no¢6es basicas para o estudo da estrutura da anatomia caulinar.

Ao mesmo tempo, a proposi¢ao da construcdao de uma exsicata foiimportante
para que o estudante se apropriasse de etapas e técnicas correlatas. Assim, apds ser
prensado e passar pelo processo de desidratacao, o espécime foi utilizado na
confeccao da exsicata, se tornando objeto de consulta para futuras pesquisas na area
da filogenética e elaboracdo de estudos floristicos.

Como apresentado durante o texto, a Peperomia pellucida tem se mostrado
uma espécie muito importante ndo sé por seu potencial nutricional, mas também

para fins fitoterapicos.
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CAPITULO 05 - ORA-PRO-NOBIS (Pereskia aculeata)

WITT, Nicole Geraldine de Paula Marques
MENEZES, lasmim Michelle Barboza Pereira Silva
BERTOTI, Julia Aparecida de Queiroz

LARA, Milene Martins

MERTZ, Grace Kelly dos Santos

INTRODUCAO

As PANCs (plantas alimenticias ndo convencionais) correspondem as espécies
botanicas que, devido ao desconhecimento das suas possibilidades de uso ou mesmo
do seu processo produtivo, tém o seu uso limitado (SOUZA et al., 2009). Com isso,
diversas sdo as espécies da flora brasileira que sao subexploradas e que, em um
melhor cendrio, poderiam vir a constituir uma fonte de nutrientes e de renda
alternativa para as diferentes comunidades, além de serem uma opc¢do de
diversificacdo cultural por meio da alimentacdo (ROCHA et al., 2008).

Um exemplo de PANC é a Pereskia aculeata Mill (Figura 1). Conhecida
popularmente como ora-pro-ndbis, trepadeira-limdo ou carne dos pobres, é uma
espécie consumida em diferentes regides do Brasil e do mundo. Inclusive, em
algumas regides de Minas Gerais e do Rio de Janeiro, o seu consumo € tanto que
quase se aproxima ao de uma planta convencional (ALMEIDA; CORREA, 2012) e, por
isso, para muitos, a ora-pro-ndébis € a “rainha das PANCs”.

Por suas folhas nao serem tdxicas e apresentarem importantes qualidades
nutritivas, como alto teor de carboidratos e proteinas e de minerais como calcio,
ferro, fésforo e magnésio, estas representam uma alternativa para enriquecimento e
incremento da qualidade alimentar humana e animal (ROCHA et al.,, 2008).
Caracteristicas que, em conjunto com o alto teor de mucilagem, justificam o
crescente interesse da industria farmacéutica e alimenticia nos dltimos anos (SOUZA

et al., 2009).
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Figura 1. Pereskia aculeata cultivada em vaso. Fonte: as autoras.

Portanto, o presente estudo tem por inten¢do relatar algumas das
caracteristicas nutricionais e potenciais usos da ora-pro-ndbis como PANC e
apresentar, com uso de um microscdpio dptico unilocular de campo, a anatomia
caulinar da espécie P. aculeata. Para isso, foram feitos cortes a mao livre em material

fresco.

CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS E POTENCIAIS USOS DA ORA-PRO-NOBIS

A P. aculeata é uma hortalica ndo convencional consumida pelas populac¢des
rurais e urbanas que contribui para complementar a alimenta¢ao e a economia
familiar (SOUZA et al., 2009). Segundo FERREIRA et al. (2020), a ora-pro-nébis esta
entre as plantas que possuem maior teor do aminodcido lisina e ferro em suas folhas,
com algumas variedades chegando a mais de 25% de proteina na matéria seca (Tabela
1). No entanto, apesar do elevado teor proteico de produtos derivados da espécie P.
aculeata ou ela entdo consumida in-natura, de acordo com ZEM et al. (2017), para
suprir as necessidades proteicas da espécie humana é necessaria a combina¢do com
outras fontes vegetais, ndo sendo indicado que a ora-pro-nébis seja a Unica fonte

desse macronutriente.



INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Folhas e talos tenros crus 1008

Tabela 1. Composicdo nutricional por 100g das folhas e talos crus de Pereskia aculeata.

Nutrientes Folhas
Valor energético (kcal) 33
Umidade (g) 89,5
Cinzas (g) 0,2
Proteinas (g) 2,9
Gorduras totais (g) 0,7
Carboidratos disponiveis (g) | 6,9
Fibra Alimentar (g) 4,2
Alfa Caroteno (mcg) -
Beta Caroteno (mcg) 1244,0
Beta Criptoxantina (mcg) -
Tiamina (mg) Tr
Riboflavina (mg) 0,08
Niacina (mg) 10,70
Vitamina B6 (mg) 0,08
Vitamina C (mg) Tr
Calcio (mg) 5,0
Cobre (mg) 0,27
Ferro (mg) 0,0
Potdssio (mg) 155,7
Magnésio (mg) 56,0
Manganés (mg) 0,41
Sédio (mg) 6,4
Fésforo (mg) 20,1
Zinco (mg) 0,49

Fonte: Adaptado de Santiago e Coradin (2018)
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Além da sua importancia como PANC, na medicina popular, suas folhas sao

indicadas para aliviar processos inflamatdrios, para recuperacao da pele em casos de
queimadura e para o tratamento de cancer. Ja seus frutos sdo utilizados como

expectorante e antissifilitico (FERREIRA et al., 2020). Ainda, devido aos elevados
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niveis de ferro nas suas folhas, tradicionalmente a espécie é indicada na prevencdo e

tratamento da anemia (HUNI, S/D).

RECEITAS CULINARIAS

Considerada como uma espécie versatil, tanto as suas folhas como flores e
frutos podem ser consumidos, sendo esses ultimos ricos em carotenoides (KINUPP;
LORENZI, 2014) e excelentes fontes de vitamina C (DUARTE; HAYASHI, 2005). Por
dificilmente perder suas folhas, pela sua relevancia nutricional e pela longa vida util
das folhas, quando bem armazenadas, podem permanecer em boas condices por
até 12 dias, (BOTREL et al., 2017), estas sdo as partes comumente mais utilizadas nas
receitas culindrias, podendo ser consumidas cruas em saladas, cozidas em sopas,
utilizadas como recheio de sanduiches ou tortas, mexidos e omeletes, ou, ainda,
secas e moidas no preparo de farinhas multiplas, sendo um complemento nutricional
no combate a desnutricdo (ROCHA et al., 2008).

A seguir, algumas receitas com a folha de ora-pro-ndbis. Pasta de ora-pro-
ndbis: 200 g de folhas de ora-pro-ndbis; 3 cebolas médias; 4 dentes de alho; 2 colheres
de sopa de vinagre; 250 ml de azeite de oliva; sal e pimenta a gosto. Modo de
preparar: lavar as folhas e colocar para ferver com agua por durante 10 minutos.
Deixar escorrer e colocar no liquidificador com o restante dos ingredientes e bater
até formar um creme. Envasar em vidros esterilizados. Omelete de forno com
abobrinha, cebola, peixinho (PANC) e ora-pro-ndébis (PANC): 20 ovos batidos; 2
unidades de abobrinha italiana ralada (parte grossa); 1 cebola picada em cubos ou
ralada; 10 folhas de peixinho picadinho; 4 colheres de sopa de salsinha picadinha; 4
colheres de sopa de farinha de trigo; 20 folhas de ora-pro-ndbis picadas finamente; 2
colheres de sopa de dleo; sal; dleo e farinha para untar a forma. Modo de preparar:
em uma tijela, bater os ovos e misturar um a um dos ingredientes para formar uma
emulsdo. Untar e enfarinhar uma assadeira de aluminio. Despejar cuidadosamente a
mistura na assadeira e levar para assar em forno pré-aquecido a 220°C por cerca de

25 minutos, até que esteja firme. Servir em seguida (ZANATTA; ABRAS, 2018).
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CARACTERISTICAS BOTANICAS E ANALISE DA ANATOMIA CAULINAR

A P.aculeata (familia Cactaceae) é uma planta perene semilenhosa, de habito
arbustivo trepador, com ramos longos e espinhos nas axilas das numerosas folhas
semissuculentas (LORENZI; SOUZA, 1995), que medem de 3 a 8 cm de comprimento
por 1,5 a 5 ¢cm de largura (KINUPP; LORENZI, 2014) (Figura 2). As suas flores se
agrupam em inflorescéncias de cachos curtos e axilares, ja os seus frutos do tipo baga
aparesentam sementes pretas (BOTREL et al., 2017). Durante a intensa florada, o que
costuma ocorrer no verdo e outono (janeiro a abril), as suas flores sdo fontes de
néctar e pdlen as abelhas.

Por causa da sua arquitetura e dos espinhos distribuidos pelas axilas dos
ramos, a P. aculeata é utilizada como cerca viva em quintais e hortas (BOTREL et al.,
2017). Inclusive, o nome popular ora-pro-nobis é uma expressdo proveniente do latim
e signfica “rogai por nds” e remete a época do Brasil Colonial, quando nas igrejas
antigas de Minas Gerais a planta era utilizada como cerca viva (HUNI, S/D).
Dependendo das condi¢Oes de cultivo e comrelacdo a elevada variabilidade genética,
a espécie pode apresentar variacdes na coloracao dos brotos, de arroxeados a verde-
claros, e folhas variando do verde-claro ao verde-escuro. A presenca e o tamanho dos
espinhos também podem variar (BOTREL et al., 2017). Variacbes estas que geram

confusdo na sua identificacdo em comparacao a outras espécies do mesmo género.

X
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Figura 2. A. Ramo caulinar com destaque as folhas da ora-pro-ndbis. B. Destaque para os
espinhos axilares. Fonte: as autoras.

Origindria do Caribe (clima tropical), é nativa em toda a América Latina. No

Brasil, é encontrada associada ao bioma mata atlantica, desde a Bahia até o Rio
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Grande do Sul. Essa distribuicdo justifica a tolerancia da espécie ao clima subtropical
(GBIF, 2022). De facil manejo e adaptacdo a diferentes climas e tipos de solo, é
considerada resistente ao déficit hidrico, caracteristicas que, segundo FERREIRA et
al. (2020), colocam a espécie como uma boa alternativa para produtores iniciantes no
cultivo de hortalicas. No entanto, de acordo com ZEM, ZUFFELLATO-RIBAS e
KOEHLER (2016), devido as suas sementes serem recalcitrantes, a propagacao
vegetativa por meio de estacas pode ser uma op¢ao interessante para a producdo de
mudas e garantia da sele¢do das caracteristicas de interesse. Assim, com o intuito de
observar as diferentes estruturas da anatomia caulinar, seccées a mao livre foram
feitas para observacdo a fresco (Figura 3) de uma por¢do préxima ao apice caulinar e
outra préxima a base do ramo (Figura 5). Em conjunto, para a aplicacdo de técnicas

relativas a construcdo de uma exsicata, alguns passos foram executados (Figura 4).

Figura 3. Sequéncia de imagens. A. Corte realizado a mdo livre. B. Lamina ao microscépio
dptico de campo. C. Observacdo realizada por meio do microscépio. Fonte: as autoras

FAMILIA BOTANICA: CACTACEAE
NOME COMUM: ora-pro-nobis
LOCAL DE COLETA: CURITIBA- PR

GRUPO DO ALIMENTO: VEGETAIS, HORTALICAS E
DERIVADOS

COLETOR: GRACE MERTZ
COLETA: 18/05/2022- 17h

PLANTA PERENE, ADAPTAVEL A SOMBRA E SOL,
RFSISTENTE A SECA E DE HABITO TREPADOR
(GERMINAM EM SOLO). ORIGINARIA DO
CONTINENTE AMERICANO.

FIGURA 4. A. Materiais e procedimentos para a confeccdo da exsicata: folhas de papeldo 3
mm; capa protetora, construida com papeldo 3 mm dupla; folhas de jornal; cartolina;
ataduras. B. Resultado de 20 dias de prensa e ficha contendo as informagdes botanicas e do
coletor. Fonte: as autoras.
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Para os cortes anatomicos, foi coletado um ramo de aproximadamente 4,70
metros (Figura 5A), o que permitiu a observacao de diferentes por¢oes da anatomia
caulinar. Mais jovem, préximo ao apice caulinar (Figura 5B) e mais velha (Figura 5C),

proxima a base do ramo.

Figura 5. A. Ramo de P. aculeata com aproximadamente 4,70 metros. B. Regido préxima ao
apice caulinar da qual foi realizado o corte anatémico. C. Regido basal da qual foi realizado o
corte anatoémico. Fonte: as autoras.

Com os cortes transversais realizados a 3,5 cm do dpice caulinar, foi possivel
identificar, em detalhes, a arquitetura primdria da planta (Figuras 6, 7 e 8). De fora
para dentro: epiderme com cuticula delgada (Figuras 6 e 7), logo abaixo, no cértex,
uma faixa continua de colénquima angular (Figuras 6 e 7), que da sustentacdo e
flexibilidade ao caule e, subjacente a ela, o parénquima clorofiliano e células
contendo mucilagem (Figuras 6 e 7). Mais internamente, encontram-se 0s vasos
condutores, organizados em feixes vasculares (floema, cambio e xilema - Figuras 6 e
7) e, por fim, a medula, contendo também cavidades com mucilagem e células ricas
em amiloplastos (Figuras 6 e 7). Com relacdo a mucilagem, a presenca desse material
era tanta que chegou a atrapalhar o manuseio dos cortes e a visualizagao das
estruturas celulares. Idioblastos contendo drusas, provavelmente de oxalato de

calcio, foram encontrados em células do cértex e da medula.
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Figura 6. Cortes transversais de uma porc¢do jovem do caule (3,5 cm do dpice caulinar). A.
Destaque para ep: epiderme; cx: cdrtex; fv: feixe vascular e m: medula (10x4=40x de
aumento). B. Destaque para a epiderme (ep) e o cdrtex (cx) (10x10=100x de aumento). C.
Epiderme (ep), cdrtex (cx), feixe vascular (fv) e medula (m) em aumento de 10x10=100x.

Imagens obtidas por camera de celular Moto Edge20pro com zoom de 1,5. Fonte: as autoras.

Nas figuras a seguir (Figuras 7A e 7B), hd destaque para a faixa continua de
colénquima, para as células parenquimaticas ricas em cloroplastos e outras em
mucilagem, bem como os idioblastos com drusas de oxalato de cdlcio. Essas mesmas
estruturas e organizacdes foram encontradas por SQUENA et al. (2012) ao realizarem
estudos anatomicos de folhas e por¢des do caule de P. aculeata a 5 cm do 3pice
caulinar. Inclusive, células contendo mucilagem sdao comumente encontradas em
membros da familia Cactaceae, e a da ora-pro-ndébis, devido as suas caracteristicas
bioquimicas, € um recurso com potencial para uso como agente espessante,
emulsificante e gelificante (KOBAYASI, 2021). Os feixes vasculares sdo do tipo
colateral (floema para fora e xilema para dentro - Figura 7) e estdo dispostos
formando o cilindro vascular, estando, diferentemente de outras cactaceas, ausentes
na medula. Junto ao floema, é possivel identificar um conjunto de células fibrosas

(com maior detalhe no corte da por¢ao mais velha - préxima a base - Figura 8).
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FIGURA 7. Cortes transversais de uma por¢do jovem do caule (3,5 cm do dpice caulinar). A.
Destaque para (ep) epiderme; (co) feixe de colénquima; (cx) cértex; (*) parénquima
clorofiliano; (**) células com mucilagem (10x40=400x de aumento). B. Destaque para a
epiderme (ep), cdrtex (cx) e os idioblastos com drusas de oxalato de calcio (dr) (10x40=400x
de aumento). C. Destaque para a medula (m) com idioblastos (dr) e cavidades ricas em
mucilagem (**) (10x40=400x de aumento). D. Destaque para o cilindro vascular contendo
os feixes vasculares (fv)(10x10=100x de aumento). E. Destaque para o floema primario (f) e
xilema primdrio (x) (10x10=100x de aumento). F. Destaque para as células do xilema primdrio
(10x40=400x de aumento). Imagens obtidas por cdmera de celular Moto Edge20pro com
zoom de 1,5. Fonte: as autoras.

Para fins de observacdo da estrutura caulinar de uma porc¢ao mais velha, foi
realizado o corte mais préximo a base do ramo coletado (aproximadamente 4,50
metros do dpice caulinar — Figura 8A). De fora para dentro, é possivel observar, em
alguns cortes, a periderme em formacdo (Figura 8B e C), enquanto em outros a
epiderme continua sendo o tecido de revestimento. Isso respalda o que a literatura
afirma, de que, por mais que a periderme se desenvolva em grande parte do caule,
nunca o recobre totalmente, permanecendo a epiderme como principal tecido de

revestimento nos cactos (GIBSON; NOBEL, 1986 apud CURY, 2015). Em seguida, o
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cdrtex com células do colénquima e parénquima clorofiliano, um cilindro vascular
contendo fibras de esclerénquima adjacentes ao floema secunddrio que podem estar
espagadas ou agrupadas. Estas ultimas foram denominadas, por DUARTE e HAYASHI
(2005), de “calota de fibras perivasculares”, tendo como funcdo auxiliar na
sustentacao do caule. Mais internamente, encontra-se o xilema secunddrio, bastante

lignificado, intercalado aos raios parenquimaticos. Mais ao centro, a medula,

contendo idioblastos com drusas e cavidades com mucilagem.

N
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Figura 8. A. Regido basal do ramo do qual foram realizados os cortes transversais a 4,50
metros do dpice caulinar. B. Destaque para a periderme (pr) e o cértex (cx) (10x10=100x de
aumento). C. Periderme (pr), cdrtex (cx) e calota de fibras perivasculares (ca) (10x10=100x de
aumento). D. Regido de transicdo entre o cdrtex e o clindro vascular, contendo a calota
fibrosa (ca), floema secundario (fs) e logo abaixo, xilema secundario (xs) (10x10=100x de
aumento). E. Regido do xilema secunddrio, com destaque para os raios parenquimaticos (rp)
e os elementos de vasos (ev) (10x10=100x de aumento). F. Regido de transi¢do entre o xilema
(xs), xilema primario (x) e a medula contendo idioblastos com drusas (dr) (10x10=100x de
aumento). Imagens obtidas por camera de celular Moto Edge20pro com zoom de 1,5. Fonte:
as autoras.

Importante pontuar a dificuldade em realizar corte na parte basal com
espessura adequada para a observacdo, tendo ocorrido rompimento em alguns
deles, tanto na figura 8 quanto na 9, da periderme ou mesmo da epiderme, quando
este ainda era o tecido de revestimento. Ao mesmo tempo, nesse primeiro momento

(Figura 8), a presenca de grande quantidade de mucilagem prejudicou a observagao
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com a objetiva de 40x. Assim, para a observacdo com 400x de aumento (10x40), foi
necessaria a limpeza da lente e o estabelecimento de novos cortes, nos quais, com o

intuito de identificacdo dos amiloplastos presentes na medula, foi adicionada a

substancia lugol (Figura 9).

Figura 9. Corte transversal de regiao basal, aproximadamente 4,50 metros do dpice caulinar.
A. Mucilagem extravasando (10x40=400x de aumento). B. Cdrtex. Destaque para as células
do colénquima (co) e cavidades com mucilagem (**). Nessa porcdo, o tecido de revestimento
era a epiderme (10x40=400x de aumento). C. Cértex. Destaque para o parénquima
clorofiliano (*) e auséncia de tecido de revestimento nesse corte (destacado na seccdo)
(10x40=400x de aumento). D. Periderme (pr), cértex (cx), calota de fibras perivasculares (ca),
floema secundario (fs) com elementos do tubo crivado e xilema secundario (xs) (10x10=100x
de aumento). E. Regido de transicdo entre o cértex e o cilindro vascular. Calota fibrosa (ca) e
o floema secundario (fs) (10x40=400x de aumento). F. Regido do floema secundario (fs) com
drusas (dr) (10x40=400x de aumento). G. Regido do xilema secundario, com destaque para
os raios parenquimaticos (rp) e os elementos de vasos (ev) (10x40=400x de aumento). H.
Regido de transicdo entre o xilema, com evidentes elementos de vaso (ev) e a medula (m)
(10x40=400x de aumento). I. Regido da medula contendo amiloplastos (amp) corados com
lugol e idioblastos com drusas de oxalato de célcio (10x40=400x de aumento). Imagens
obtidas por camera de celular Moto Edge20pro sem zoom. Fonte: as autoras.
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Adicionalmente, com vistas a contribuir para as observac¢bes a fresco da
anatomia caulinar de P. Aculeata, seguem dois videos realizados pelas autoras do
artigo: https://www.youtube.com/watch?v=gmHXgx-G5VM e
https://www.youtube.com/watch?v=6YAn5SUfQig.

CONSIDERACOES FINAIS

A espécie ora-pro-ndbis foi escolhida para esta pesquisa devido as suas
potencialidades como PANC e propriedades medicinais, o que despertou interesse na
divulgacdo dessas e de outras informagdes, com vistas a incentivar seu cultivo e
consumo. Diante dos achados cientificos, concluiu-se que essa PANC tem lugar de
destaque por ser importante fonte proteica e rica em aminodcidos essenciais
diferenciados, tendo, inclusive, indices mais elevados que diversos vegetais
convencionais. Essas plantas podem ser inseridas na alimentacao nas mais diferentes
preparacdes, cruas, cozidas, refogadas, em mistura com outros alimentos ou ainda
na forma de farinha.

Com relagdo as imagens da anatomia caulinar, foi possivel, com o microscépio
de campo e observacao a fresco, identificar e ilustrar a arquitetura primaria e
secunddria da ora-pro-ndbis, confirmando a organizacdo interna e a presenca de um
crescimento em espessura nas por¢des mais velhas do caule, como esperado para a
espécie. Em conjunto, algumas estruturas observadas, como células ricas em
mucilagem e drusas com oxalato de cdlcio, respandam o que foi encontrado em

outros trabalhos.
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CAPITULO 06 - PICAO BRANCO (Galinsoga parviflora Cav)

GOULART, Eveline
BERTOTI, Julia Aparecida de Queiroz

A IMPORTANCIA DAS PANCs PARA A SOBERANIA ALIMENTAR E CONSTRUCAO
IDENTITARIA DE POVOS TRADICIONAIS

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) sdo desconhecidas pela
maioria da populacdo, que as reconhece apenas como “mato”, ndo tendo
conhecimento de sua importancia e de sua riqueza nutricional. Em uma comunidade
quilombola, localizada no Morro do Fortuna, na cidade de Garopaba - SC, foi
realizada uma pesquisa, por SCHERER e SOMMACAL (2018) em que foram citadas 110
diferentes plantas conhecidas pelos moradores. Desse nimero, 40% sao consideradas
PANCs, consumidas in natura, ou na forma de doces ou geleias, como chas ou como
condimentos. Dessa forma, permanece a tradicdo identitdria e cultural desse povo,
isso porque esse conhecimento foi sendo construido de geracao em geracao

Podemos dizer que ha uma grande diversidade de PANCs espalhadas por todo
o mundo, muitas ja conhecidas e catalogadas, porém ainda nao ha divulgacao em
massa sobre a existéncia e a importancia, inclusive nutricional, dessas plantas. Vale
lembrar que, além de servirem como fonte de nutrientes por intermédio da
alimentacao, muitas PANCs tém uso medicinal.

Em decorréncia disso, esse artigo tem por intencdao apresentar algumas
caracteristicas e potencialidades do picdo-branco (Galinsoga parviflora Cav.) como

PANC.
CARACTERISTICAS BOTANICAS E NUTRICIONAIS DO PICAO-BRANCO

O picdo-branco (Galinsoga parviflora Cav), conhecido como erva daninha e uma
planta invasora, encontrado facilmente em jardins, hortas, terrenos baldios e até
mesmo em estradas, € uma PANC com uma rica composi¢do nutricional. Existem

diversas PANCs espalhadas pelo mundo, e o estudo sobre elas vem aumento com o
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passar dos anos.

E origindrio da América Tropical, da familia Asteraceae, sendo uma planta
anual, herbdcea, ereta, glabra, de caule estriado, cujas folhas sao simples e opostas.
Conforme descrito pelo portal Syngenta (2022), o picdo-branco é uma espécie anual
e se desenvolve nas regides sul e sudeste do Brasil. Além de fornecer pdlen durante
todo o ano, suas sementes sdo propagadas facilmente pelo vento e a planta pode

chegar a 80 cm de altura.

Tabela 1. Composi¢ao nutricional do picdo-branco em 100g

Composicao Nutricional do picdo-branco 1008
Vitamina C 54 mg
Proteina 5,0 %

Fibra Crua 1,5%

Lipidios 0,7%

Calcio 154mg/100g
Ferro 2,8 mg/100g

Fonte: Adaptado de FONTOURA, 2018.

RECEITAS CULINARIAS, CURIOSIDADES E POTENCIAIS USOS

Colha aproximadamente uma porcao equivalente a uma xicara ou duas da
planta. Retire os caules e separe as folhas e as flores, que serdo levadas ao forno por
alguns minutos, o suficiente para desidrata-las. Atente-se para manté-las com
esverdeados, para nao passar do ponto. Quando aquecidas, elas encolhem. Apds
esse processo, € s as triturar, sendo este um procedimento que pode ser realizado
com as proprias maos. Vocé pode utiliza-las em sopas, temperos ou caldos. O sabor

levemente tostado dd um toque natural e diferenciado aos pratos (RIBEIRO, 2022)

CURIOSIDADE

O picao é largamente indicado por especialistas em varias dreas da medicina

natural. Suas folhas sdo recomendadas para utilizar como cicatrizante, e seu cha é
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utilizado como um poderoso anti-inflamatdrio, como prevencdo a ictericia e também

a formas de hepatite no geral.

EXSICATA

Com vistas a aplicagdo de técnicas de herborizagdo, foram feitas exsicatas de
amostras de picdo-branco. Para a confec¢ao da prensa, necessdria para a secagem do
exemplar, foram utilizados os seguintes itens: papelao, jornal e barbante. Importante

ressaltar que o prazo para completar o processo de secagem da exsicata pode ser de

até trés meses.
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Figura 1. Esq. Local da coleta: Bairro Mina do Toco, Criciima-SC. Dir. Montagem da Exsicata.
Fonte: As autoras.
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Figura 3. Esq. Material Utilizado: jornal, barbante, papeldo e amostra coletada. Dir. Prensa
caseira pronta. Fonte: As autoras.
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Na confeccao da exsicata, da-se preferéncia pelas herbaceas, sendo possivel
a coleta do exemplar inteiro. Por ser uma planta de crescimento primario, o corte a
mao livre e a observacao de sua anatomia microscépica se tornam mais faceis. Ja nas
exsicatas arbdreas, sdo utilizadas apenas folhas e flores, pois se tratam de plantas
com estrutura secundaria, em que a periderme substitui a epiderme, desenvolvendo,
assim, o espagcamento de caules e raizes de algumas plantas. Algumas dessas
apresentam caules lenhosos nos quais o corte para a observacao de sua anatomia se

torna mais dificil.

° Familia botanica: Asteraceae

© Nome cientifico: Galinsoga Paviflora

* Nome comum: Picdo Branco

* Local de coleta: A beira de uma estrada na cidade de Criciima-SC,
Bairro Mina do Toco préximo a minha casa.

° Coletor: Eveline Goulart

* Data e hordrio da coleta: 15/04/2022 as 17:41 horas

coletada a beira de uma via publica

° Observagoes
haviam varias mudas e umaplanta maior.

Figura 5. Exemplo de como a exsiccta seria confeccionada. Aqui o material ndo secou por
completo, sendo necessario mais tempo de prensa. Fonte: As autoras.

ANATOMIA CAULINAR

No segundo experimento, por intermédio da andlise microscdpica, foi possivel
observar a anatomia interna do caule, com corte transversal do picao-branco, sendo

ele uma planta eudicotiledénea, em que suas principais estruturas, de fora para
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dentro, sdo: epiderme, cdrtex, feixe vascular, contendo: floema, cambio e xilema, e
mais internamente células parenquimaticas formando a medula.

O caule de todas as plantas é um 6érgao importante que atua na conexao de
raiz e na sustentacdo de folhas e frutos, além de ser o principal condutor de

nutrientes. Os caules podem ser aéreos, subterraneos ou aquaticos.

Figura 8. Cortes transversais do caule. Estruturas observadas, de fora para dentro, epiderme,
cortex, feixe vascular (floema, cambio e xilema) e mais internamente a medula. Lentes:
ocular 10 x 4 objetiva. Fonte: As autoras.
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Figura 9. Cortes transversais do caule. Esq. Destaque para o cilindro vascular (x) xilema, (*)
cambio vascular e (f) floema Lentes: ocular 10 x 10 objetiva. Centro. Medula (m). Lentes:
ocular 10x10 objetiva. Dir. Medula. Lentes: ocular 10x40 objetiva. Fonte: As autoras.
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CAPITULO 07 - VINAGREIRA (Hibiscus sabdariffa)

MENEZES, lasmim Michele Barbosa Pereira Silva

WITT, Nicole Geraldine de Paula Marques

A IMPORTANCIA DAS PANCs PARA A SOBERANIA ALIMENTAR E CONSTRUQAO
IDENTITARIA DE POVOS TRADICIONAIS

O ser humano é e foiimportante agente de transformac¢des da biodiversidade,
uma vez que depende da natureza para sua sobrevivéncia. Além de utilizar os
recursos naturais para suprir as suas necessidades mais urgentes, também os utiliza
para realizar outras atividades de cardter simbdlico, como magia, medicina e ritos.
Hoje entendemos que o uso e o conhecimento de plantas, como parte de complexos
sistemas socioecoldgicos, podem ajudar a entender como nos relacionamos com a
natureza e como essa relacdo evolui no tempo e no espaco (ALBUQUERQUE, 2022).

O Brasil possui diversas culturas e etnias, incluindo popula¢des indigenas,
quilombolas, caicaras, ribeirinhos e jangadeiros. O conhecimento acumulado pelas
populag¢des locais constitui uma poderosa ferramenta da qual desenvolvimentistas e
conservacionistas podem se valer no planejamento e manutencao de areas
protegidas sob diferentes aspectos, uma vez que podem fornecer alternativas para
as praticas importadas pelos cientistas que ndo raro esquecem a realidade local
(ALBUQUERQUE; ANDRADE, 2002).

O conhecimento sobre o uso de plantas é transmitido oralmente de geracao a
geracao, por um processo de aquisicao de comportamento ou tecnologias por meio
da socializacdo no interior do préprio grupo (CUNHA, BORTOLOTTO, 2011). Um
aspecto menos discutido na questao da devastacao das florestas tropicais refere-se
a perda do conhecimento acumulado, por milénios, pelas comunidades locais, que
deve serreconhecido e preservado para o beneficio das gera¢des presentes e futuras
(MONTEIRO; BRANDELLI, 2017).

Estudos etnobotanicos tém sido desenvolvidos em diversas regides brasileiras
com o objetivo de registrar o saber botanico tradicional particularmente relacionado
ao uso dos recursos da flora (CUNHA, BORTOLOTTO, 2011). Seu carater

interdisciplinar permite demonstrar como os fatores culturais e ambientais se
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integram, bem como as concep¢bes desenvolvidas por variadas comunidades
humanas sobre as plantas e sobre o aproveitamento que se faz delas (MONTEIRO;
BRANDELLI, 2017).

A fome pode ser causada por catdstrofes ambientais diversas, guerras, crises
econdmicas e problemas politicos. Além dos desperdicios de grandes quantidades
dos alimentos convencionais produzidos, a humanidade ndo utiliza ou subutiliza as
espécies nativas ou adventicias com potencial para complementacao alimentar,
diversificacdo dos cardapios e dos muitos nutrientes ingeridos (KINUPP e LORENZI,
2014).

As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs), sdo principalmente
espécies nativas, exdticas ou naturalizadas, cujas folhas, raizes, flores ou caules sdo
comestiveis, mas ndo usualmente utilizadas na alimentagao humana. Normalmente
tém crescimento espontaneo, alta variabilidade genética e adaptam-se a diferentes
ambientes, o que possibilita seu cultivo e um baixo impacto ambiental (KINUPP e
LORENZI, 2014).

Apesar da grande variedade de plantas e facil acesso, as PANCs muitas vezes
sao descartadas por serem confundidas com pragas e ervas daninhas, seja por falta
de costume ou de informacdao. O mercado atual incentiva as monoculturas de
algumas poucas espécies em detrimento das variedades vegetais locais e os saberes
populares tradicionais, levando a uma dieta mondtona que nao contempla todos os
nutrientes e compostos necessarios para o equilibrio metabdlico que nosso
organismo necessita. Contudo, as PANCs subutilizadas também tém potencial para
auxiliar na diversificacao da dieta, devido aos beneficios nutricionais e por seu facil
cultivo e manejo, além das importancias ecoldgica e socioeconémica (KINUPP e
LORENZI, 2014).

A compreensao do conhecimento local viabiliza a elaboracao de projetos com
atuac¢bes mais sustentaveis sobre o uso dos recursos naturais que consideram os
anseios das comunidades. (MONTEIRO; BRANDELLI, 2017) Saber identificar, cultivar
e consumir as PANCs contribui para a valorizacdo da cultura alimentar e evita que

essas plantas desaparecam do nosso cotidiano.
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VINAGREIRA - Hibiscus sabdariffa L.

O género Hibiscus, pertencente a familia Malvaceae, inclui mais de 300
espécies de ervas, arbustos ou drvores anuais ou perenes. A Hibiscus sabdariffa L.,
conhecida popularmente como vinagreira ou caruru-azedo, é mundialmente
cultivada em regides tropicais e subtropicais (DA-COSTA-ROCHA et al. 2014), quer
para fins ornamentais, quer para producao de frutos, cujos calices carnosos imaturos
sdo consumidos, principalmente na forma de sucos, geleias e refresco (KINUPP e
LORENZI, 2014) A mais provavel chegada dessa espécie, nativa da Africa oriental, na
regido Neotropical (Figura 1 — distribuicdo atual da espécie na regido), ocorreu no
século XVIII porintermédio de africanos escravizados que a utilizavam como alimento
(COELHO e AMORIN, 2019).

A vinagreira é uma cultura ideal para os paises em desenvolvimento, pois
cresce facilmente na maioria dos solos bem drenados, mas pode tolerar solos pobres.
O cultivo é indicado em climas tropicais, com temperaturas variando de 18 a 35°C e
altitude entre 0 e 1.250m. Sua propagacao ¢é feita por sementes e por estaquia e
requer de 4 a 8 meses de crescimento, com temperaturas noturnas minimas de 20°C,
bem como 13 horas de luz solar para a floracdo e uma pluviosidade entre 1.500 e 2.000
mm. Sua qualidade é determinada pelo estoque de sementes, condi¢des locais de
cultivo, época de colheita, manejo pds-colheita e principalmente pela etapa de
secagem. Uma Unica planta produz cerca de 1,5 kg de frutos. Pode ser cultivada como
parte de sistemas de cultivo multiplo e pode ser usada como alimento e fibra (DA-

COSTA-ROCHA et al. 2014, GONCALVES, 2014 e KINUPP e LORENZI, 2014).
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Figura 1. Distribuicdo de H. sabdariffa na regiao neotropical. Os pontos vermelhos sinalizam a
distribui¢ao geral da espécie e as estrelas sinalizam os primeiros registros da naturaliza¢ao
da espécie para o Brasil. Fonte: (COELHO; AMORIN, 2019).

CARACTERISTICAS BOTANICAS

A Hibiscus sabdariffa, segundo os autores Da-Costa-Rocha et al., (2014),
Coelho; Amorim (2019), Kinupp e Lorenzi (2014), é uma planta herbacea, anual, ereta,
espessa, subarbusto que pode crescer entre 1m e 3m de altura, com hastes lisas ou
quase lisas, cilindricas, verde-escuro, avermelhadas ou amarronzadas. O cdlice, caules
e folhas sdo acidos e lembram bastante o cranberry (Vaccinium spp.) em sabor (DA-

COSTA-ROCHA et al. 2014).

Figura 2. Em A, arbustos de H. sabdariffa. Em B, detalhes do caule. Fonte: As autoras.
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As folhas sdo alternadas, verdes com veias avermelhadas de 5 a 12 cm de
comprimento, de textura cartacea, glabras, com margens serrilhadas e peciolos de 1
a 4 cm de comprimento.

As folhas das mudas jovens e as folhas superiores das plantas mais velhas sao
simples; as da maior parte do caule possuem de 3 a 5 ou mesmo 7 lobadas (DA-COSTA-

ROCHA et al. 2014; KINUPP e LORENZI, 2014).

Figura 3. Em A, folha trilobada e, em B, folha pentalobada. Fonte: As autoras.

Flores solitarias, axilares, curto-pedunculadas, de cdlice carnoso, angulado e
roxo e corola amarela com o centro roxo duram apenas um dia e ficam rosadas a
medida que murcham no final do dia. Nesse momento, o cdlice tipicamente vermelho,
consistindo em 5 grandes sépalas com um epicdlice de 8 a 12 bracteas finas e
pontiagudas ao redor da base, comec¢a a aumentar, torna-se carnudo, crocante, mas
suculento e envolve totalmente a capsula aveludada, que é verde quando imatura

(DA-COSTA-ROCHA et al. 2014).
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Figura 4. A: Flor aberta com coloracao amarela; B: Flor com sépalas se fechando; C: Flor
murcha com tonalidade rosada; D: Cdlice envolvendo totalmente a flor. Fonte: As autoras.

Fruto esquizocarpico, do tipo capsula deiscente, com cerca de 5 valvulas. Cada
valvula contendo 3 a 4 sementes marrom-claras em forma de rim, 3 a 5 mm de
comprimento e minuciosamente felpudas. A cdpsula fica marrom e se abre quando

madura e seca (COELHO e AMORIM, 2019; DA-COSTA-ROCHA et al., 2014).



86

Figura 5. A: Detalhe do cdlice carnoso no fruto; B: Capsula imatura fechada; C: Sementes
imaturas. Fonte: As autoras.

CURIOSIDADES E POTENCIAIS USOS

As primeiras mudas de H. sabdariffa provavelmente foram trazidas para o
Brasil pelos africanos escravizados que faziam uso dessa espécie como alimento no
século XVIII. E conhecida no Brasil pelos nomes de hibisco, rosela, caruru-azedo,
azedinha, caruru-da-guiné, quiabo-azedo, quiabo-réseo, quiabo-roxo, rosélia,
groselha, quiabo-de-angola, groselheira. Em inglés, seu nome é roselle, jamaica,
florida cranberry, indian sorrel. Na regidao norte do Brasil, é mais conhecida por
“vinagreira” e corriqueiramente vendida nas feiras em magos de seus ramos apicais

jovens, para consumo como hortalica folhosa (COELHO e AMORIM, 2019; ROSA, 2013;
KINUPP e LORENZI, 2014).
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A vinagreira tem sido amplamente utilizada em medicamentos em diversos
paises. Os principais constituintes bioativos no contexto de sua farmacologia sdo
acidos organicos, antocianinas, polissacarideos e flavonoides. Na medicina popular
chinesa, é usada para tratar disturbios hepaticos e pressao alta, tendo também
outros efeitos terapéuticos como antibacteriano e anticancerigeno devido as suas
propriedades antioxidantes. Na india, uma decoccdo das sementes é usada para
aliviar a dor ao urinar e a indigestdao. As infusbes das folhas ou calices sao
tradicionalmente utilizadas por seus efeitos diuréticos, antipiréticos e hipotensores,
diminuindo a viscosidade do sangue e estimulando o peristaltismo intestinal. No Egito
e no Suddo, uma infusdo de calices “Karkade” também é usada para ajudar a baixar
a temperatura corporal (DA-COSTA-ROCHA et al., 2014; KINUPP e LORENZI, 2014;
ROSA, 2013).

Os calices possuem sabor agraddvel em misturas comerciais de bebidas, tanto
frias quanto quentes. Sdo empregados também na culindria e como componentes
medicinais. Geralmente sdo congelados ou secos para consumo posterior por ser um
arbusto anual. Eles sdo vendidos para uso como infusdo na preparacao de bebidas,
geleias, temperos, corantes e molhos. Os cdlices secos sao comercializados para dar
cor e sabor a diversos chds, sendo, no Brasil, chamado de “Cha Silvestre”. O Capilé de
hibisco € uma bebida fermentada gaseificada naturalmente que foi adaptada de
receita andnima que circula entre voluntarios da Pastoral da saide no Rio Grande do
Sul, formulada a partir de gengibre, limdo (suco e cascas), aclicar e d4gua, submetidos
a fermentacdo aerdbia por alguns dias, coado e engarrafado (KINUPP e LORENZI,
2014; ROSA, 2013).

Na China, as sementes s30 usadas para a extracdo de 6leo, enquanto, na Africa
Ocidental, as folhas e sementes em pd sdo usadas nas refeicdes. As sementes sao
levemente amargas. Quando maduras, podem ser torradas e moidas para farinha,
usada no preparo de sopas e para fazer pdes. S3o consideradas um alimento
funcional nos paises asidticos por seu alto teor de vitamina C, antocianinas,
betacaroteno, polifendis e outros antioxidantes soliveis em 4dgua, o que eleva o seu
potencial para utilizacdo nas industrias farmacéutica e alimenticia. Na Africa, as
sementes sao moidas para preparacao de farinha destinada a alimentacdao humana,

devido ao seu alto teor de proteina, sendo também utilizadas como substitutas do
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café quando torradas. No norte da Nigéria, as sementes sdo fermentadas com
especiarias para preparar o prato conhecido como “Mungza Ntsa” (DA-COSTA-
ROCHA et al.,2014; ROSA, 2013).

As folhas, geralmente descartadas, sdo utilizadas como legumes na
preparacdo de sopas e molhos, na Africa, e do arroz de cuxa, prato tipico da culindria
maranhense, sendo o ingrediente principal (ROSA, 2013). As fibras de hibisco sdo
utilizadas como substitutas da juta na confeccao de roupas, linho, redes de pesca e

cordas (DA-COSTA-ROCHA et al., 2014).

Tabela 1. Informacdo nutricional de Hibiscus sabdariffa

INFORMA(;AO NUTRICIONAL
Hibiscus sabdariffa 100g

CALICES FRESCOS FOLHAS SEMENTES
Carboidratos 12,3g | Carboidratos 9,2g | Carboidratos 21,25%
Proteinas 1,9g | Proteinas 3,3g | Proteinas 27,78%
Fibras 2,3g | Gorduras 0,3g | Fibras 16,44%
Gorduras 0,1g | Fibras Oleo graxo bruto 21,85%
Ferro 57mg | Ferro 4,8mg | Acidos graxos saturados
Vitamina C 14mg | Acido ascérbico 54mg Palmiticos 20,84%
Célcio 1,72mg | Tiamina 0,45mg Estedrico 5,88%
Betacaroteno 3oomcg | Riboflavina 0,45mg Acidos graxos insaturados
Betacaroteno 4135mcg Acido linoleico 39,31%
Minerais Acido oleico 32,06%
Fésforo 214 mg | Minerais
Potdssio 1329 £ 1,47 Mg
Sédio 659 1,58 mg
Célcio 647 £1,21mg
Fésforo 510+ 1,58 mg
Magnésio 442,8 1,80 mg

Fonte: Adaptado de DA-COSTA-ROCHA et al., 2014.

RECEITAS CULINARIAS

P3o de vinagreira: Use 1kg de farinha de trigo, 3 colheres de sopa de aclcar, 1 colher
de sopa de sal, 1 colher de sopa de fermento, de 2 a 3 xicaras de agua, ¥ de xicara de
6leo e ¥ de xicara (ou mais) de calices carnosos frescos picados de hibisco. Misture

todos os ingredientes secos, e acrescente aos poucos o 6leo e a dgua. Deixe crescer
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até dobrar de tamanho, divida a massa em 4 partes (formato desejado), deixe crescer

e leve ao forno pré-aquecido. (KINUPP e LORENZI, 2014).

Frisante de vinagreira: Colha e lave os ramos e os cdlices. Ferva 10 litros de agua, 1kg
de acucar cristal e 1kg de ramos jovens (talos e folhas) ou também os cdlices carnosos
(cerca de 400g). Deixe esfriar e acrescente 300 ml. de suco de limdo. Mexa, coe e
envase em garrafas PET. Use funil e peneira fina. Aperte a garrafa no meio, segure
até o liquido transbordar e tampe. Deixe fermentar a sombra e sirva gelado. Fica

altamente gaseificado e levemente alcodlico (KINUPP e LORENZI, 2014).

Vinagreira refogada com carne: Corte os ramos terminais jovens e retire somente as
folhas, eliminando os peciolos. Cozinhe a carne ou peixe de sua preferéncia como de
costume com os temperos usuais e, ao final do cozimento, adicione as folhas inteiras
da vinagreira e misture. Tire do fogo e deixe terminar de cozinhar apenas com o calor

da panela tampada. (KINUPP e LORENZI, 2014).

Arroz de cuxa maranhense: Coloque cerca de 2 magos de folhas da vinagreira para
cozinhar. Assim que murcharem, tire do fogo, escorra e “bata” as folhas com as
costas da faca. Refogue 1 tomate picado, 1 pimentdo picado, 1 cebola picada, gergelim
e pimenta de cheiro, a gosto, em azeite. Acrescente o camardo seco e a vinagreira,
mexendo sempre para que todos os elementos se incorporem bem ao refogado.
Adicione aos poucos 500g de arroz ja cozido (ou, se preferir, cozinhe o camardo com
0 arroz). Mexa bem. Sirva com peixe ou camardo puxado no alho e azeite (REDACAO

PALADAR, s.d.).

PRODUCAO E EXPERIMENTO

O sistema caulinar € a parte da planta que fica acima do solo. E constituido
pelo caule e suas folhas. O dpice desse sistema produz folhas e gemas axilares, as
quais se desenvolvem em sistemas caulinares laterais, os ramos. As principais funcoes

do caule sdo suporte e conducdo (RAVEN; EICHHORN; EVERT, 2014).
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A seccao transversal de um caule primario pode assumir uma ampla variedade
de formas, algumas que auxiliam na identificagdo da familia ou na distincao de
géneros. O caule da maioria das plantas com sementes apresenta um anel de xilema
e floema primarios formados a partir da diferenciacdo de células advindas do
meristema apical. Em espécies lenhosas, o cambio vascular desenvolve-se entre o
xilema e o floema e aumenta a espessura do caule ao produzir xilema e floema
secunddrios. As monocotiled6neas, por outro lado, ndo possuem cambio vascular,
nem apresentam crescimento secunddrio. Os seus caules possuem feixes vasculares
organizados esparsamente, e cada feixe contém xilema e floema (JUDD et al., 2009).

Como as folhas sao os principais érgaos fotossintetizantes da planta, os caules
as colocam em posicoes favordveis para a exposicdao a luz, pois as substancias
produzidas sdo transportadas para baixo, via floema, em direcdo as regides em
desenvolvimento e tecidos de armazenamento tanto no caule quanto nas raizes. Ao
mesmo tempo, a 3gua e os ions minerais sao transportados em direcdo as folhas via
xilema das raizes (RAVEN; EICHHORN; EVERT, 2014).

Plantas herbaceas sao aquelas em que o sistema caulinar apresenta pouco ou
nenhum crescimento secundario. Em regides temperadas, a planta inteira ou as
partes aéreas herbaceas, dependendo da espécie, sobrevivem por apenas uma unica
estacdo. (RAVEN; EICHHORN; EVERT, 2014), sendo uma dtima alternativa para a
confeccdo de exsicatas e para andlises microscdpicas, pois o corte é mais facil de ser
feito e pode ser realizado a mao livre.

As plantas lenhosas possuem crescimento secundario, o que faz com que o
caule seja lignificado e rigido, impedindo o corte manual para observacao em
microscopio Optico e utilizaria apenas as folhas, flores e frutos para a confeccao da
exsicata. No caule dessas plantas, o tecido epidérmico é substituido pela periderme,
um tecido espesso composto por um tecido morto que protege a planta,
denominado “suber”, feloderme e o felogénio ou cambio da casca. Os tecidos que
sao produzidos a partir da atividade do cambio vascular sdo denominados “xilema”
e “floema secundarios”, respectivamente. Novas camadas de xilema secundario sao
produzidas anualmente, formando o lenho, composto de células mortas e de paredes
espessadas que sao bastante rigidas e resistentes a decomposicao. O caule de uma

arvore é altamente lignificado, dando firmeza e estrutura a planta, sendo composto
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praticamente pelo cerne, xilema inativo, e alburno, xilema funcional. (JUDD et dl.,
2009; BRESINSKY, 2011)

Para realizar uma andlise macroscopica da textura, densidade, camadas de
crescimento e anéis, distribuicdo dos vasos e raios do parénquima, por exemplo, é
necessdario cortar o caule em discos. Para as analises microscdpicas, esses discos
devem ser cortados em 4, passando pelo cerne e posteriormente cortados pedacos
ainda menores. Esses pedacos sdo, entao, amolecidos para depois serem filetados
em micrétomo. Desses cortes sdo feitas as laminas histoldgicas, guardadas para

pesquisas posteriores na xiloteca. (BOTOSSO, 2011).

EXPERIMENTO 1. CONFECCAO DA EXSICATA

Figura 6. Materiais para a confeccao da prensa e da exsicata. Fonte: As autoras.
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Figura 7. Exsicata de H. sabdariffa. Em A: Muda com raiz coletada em 20° 26’20.4"’S,
52°52'31.9"W no dia 21/04/2022 as 14:15. Em B: Pedaco de haste com flor e cdlices imaturos.
Coletada em 20°26'25.0"S, 52°52'33.8"W no dia 04/05/2022 as17:45. Fonte: As autoras.

EXPERIMENTO 2. ANALISE MICROSCOPICA DO CAULE

Epiderme

Cortex

Cilindro vascular

Cilindro vascular

Epiderme

Medula

Figura 8. Secdo transversal do caule de H. sabdariffa em estagio primdrio de crescimento. Os
tecidos vasculares formam um cilindro oco e continuo que divide o tecido fundamental em
medula e cdrtex. A esquerda, imagem com aumento de (4x10) e a direita e imagem com
aumento de (10x10). Fonte: As autoras.
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Figura9. Secdo transversal do caule de H. sabdariffa. Detalhe da medula parenquimatica com
aumento (40x10). Fonte: As autoras.

Ducto de
Mucilagem

Zona cambial

Xilema

Cilindro vascular

Epiderme

Figura 10. Secdo transversal do caule de H. sabdariffa em por¢ao mais velha, indicando
crescimento descontinuo. A esquerda, com aumento (4x10), e a direita, lamina com aumento
de (10x10). Obs.: A presenca do cambio vascular é indicativa do inicio do crescimento

secundario. Fonte: As autoras.

Esclereides

Figura 1. Sec&o transversal do caule de H. sabdariffa com aumento (40x10). A esquerda,
detalhe do tecido de revestimento fundamental, com destaque ao colénquima e
parénquima. A direita, detalhe do feixe vascular, com detaque ao xilema. Fonte: As autoras.
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Ducto de

Mucilagem

Ducto de
Mucilagem

Figura 12. Secdo transversal do caule de H. sabdariffa. Detalhe da medula parenquimitica. A
esquerda, com aumento (10x10), e a direita, com aumento de (40x10). Fonte: As autoras.
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CAPITULO 08 - OCORRENCIAS REGISTRADAS DE PLANTAS ALIMENTICIAS NAO

CONVENCIONAIS (PANCS) NO BRASIL

PAZ, Otacilio Lopes de Souza

Os mapas, entendidos como uma forma de linguagem bidimensional e
destinada a vista, ajudam a compreender a distribuicdo, objetos ou fendmenos em
um recorte espacial demandando um instante de observacao (MARTINELLI, 1991).
Para tal, a aquisicdo de dados geoespaciais é fundamental, podendo esses serem
gerados por geotecnologias tradicionais como o Sensoriamento Remoto e o Sistema
de Informacgdes Geograficas (SIG).

Com avangos tecnoldgicos e sociais, novas geotecnologias surgem e
melhoram os processos de geracao, organizacao e distribuicato de dados
geoespaciais. Nesse contexto, exemplos interessantes sdo observados em
plataformas agregadoras de dados geoespaciais, verdadeiros repositdrios de acesso
aberto onde pesquisadores podem consultar a massa de dados produzidos de forma
coletiva.

Esse é o caso da plataforma Global Biodiversity Information Facility (GBIF,
Sistema Global de Informacdo sobre Biodiversidade em traducdo livre), um portal
onde é possivel adquirir informacdes espaciais de ocorréncias sobre todos os tipos
de vida na terra mediante um cadastro simples. Os dados desse portal foram
utilizados para producdo de mapas sobre as plantas alimenticias nao convencionais
(PANCS), objeto de estudo desse livro.

Por meio do plugin GBIF Occurrences no software livre QGIS 3.22, foram
coletados dados na plataforma GBIF referentes as ocorréncias de Oxalis latifolia
(Azedinha/Trevinho), Talinum paniculatum (Beldroegdo), Tropaeolum majus
(Capuchinha), Peperomia pelticida (Erva de Jabuti), Pereskia aculeata (Ora-pro-ndbis),
Galinsoga parviflora (Picdo branco) e Hibiscus sabdariffa (Vinagreira).

Os produtos cartograficos foram diagramados no software QGIS 3.22
utilizando os dados geoespaciais vetoriais supracitados. De modo complementar,
foram utilizados dados geoespaciais vetoriais das divisas estaduais e fronteiras
internacionais adquiridos junto ao Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

(IBGE). Além dos dados geoespaciais, foram utilizadas imagens na plataforma
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WIKIMEDIA COMMONS na composi¢do dos mapas. As imagens utilizadas foram
disponibilizadas em licencas publicas Creative Commons que permitiam a adaptacao
do material. Os resultados dessa produgdo cartografica sao apresentados nas Figuras
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Figura 1. Ocorréncias registradas de Oxalis latifolia (Azedinha/Trevinho) no Brasil.
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Figura 2. Ocorréncias registradas de Talinum paniculatum (Beldroeg&o) no Brasil.
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Figura 5. Ocorréncias registradas de Pereskia aculeata (Ora-pro-nébis) no Brasil.
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Figura 7. Ocorréncias registradas de Hibiscus sabdariffa (Vinagreira) no Brasil.

Cabe destacar a limitagao dos dados geoespaciais aqui explorados. Se trata
unicamente de ocorréncias registradas dessas espécies, ndo refletindo o total de
ocorréncia dessas espécies pelo territério nacional, que certamente apresentaria
uma densidade muito maior de pontos. Tais mapeamentos servem para nos dar uma
nocao geral, podendo motivar debates ou pesquisas cientificas. Todas as sete PANCS

aqui mapeadas apresentam nitida concentra¢do na regido costeira brasileira. Esse
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resultado pode estar atrelado a concentracdo populacional e de instituicdes de
ensino nessas regioes.

Por outro lado, também ¢é importante destacar que a concentra¢ao de
ocorréncias registradas aqui observadas pode estar associadas a limita¢des
ambientais das plantas em andlise, podendo isso ser investigado posteriormente.
Portanto, constata-se que com a devida atencdao aos procedimentos técnicos
consagrados e cuidado no processo de andlise e discussao dos resultados objetivos,
o Geoprocessamento se destaca como uma importante ferramenta em pesquisas

cientificas dentro das Ciéncias Bioldgicas, bem como na atuac¢ao técnica.
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