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APRESENTACAO

A publicacdo do e-book volume 3, sobre Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs) vincula-se ao Grupo de Pesquisa “EAD, Presencial e o
Hibrido: varios cendrios profissionais, de gestao, de curriculo, de aprendizagem e
politicas publicas”, inserido na Linha de Pesquisa “Atlas A¢ao Transdisciplinar e
Laboratdrios de Ambiente e Sociedade”, da Area de Geociéncias da Escola Superior

de Educacdo, Humanidades e Linguas do Centro Universitario Internacional Uninter.

Esta obra resulta de investigacbes sobre as Plantas Alimenticias N&o
Convencionais (PANCs) e expressa a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensao, ao reunir produc¢des desenvolvidas por discentes e docentes do Curso de

Ciéncias Bioldgicas, com a colaboracao de pesquisadores convidados.

A proposta teve inicio em 2023, no contexto de uma Atividade Pratica
Locorregional do curso, dedicada ao estudo das PANCs. A tematica suscitou o
interesse dos estudantes pela pesquisa cientifica, culminando na publicacdo do

primeiro e-book.

No ano de 2024, discentes, docentes e pesquisadores externos foram
novamente convidados a colaborar, o que resultou na elabora¢do do segundo e-

book, posteriormente publicado em 2025.

Ainda em 2025, o projeto de pesquisa intitulado “Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs) e Soberania Alimentar” foi aprovado para integrar o
Programa de Inicia¢do Cientifica. O projeto contou com a participa¢do de cinco
professores pesquisadores, um discente bolsista, quatro discentes voluntarios e
integrantes da comunidade externa interessados em conhecer e publicar sobre a

tematica abordada nesta obra.



Os resultados obtidos no ambito dessa investigacdo passam, assim, a compor
esta terceira edicao do e-book, construida de forma colaborativa, a partir de

multiplas contribuicbes, debates, encontros e publica¢bes.

Cumpre destacar que as pesquisas envolvendo as PANCs vém despertando
crescente interesse entre discentes e docentes, evidenciando a relevancia do
ensino, da pesquisa e da producao académica no ambito do Curso de Ciéncias

Bioldgicas.

Desejamos uma excelente leitura e esperamos que este material contribua
significativamente para o fortalecimento de novas reflexdes, investigacdes e

publicacbes.



PREFACIO

Ha uma cena que me volta a memoria toda vez que caminho por um jardim
descuidado ou vejo uma planta crescer entre as frestas de um muro: uma
senhora de maos calejadas que, sem hesitar, reconhece um dente-de-ledo, uma
seralha, um caruru — e sabe exatamente o que fazer com cada uma delas. Esse
saber, transmitido em siléncio de geracao em geracao, é hoje um dos patrimonios
mais ameacados do nosso tempo. Nao por falta de quem o queira preservar, mas
por falta de quem se dedique a traduzi-lo em ciéncia, em paginas, em obra.
Vivemos um paradoxo alimentar sem precedentes: nunca tivemos tantos
alimentos disponiveis nas prateleiras e, ao mesmo tempo, nunca fomos tdo

dependentes de tao poucos.

Enquanto mais de 30 mil espécies vegetais tém potencial alimenticio no
planeta, nossa dieta cotidiana gira em torno de apenas 20 delas. O resultado é
uma pobreza nutricional disfarcada de abundancia — e uma soberania
alimentar fragilizada, que nos torna reféns de cadeias produtivas que nem
sempre respeitam a terra, a cultura ou o povo que delas depende. E nesse cenario
que esta obra chega — ndo como mais um manual técnico sobre botanica, mas

como um gesto politico e afetivo.

PANCs e Soberania Alimentar, em seu terceiro volume, é um convite a
redescobrir o que sempre esteve ao nosso redor: plantas que crescem
espontdneas em quintais, campos e bordas de estrada, ricas em nutrientes,
sabores e histdrias. Cada capitulo é uma janela aberta para um mundo alimentar
mais diverso, justo e surpreendentemente mais proximo de nos do que
imaginamos. O que impressiona nesta obra nao € apenas a riqueza dos temas
abordados — da bucha ao caruru, da folha da beterraba ao dente-de-ledo,
passando pela encantadora pitaya — mas a densidade cientifica com que cada

planta é tratada. Morfologia, anatomia vegetal, valor nutricional, potencial



gastrondmico, usos medicinais, inser¢do cultural e analise espacial da
biodiversidade: tudo isso compde um tecido de conhecimento raro, em que o
rigor académico e a sensibilidade pedagégica caminham lado a lado. Quem
folhear este livro percebera, com prazer, que ciéncia e cozinha podem — e devem

— conversar.

Tenho o privilégio de conhecer a trajetdria da equipe que assina esta obra —
professores e pesquisadores do Centro Universitario Internacional UNINTER —
e posso afirmar, com convicg¢do, que o cuidado que transparece em cada pagina
nio é acidental. E fruto de anos de dedicacio, de pesquisa comprometida e de
uma genuina crenca de que a educagao transforma quando toca a vida real das
pessoas. Nesse grupo, destaco com admiragdo especial a Professora Doutora
Vera Lucia Pereira dos Santos, cuja trajetoria profissional é, ela propria, um
exemplo daquilo que esta obra celebra: a ciéncia a servigo da vida, da saude e da
dignidade humana. Doutora em Medicina Interna, educadora de exceléncia e
pesquisadora incansavel, a Profa. Vera imprime a obra uma dimensao que vai
além do académico — ela traz a pergunta que realmente importa: como esse

conhecimento chega a mesa de quem mais precisa?

Soberania alimentar néio é um conceito abstrato. E a decisdo de plantar o que
se come. E o direito de reconhecer no préprio quintal um recurso nutricional. E
a resisténcia silenciosa de comunidades indigenas, quilombolas e agricultores
familiares que, geragdo apds gera¢do, mantiveram viva uma biodiversidade que
os grandes sistemas agroindustriais insistem em invisibilizar. Esta obra honra
essa resisténcia — e nos convida a fazer parte dela, mesmo que seja come¢ando
por uma mudanga simples: olhar com outros olhos aquela planta que vocé

sempre chamou de mato.

Seja vocé estudante de biologia, nutricdo ou geografia; seja agricultor,

cozinheiro, educador ou simplesmente alguém que se preocupa com 0 que



coloca no prato — este livro foi escrito para vocé. Ele ndo exige que vocé ja saiba
o que € uma PANc. Exige apenas que vocé esteja disposto a aprender que o
mundo é muito mais farto do que os supermercados nos fazem crer. Ha uma
pergunta que este livro planta em vocé — e que sé vocé, ao longo de suas
paginas, podera responder: quantas dessas plantas ja passaram pelas suas maos
sem que voceé soubesse o que elas tinham a oferecer? A resposta vai surpreendé-
lo. E, com ela, algo em sua relacao com a alimentagdo, com a natureza e com a

sua propria cultura jamais sera o mesmo.

Profa. Dra. Célia Regina Cavichiolo Franco
Professora Titular do Departamento de Biologia Celular

Universidade Federal do Parand
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Capitulo 1

PANCs na Educacao Basica: Integrando
Biodiversidade, Sustentabilidade e Aprendizagem
Contextual

Nicole Geraldine de Paula Marques Witt
Doutoranda em Ecologia e Conservacgdo - UFPR
Mestre em Agronomia - UFPR
Licenciada e Bacharel em Ciéncias Bioldgicas - UFPR
nicabio@ufpr.br

Leticia Estela Cavichiolo Espindola
Doutoranda em Botanica- UFPR
Mestre em Botanica em Botanica - UFPR
leticiaestela@gmail.com

1. Introducao

O avanc¢o das crises socioambientais exige abordagens educacionais que
transcendam a fragmentagao do conhecimento e promovam a formagao de sujeitos
criticos, com consciéncia ecoldgica e cientes de seu papel na transformacdo da
realidade (WARNAVIN; WITT, 2021). Nesse contexto, a educacao ambiental ganha
centralidade como um campo transdisciplinar voltado a compreensdao das
interacdes entre sociedade e natureza, valorizando o diadlogo de saberes e o
fortalecimento de praticas sustentaveis (LOUREIRO, 2012).

Entre as possibilidades que emergem nesse cenario, destaca-se o uso
pedagoégico das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), uma estratégia
ainda pouco explorada no ambiente escolar, mas que se mostra promissora por
favorecer a valorizacao da biodiversidade local, promover a soberania alimentar e
estimular o pensamento ecoldgico de maneira contextualizada e critica (LUI, 2019;
BENEDITO et al., 2024; MAY, 2025).

As PANCs, de acordo com Kinupp e Lorenzi (2014), sdo espécies vegetais com

potencial alimenticio que, por diversos fatores culturais e econdmicos, nao foram




incluidas junto as cadeias agroalimentares dominantes. Essas espécies
caracterizam-se por sua resiliéncia, rusticidade e facilidade de cultivo, podendo
ocorrer espontaneamente em ambientes naturais ou domésticos. Apesar de
frequentemente serem classificadas como plantas daninhas em areas agricolas,
acompanham o ser humano desde os primdrdios da agricultura (KINUPP;
LORENZI, 2014).

Ademais, por apresentarem alta tolerancia a solos pobres, baixo custo de
manejo e elevado valor nutritivo, constituem um importante recurso para a
soberania alimentar e a transicdo sustentavel dos sistemas agroalimentares.
Incluem hortalicas, frutiferas e partes diversas de plantas — como sementes,
raizes, folhas, flores e frutos —, abrangendo também partes nao usuais, a exemplo
da folha da batata-doce e do mangara (ou umbigo da bananeira), a inflorescéncia
que origina os frutos da bananeira (KINUPP; LORENZI, 2014; BENEDITO et al.,
2024).

No campo escolar, seu uso em praticas educativas permite explorar questoes
ecologicas, culturais e alimentares de maneira interligada, oferecendo aos
estudantes experiéncias concretas com o territério, a natureza e os saberes
tradicionais. Essa abordagem dialoga com os pressupostos da Politica Nacional de
Educacdao Ambiental (Lei n2 9.795/1999) e esta alinhada a Base Nacional Comum
Curricular (BNCC), especialmente no que tange as competéncias socioemocionais,
ao pensamento critico e a valorizagao da diversidade sociocultural e ambiental.

Ao mesmo tempo, de acordo com a Lei n? 11.947 /2009, que estabelece as
diretrizes nacionais para a alimentagdo escolar e incentiva praticas alimentares
saudaveis e sustentaveis, ao menos 30% dos recursos destinados ao Programa
Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) devem ser aplicados na compra de
alimentos provenientes da agricultura familiar (BRASIL, 2009). Essa legislacao cria
condicoes favoraveis para que as PANCs sejam incorporadas como elementos

estratégicos dos cardapios escolares.




Nesse sentido, o uso das PANCs como recurso pedagogico pode entdo
ocorrer por duas vias: de fora para dentro da escola, por meio da articulagao com
agricultores locais, ou de forma intrinseca a propria instituicdo, através de acoes
de pesquisa e cultivo. No primeiro caso, a escola pode aproveitar o cardapio escolar
como ponto de partida para ampliar as atividades educativas; no segundo, torna-
se proponente integral do processo, desenvolvendo projetos que envolvam
contextualizacdo, sensibilizacdo e execucao das praticas com PANCs.

Diante disso, este capitulo discute contribui¢des tedricas e pedagogicas da
integracdo de PANCs as praticas de educagdo ambiental na educagdo basica,
destacando suas potencialidades na constru¢do de uma formacdo integral,
contextualizada e orientada para a sustentabilidade. Ainda, com o intuito de
instigar o uso de PANCs nas escolas, exemplifica uma proposta pedagdgica

compativel com o ensino fundamental ciclo II.

2. Educacao Ambiental critica e participativa

De acordo com o IBAMA (2023), a educacao ambiental pode ser entendida
como uma pratica educativa voltada a prevencdo, reducdo e compensacdao dos
impactos que recaem sobre individuos, grupos sociais ou comunidades atingidas
por atividades humanas. Essa abordagem estimula a participacao qualificada e a
organizacao coletiva nos processos decisorios relacionados ao meio ambiente, ao
territério e a qualidade de vida. Ao analisar esse conceito, nota-se sua esséncia
socioambiental, na medida em que promove a governanc¢a compartilhada entre
diversos sujeitos. Outro aspecto relevante é que essa concep¢dao nao limita a
educacdo ambiental ao campo estritamente ecoldgico, mas a integra a processos
mais amplos de gestdo territorial e promoc¢do do bem-estar social.

Segundo Espindola (2025), a educagdo ambiental pode ser compreendida
como um processo critico, transformador e emancipador. Seu carater critico

manifesta-se na contextualizacdo dos temas e na promo¢do do dialogo entre




distintos sistemas de conhecimento, do cientifico aos saberes tradicionais. Revela-
se transformadora ao estimular a construc¢do de alternativas e a possibilidade de
mudanca pessoal e coletiva. E torna-se emancipadora na medida em que favorece
a revisao de valores, atitudes e praticas, fortalecendo a busca pela justica
socioambiental e pela autonomia do pensamento e da acdo em diferentes
dimensodes da vida social.

Deste modo, a educacdo ambiental nao trata apenas de transmitir conteudos
ecologicos, mas de formar sujeitos capazes de compreender as inter-relacdes entre
ambiente, cultura, economia e politica, e de intervir eticamente na realidade. Esta
abordagem critica pode ser enriquecida por meio da educacdo ambiental
participativa. A perspectiva participativa da educacdo ambiental pode ser
interpretada como uma estratégia que rompe com modelos hierarquicos ao
descentralizar a tomada de decisOes e legitimar a voz dos diferentes sujeitos
sociais (ESPINDOLA, 2025). Mais do que um método pedagogico, trata-se de um
processo de fortalecimento comunitario que fomenta corresponsabilidade,
engajamento e empoderamento coletivo. Ao incluir a comunidade escolar como
protagonista das agdes ambientais, a abordagem amplia o alcance da educagao
ambiental para além da transmissao de conhecimentos, promovendo autonomia,
justica socioambiental e a construcdo de uma sustentabilidade enraizada nas
praticas locais.

O ambiente escolar é um espaco privilegiado para o desenvolvimento de
praticas pedagdgicas interdisciplinares que favorecam esse tipo de reflexdo. A
horta escolar, por exemplo, pode ser ressignificada como um laboratorio vivo para
o estudo de ciclos naturais, agroecologia, alimentacdo saudavel e biodiversidade,
integrando multiplas areas do conhecimento (CARVALHO, 2004). Nesse contexto,
as PANCs tornam-se um elemento estratégico por favorecerem o reconhecimento
e a valorizacao de espécies vegetais locais, muitas vezes desconhecidas ou pouco

valorizadas, promovendo o resgate de saberes populares e o uso sustentavel dos




recursos naturais. Segundo Santos et al. (2025), o estudo das PANCs via educacao
ambiental permite o despertar do pensamento critico sobre a soberania e a
seguranca alimentar, ao mesmo tempo que fomenta a visibilidade da botanica e do

uso ancestral de plantas na sociedade.

3. As PANCs no contexto da agrobiodiversidade e da alimentag¢ao sustentavel

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) tém se consolidado
como um recurso estratégico para a promoc¢ao da biodiversidade alimentar e da
sustentabilidade nutricional. Pesquisas recentes indicam que essas espécies
contribuem para a seguranga alimentar ao fornecer alimentos nutritivos e
adaptados as condi¢ées ambientais locais, favorecendo dietas mais equilibradas e
culturalmente contextualizadas (AURINO et al., 2023). Nesse contexto, Marques e
Gama (2023) destacam que as PANCs desempenham papel central na promocgao da
agrobiodiversidade e da alimentagdo sustentavel, ao possibilitar a recuperacao,
valorizacdo e disseminacdo de praticas alimentares diversificadas, equilibradas e
alinhadas as caracteristicas culturais e ambientais de cada territério. Nessa mesma
linha, May (2025) enfatiza que as PANCs fortalecem a agrobiodiversidade, a
resiliéncia ecoldgica e a oferta de alimentos, especialmente em contextos urbanos
e periurbanos, evidenciando seu potencial como alternativa sustentavel e
socialmente relevante.

Além de contribuir para a sustentabilidade nutricional, as PANCs oferecem
oportunidades de integracdo entre ensino, extensao e comunidade, permitindo a
curricularizacdo de a¢gdes praticas que articulam diferentes geracdes e saberes em
torno de um tema culturalmente relevante. Dessa forma, fortalecem a aproximacao
das instituicbes de ensino as demandas sociais, viabilizando intervengdes
educativas e sociais de impacto significativo em escolas e comunidades rurais,
consolidando a conexdo entre preservacao da biodiversidade, educacao ambiental

e praticas alimentares sustentaveis. Em consonéancia, segundo Almeida e e Bezerra




(2020), a insercdo das PANCs em atividades escolares amplia o repertério
alimentar dos estudantes, favorece o reconhecimento da flora nativa e estimula
uma critica ao modelo alimentar hegemdnico baseado em monoculturas e
alimentos ultraprocessados.

Nesse sentido, o cultivo e o uso de PANCs favorecem praticas de baixo
impacto ambiental, com menor demanda hidrica, menor necessidade de insumos
quimicos (CARVALHO et al., 2024) e alta adaptabilidade ecolédgica, especialmente
em tempos de crise climatica. Ao oferecer estratégias sustentaveis de produgao
alimentar frente as crises ambientais, o cultivo de PANCs contribui para a
resiliéncia climatica e ao fortalecimento da agrobiodiversidade, preservando
saberes tradicionais e reduzindo a dependéncia de agrotoxicos (QUINTINO et al,
2024).

A incorporacdo dessas plantas no cotidiano escolar contribui, assim, para
uma vivéncia pratica da sustentabilidade, articulando teoria, acdo e pertencimento
territorial. Em conjunto, favorecem a forma¢do de uma consciéncia ecolégica

pautada ndo s6 na compreensdo de fendmenos bioldgicos, mas também sociais.

4. Conexoes com a BNCC: competéncias e praticas integradoras

A homologacao da Base Nacional Comum Curricular (BNCC) impds aos
educadores o desafio de superar a transmissao passiva de conteudos e avanc¢ar em
direcao ao desenvolvimento de competéncias mobilizadoras. No ensino de Ciéncias
da Natureza, especialmente na area da Botanica, essa transicdo encontra um
terreno fértil, embora permeado por complexidades. Nesse contexto, as Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) emergem ndo apenas como uma
curiosidade botanica, mas como um eixo estruturante e integrador, capaz de
materializar as competéncias gerais e especificas previstas no documento

normativo.




Apesar de a BNCC enfatizar o pensamento cientifico, critico e criativo, a
pratica do ensino de botanica ainda enfrenta barreiras. Medeiros e Alves (2025),
em analise publicada na Revista Insignare Scientia, destacam que persiste na Base
uma abordagem fragmentada, contribuindo para a impercep¢dao botanica,
conhecida também como cegueira botanica, caracterizada pela incapacidade dos
estudantes de perceberem as plantas como seres fundamentais e culturalmente
relevantes. Segundo os autores, embora a BNCC estimule a investigacao cientifica,
ainda deixa lacunas sobre como conectar a fisiologia vegetal ao cotidiano dos
alunos.

E nessa brecha estrutural que o estudo das PANC se insere. Ao trazer para a
sala de aula espécies de PANCs como a taioba, a ora-pro-nébis ou a capuchinha, o
educador transforma a botanica abstrata em vivéncia concreta, preenchendo o
vacuo de contextualizacdo identificado pela critica académica e atribuindo sentido
real ao objeto de estudo.

A insercdo das PANC no curriculo viabiliza a conexdo entre ciéncia e
cidadania. Contrapondo a aridez tedrica, Silva et al. (2025) demonstram, através
de experiéncias relatadas na Revista Ambiente & Educacdo, que o cultivo e o
consumo dessas plantas operacionalizam a Competéncia Geral 10
(Responsabilidade e Cidadania). Ao levar o aprendizado para "além dos muros da
escola”, as PANC permitem que o aluno atue como um agente de transformagao
local, resgatando saberes tradicionais que dialogam diretamente com a
Competéncia Geral 3 (Repertorio Cultural).

Essa integracdao torna-se ainda mais evidente quando analisadas as
habilidades especificas do Ensino Fundamental. Nos anos iniciais, o trabalho com
PANCs atende a habilidade EF05CI09 (BRASIL, 2018), que propde a discussao
sobre disturbios nutricionais. Nesse ponto, estudos recentes sobre o consumo de
PANCs (CONCEICAO et al., 2024) oferecem subsidios para que os alunos comparem

a baixa qualidade nutricional dos alimentos ultraprocessados com a riqueza




mineral das plantas nativas, promovendo um letramento cientifico aplicado a
saude. Nos anos finais, as PANCs convertem-se em ferramentas para refletir sobre
sustentabilidade urbana, alinhando-se a habilidade EF09CI13. Ao propor soluc¢ées
para problemas ambientais locais, o estudante reconhece nas hortas de PANCs uma
alternativa de baixo impacto, que exige menos recursos hidricos e quimicos do que
os sistemas agricolas convencionais.

No Ensino Médio, a complexidade se amplia. As PANC permitem abordar a
habilidade EM13CNT206, focada na preservacdo da biodiversidade. Neste estagio,
as plantas nao convencionais deixam de ser vistas apenas como alimento para
serem compreendidas como reservatorios de variabilidade genética e resisténcia
ecologica frente as monoculturas. Adicionalmente, o estudo dessas espécies
favorece a interpretacgao critica de textos cientificos no contexto da capacidade de
analisar questdes socioambientais, politicas e econdmicas relacionadas a
dependéncia dos recursos nao renovaveis e discutir alternativas tecnologicas para
a producdo de energia e materiais (habilidade EM13CNT303), capacitando o jovem
a analisar como a ciéncia pode mitigar a inseguranga alimentar.

Em sintese, integrar as PANCs a BNCC ndo implica adicionar um novo
conteudo ao curriculo, mas utilizar essas plantas como vetores de aprendizagem
contextualizada, inter e transdisciplinar. Elas permitem que a escola cumpra seu
papel social ao conectar saude, seguranca alimentar, soberania alimentar e
identidade cultural, transformando saberes em pratica pedagdgica relevante e

necessaria para o século XXI.

5. Proposta Educativa: Projeto “Saberes da Terra: PANCs como Caminhos para
uma Educacao Ambiental Critica e Participativa”

Professor(a), a tematica possui natureza intrinsecamente interdisciplinar, o
que favorece o diadlogo com diversas areas do conhecimento. Em Lingua

Portuguesa, pode-se explorar as variagOes linguisticas e os diferentes dialetos




presentes no territorio brasileiro. Em Geografia, é possivel abordar o uso e a
ocupacdao do solo, bem como os processos de transformacao da paisagem. A
discussdo sobre a introducdo de espécies exoéticas e sobre as diversas culturas
alimentares pode ser trabalhada em Histdria a partir dos processos de colonizagao,
que transformaram praticas produtivas, habitos alimentares e dinamicas
socioambientais. A composi¢do nutricional das diferentes espécies de PANCs pode
ser abordada também por um viés da saude corporal e ser trabalhado em Educacao
Fisica. Ja em Arte, a representacdo das plantas pode ser trabalhada por meio de
distintas técnicas de desenho, estimulando a observacgdo, a criatividade e a
expressdo visual. Witt (2021) exemplifica esse potencial ao demonstrar como o uso
de técnicas de ilustracdo cientifica pode enriquecer o ensino de Botanica,

favorecendo uma aprendizagem mais detalhada e sensivel.

5.1 Objetivo geral

Promover uma educacdo ambiental critica, experiencial e participativa no
Ensino Fundamental - Ciclo II, por meio do reconhecimento, cultivo e uso
pedagogico das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs). A proposta
busca valorizar a biodiversidade local, resgatar saberes tradicionais e fortalecer
principios de sustentabilidade e soberania alimentar, aproximando o

conhecimento cientifico do cotidiano dos estudantes e de suas comunidades.

5.2 Objetivos especificos
» ldentificar e mapear espécies de PANCs presentes no entorno da escola e em
relatos da comunidade local;
» Estimular a criagdo de uma horta escolar com espécies de PANCs;
» Promover oficinas culinarias e rodas de conversa sobre alimentagdo

saudavel, seguranca alimentar e praticas sustentaveis;




» Incentivar o protagonismo estudantil por meio de atividades de pesquisa,

registro e divulgacao dos saberes adquiridos.

5.3 Publico-alvo

Estudantes do Ensino Fundamental - Ciclo II, professores, equipe
pedagogica e demais membros da comunidade escolar, com incentivo a
participacdo de familiares, agricultores, feirantes e guardides de saberes

tradicionais, de modo a fortalecer os vinculos entre escola e territorio.

5.4 Metodologia

A metodologia deve ser orientada por abordagens ativas e participativas, que
valorizam a investigacdo cientifica escolar e o trabalho de campo. As atividades
propostas estdo organizadas em quatro etapas integradas, promovendo a vivéncia

pratica, a reflexdo critica e a socializagcdo dos conhecimentos.

Etapa 1: Sensibilizacao e contextualizacao

Este € um momento importante, onde por meio do didlogo e reflexdo sobre
alimentacdo, biodiversidade e cultura local, seja despertado o interesse dos
estudantes pelo tema.

» Apresentacdo do conceito de PANCs e sua relagdo com alimentacao, cultura

e meio ambiente;
» Discussao sobre biodiversidade, monocultura e seguranca alimentar;
» Exibicdo de videos/documentarios e leitura de textos introdutérios;
O Sugestao de documentario: “Do mato a mesa”’

youtube.com/watch?time continue=399&v=fjFdpo8W3K8&embeds

referring euri=https%3A%2F%2Fchatgpt.com%Z2F&source ve path=
Mjg2NjY




Etapa 2: Mapeamento e investigacao
» Saidas de campo no entorno da escola para identificacdo e registro de
espécies de PANCs:
O Anotacgdes sobre as possiveis PANCs encontradas;
o Uso de desenho, fotos e aplicativos gratuitos como o iNaturalist ou
PlantNet para identificacdo das espécies;
O Entrevistas ou conversas com a comunidade proxima também ajuda

na identificaciao das espécies.

Informacgoes a serem coletadas em campo para cada planta: possivel nome
popular, local onde a planta foi encontrada (calgada, muro, terreno etc.), habito
(herbacea/erva, arbustiva, arvore), a pleno sol ou na sombra, com ou sem flores,
possivel parte comestivel, tamanho (se levar régua ou trena) etc. Lembre-se de
associar estas informag¢des ao desenho ou foto da planta.

» Entrevistas com familiares, agricultores urbanos ou feirantes sobre a

identificacdo das plantas encontradas e seu uso tradicional.

Etapa 3: Cultivo e experimentacao
» Implantacao de canteiros de PANCs na horta escolar;
o Material de consulta para identificacao e escolha das PANCs: “Guia
Pratico de PANC: Plantas Alimenticias Nao Convencionais”.

https://ikairos.org.br/wp-content/uploads /2025 /06 /Guia-Pratico-

de-PANC-em-Hortas-Escolares.pdf

» Registro do processo de cultivo e dos ciclos de vida das plantas;

» Oficinas culindrias com receitas simples e sustentaveis utilizando PANCs.




Etapa 4: Sistematizacao e socializacao
» Producao de um “Livro Vivo das PANCs”, com relatos, desenhos, receitas e
reflexdes dos estudantes;
» Organizac¢do de uma feira escolar com exposi¢cdo dos materiais produzidos e
degustacdo de pratos;

» Avaliacao coletiva e critica das aprendizagens e desafios do projeto.

Nome comum da planta
Nome cientifico

Uso: (parte da planta que é utilizada)

Informacdes gerais sobre a planta. Origem, sabor, como
que ela pode ser utilizada, informacdes nutricionais,
ciclo de vida (fenologia), sugestao de cultivo etc.

Foto ou desenho da PANC Foto ou desenho da PANC

Receita culinaria:

Modelo para o layout do “Livro Vivo das PANCs”




6. Consideracoes Finais

A proposta de trabalhar com PANCs no ambiente escolar, sob a perspectiva
da educacdo ambiental critica e participativa, representa uma estratégia
pedagdgica importante para a promo¢ao da sustentabilidade, da valorizacao da
biodiversidade e da autonomia dos estudantes. Mais do que um conteddo
especifico, as PANCs se tornam um eixo articulador de saberes, capaz de integrar
disciplinas, territorios e culturas.

Ao favorecer a vivéncia concreta de praticas sustentaveis, o projeto “Saberes
da Terra” ndo apenas estimula o conhecimento cientifico e ecoldgico, mas também
promove o respeito a diversidade cultural e o fortalecimento dos lagos
comunitarios. A aproximacdo entre o curriculo formal, os saberes locais e a
realidade socioambiental possibilitam aos estudantes uma formacdo integral e
contextualizada, em consonancia com os principios da BNCC e das politicas
publicas de educacao ambiental.

Dessa forma, o trabalho com PANCs na escola vai além do ensino de botanica
ou alimentacdo. Ele constitui uma ferramenta de transformacdo social,
despertando nos educandos a consciéncia de que o cuidado com a terra, com a
cultura e com a coletividade sdo praticas inseparaveis na constru¢do de um futuro

justo e sustentavel.
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1. Introducao

Ao longo da histéria da humanidade, diferentes plantas fizeram parte da
alimentacao humana, refletindo a diversidade de diferentes lugares e culturas.
Porém nos ultimos séculos, devido a colonizagao, etnocentrismo, industrializacdo
e éxodo rural, toda essa gama acabou sendo esquecida e substituida por uma
quantidade reduzida de plantas (KINUPP; LORENZI, 2014).

O habito do uso das mesmas plantas por uma populagdao, em uma época e
regido, se da enquanto outras plantas com possibilidade de uso alimenticio sdo
esquecidas ou negligenciadas. Exemplo de planta que possui historico e
potencialidades alimentares, por suas variadas partes, mas que nao tem seu devido
reconhecimento é a Luffa aegyptiaca, conhecida vulgarmente como bucha vegetal
(HEISER, 1988).

Esse processo de homogeneizacao alimentar também contribui para a perda
dos saberes tradicionais relacionados ao uso culinario e medicinal de diversas

espécies nativas ou naturalizadas. Muitas dessas plantas, apesar de possuirem um




alto valor nutricional e adaptabilidade a diversos ambientes, foram esquecidas nao
por auséncia de utilidade, mas por nao se enquadrarem nos padrdes comerciais e
estéticos da agricultura moderna. Essa perda de diversidade compromete nao
apenas a alimentacdo saudavel e variada, mas também a autonomia das
comunidades sobre os proprios recursos alimentares. (KINUPP; LORENZI, 2014)
Nesse cenario, a valorizacdo das Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANC) como a L. aegyptiaca, representa uma estratégia eficaz para promover a
biodiversidade, fortalecer a agricultura sustentavel e incentivar a reconexao entre
a populacdo e a natureza. Embora seja conhecida pelo uso como esponja vegetal,
exploramos também o fruto, folhas, ramos, sementes e flores, além do potencial
fitoterapico. O resgate como alimento viavel e nutritivo pode contribuir para a
diversificagcdo na dieta e desenvolvimento da economia local (KINUPP; LORENZI,
2014). A L. aegyptiaca é uma herbacea, pertence ao grupo das chamadas “plantas

industriais” (OBOH; ALUYOR, 2009).

2. Caracteristicas Botanicas, Nutricionais e Exigéncias de Cultivo
2.1. Caracteristicas Botanicas

A L. aegyptiaca, da familia Cucurbitaceae, ¢ uma planta herbacea, perene, de
habito rasteiro ou trepador vigoroso, podendo atingir até 7 metros de
comprimento. Seus ramos sao angulosos e providos de gavinhas que auxiliam na
escalada por suportes, caracteristico das cucurbitaceas (KINUPP; LORENZI, 2014).
Suas flores sdo grandes e vistosas, da cor amarela (OBOH; ALUYOR, 2009).

As folhas sdo simples, com laminas profundamente lobadas, de margem
irregular e textura aspero-pubescente em ambas as faces, medindo entre 8 a 19 cm
de comprimento. As flores sdo solitarias, didicas, de coloragdo amarela, grandes,
axilares e com pedunculos evidentes. Os frutos apresentam forma e tamanho
variaveis conforme o cultivar, mas geralmente sdo cilindricos, oblongo com

superficie lisa, por vezes listrada, e polpa fibrosa a fibro-carnosa (KINUPP;




LORENZI, 2014, p. 352). Diferentes espécies do género Luffa sao conhecidos por
diferentes nomes populares como bucha, esfregao, esponja vegetal, bucha dos

paulistas (MOREIRA et al. 2007, p. 234)

2.2 Caracteristicas Nutricionais: Descricao dos Compostos Nutricionais

No que diz respeito as caracteristicas nutricionais, a L. aegyptiaca é rica em
compostos bioativos importantes para a saude humana. Segundo Mariod et al.
(2017), a planta contém alcaldides, esterdides, triterpenos, flavondides e
glicosideos, que conferem ao fruto ndo apenas valor nutricional, mas também
beneficios medicinais. Tais caracteristicas conferem a espécie potencial para
utilizacdo em chas, infusdes e formulagdes fitoterapicas, além de indicarem sua
relevancia como fonte natural para o desenvolvimento de novos farmacos. A planta
apresenta 20,74 mg/g de compostos fenoélicos, 17,94 mg/g de flavonoides, 0,5
mg/g de antocianinas e 1,2 mg/g de acido ascérbico. O Acido linoleico (C18:2) é
um dos principais acidos graxos presentes no 6leo, sendo os lipidios neutros sua
classe predominante. Estudos fitoquimicos apontam a presenca de flavonéides em
diferentes partes da planta, compostos que estdo diretamente relacionados as suas
atividades bioldgicas (PEREIRA; POVH, 2024). A fragdo insaponificavel do oleo
contém também compostos como sitosterol, beta-tocoferol, fitol, estigmasterol e
diversos hidrocarbonetos. Entre os fosfolipidios a fosfatidiletanolamina é a mais
abundante, como demonstrado por Alagbe et al. (2023).

Pesquisas, como a realizada por Vieira (2019), reforcam esse potencial ao
investigarem a ac¢do antifungica da L. aegyptiaca, amplamente reconhecida na
medicina popular por suas propriedades.

Tradicionalmente, seu uso popular abrange tratamentos para condi¢oes
como cianose, gripe, parasitoses intestinais, além de atuar como antitérmico e
digestivo. Ela é empregada no tratamento de diversas enfermidades, incluindo

picadas de serpente.




Outros estudos indicam que o 6leo extraido das sementes possui atividade
antioxidante, enquanto os extratos apresentam efeitos anti-inflamatdrios
significativos. Além disso, extratos do fruto demonstraram propriedades
antioxidantes, antibacterianas e antifingicas, ressaltando o potencial terapéutico
da espécie (BULBUL et al., p. 59). e, convulsdes, caibras, tétano, nefrite, bronquite

cronica e asma.

2.3 Exigéncias de Cultivo: Ambientes Propicios ao seu Desenvolvimento.

A propagacdao da bucha se da por sementes e tem preferéncia em
desenvolver-se em locais com mais incidéncia solar, tomando a copa de arbustos e
arvores. Seu cultivo demanda clima quente e boa exposicdo solar, sendo adequada
ao plantio em estruturas verticais ou cercas. Ha séculos, é cultivada em diversos
paises de forma tradicional, artesanal e comercial; € comum seu escape do cultivo,
tornando-se subespontinea em determinadas regides. Nao demanda muitos
manejos, se dispersa por locais alternativos e seus frutos ficam suspensos. E uma
planta considerada resiliente, sem exigéncia de solo. A bucha vegetal comum pode
alcangar de 15 a 25 cm ou de 1,20 a 1,50 m de comprimento e propagar-se apenas
por sementes (TANOBE et al., 2005).

As mesmas caracteristicas servem para a morfologia, cultivo e consumo da

L. acutangulada, de acordo com Heiser (1988):

O género Luffa inclui dois domesticados. L aegyptica e L.
acutangulada, cujos frutos jovens sdo amplamente utilizados como
alimento, principalmente no sudeste da Asia. [..]. Pouco se sabe
sobre a origem dos dois domesticados, embora ambos
provavelmente tenham surgido no sudeste da Asia. Para tentar
rastrear suas origens, era necessario um melhor encadeamento da
relacdo das espécies. O género também apresenta um problema
fitogeografico interessante, pois a espécie é nativa do velho mundo
(HEISER, 1988, p. 185).




3. Potenciais Usos, Receitas Culinarias e Curiosidades

No Oriente, como o Sudeste da Asia e da Asia Meridional, seu cultivo é
destinado ao uso alimenticio, principalmente do fruto imaturo (suculento e ndo
fibroso) (HEISER, 1988; KINNUP; LORENZI, 2014). No Brasil, o comércio do fruto
imaturo é ocorrente em algumas regioes de mercearias orientais, principalmente
em S3o Paulo. O uso do fruto imaturo como legume a alimentacao humana também
ocorre de forma tradicional e menos difundida em contextos de subsisténcia e
agricultura familiar em zonas rurais. Essas duas situa¢gdes permitem compreender
por que a planta pode ser considerada nao convencional na alimentagao.

O fruto imaturo possui caracteristicas intermediarias e sucedaneas ao
pepino e a abobrinha. Os frutos jovens podem ser consumidos de diversas formas,
desde crus até salteados e ensopados; também servem ao preparo de conservas
(HEISER, 1988; KINNUP; LORENZI, 2014). No Sudeste Asiatico a planta é
conhecida como abdbora estriada e muito apreciada pelo seu sabor levemente
amargo, com textura esponjosa além da dogura e suculéncia dos frutos. Variedades
mais doces, especialmente mais jovens, podem ser consumidas cruas; de frutos
pequenos é, por vezes, feito conserva (AL-SNAFI, 2019). Os frutos ainda verdes sao
menos amargos e utilizados como hortaligas, sendo comum o preparo cozido ou
frito, também incorporado em molhos e sopas. Os frutos jovens, apos descascados,
podem ser consumidos em saladas, fritos ou refogados (PEREIRA; POHV, 2024, p.
13). Em algumas regides também se aproveita as extremidades do caule, as folhas
jovens e os botdes florais como vegetais folhosos.

As flores e os botdes florais sdao igualmente comestiveis, podendo ser
empanados, fritos, cozidos ou utilizados em omeletes (PEREIRA; POVH, 2024, p.
13). Outras partes da planta também sdo possiveis para uso alimentar, porém ainda
menos conhecidas e difundidas. As folhas jovens servem como hortaligas,
enquanto a cambuquira (ramos e brotos florais) pode ser refogada ou empanada

(HEISER, 1988; KINNUP; LORENZI, 2014). As sementes da Luffa aegyptiaca




apresentam usos diversos, podendo ser torradas e consumidas como lanche ou

prensadas para a extragdo de 6leo (PARTAP et al.,, p. 131).

3.1 Potenciais usos

As plantas alimenticias, em sentido amplo, compreendem espécies que
possuem uma ou mais partes — ou seus derivados — possiveis de aproveitamento
na alimentacdo humana e importancia nutracéutica (KINUPP; LORENZI, 2014).
Entre essas estruturas incluem-se raizes tuberosas, tubérculos, bulbos, rizomas,
colmos, ramos tenros, folhas, brotos, flores, frutos e sementes, além de produtos
vegetais como latex, resinas e gomas. Também integram esse grupo as espécies
utilizadas para a producdo de o6leos e gorduras comestiveis, especiarias,
substancias condimentares e aromaticas (Kinupp, 2007; Chaves, 2016; Biando et
al., 2018; Leal, 2018). Esse conceito se expande ao abranger plantas empregadas
como substitutas do sal, edulcorantes naturais, amaciantes de carne e corantes
alimentares, bem como aquelas utilizadas na elaboracao de bebidas, tonificantes e
infusoes.

Muitas dessas espécies ndo se restringem ao valor alimentar, apresentando
também propriedades terapéuticas tradicionais e potenciais farmacoldgicos. Dessa
forma, tém sido objeto de estudos voltados ao desenvolvimento de fitoterapicos e
farmacos a partir de seus compostos bioativos (KINUPP, 2007; LEAL, 2018).
Inserida nesse contexto, a L. aegyptiaca destaca-se por reunir aplicacoes
alimentares, medicinais e industriais; destaca-se como uma espécie
multifuncional, contribuindo para sistemas alimentares mais sustentaveis. Seu
aproveitamento integral reforca a importancia de valorizar recursos vegetais
regionais e abre espago para o uso criativo da espécie em diversas preparacoes

culinarias.




3.2 Receitas Culinarias

Como planta alimenticia ndo convencional (PANC), abucha integra um grupo
de espécies com potencial nutricional e cultural muitas vezes subexplorado, que
contribui para a diversificacdo alimentar, o resgate de saberes tradicionais e a
promocao da seguranga alimentar em diferentes regioes.

Essas multiplas formas de preparo evidenciam o potencial culinario da L.
aegyptiaca, incentivando seu uso criativo em sopas, caldos, molhos, tortas,
salgados e outras receitas que resgatam saberes tradicionais e promovem a
valorizacdo de ingredientes locais.

Entre as diversas formas de valorizar a sociobiodiversidade brasileira e
ampliar nosso repertdrio alimentar, o professor-pesquisador Valdely Kinupp
reune, em seus diversos trabalhos e canais de divulgacao, alguns preparos e
receitas de plantas alimenticias ndo convencionais. Além de informacgdes botanicas
e etnobotanicas, Kinupp apresenta receitas introdutdrias e experimentais que
tanto resgatam o uso tradicional de diversas plantas quanto também convida a
experimentacdo de novas plantas e uso na culinaria. Em seu livro, escrito em
parceria com Harri Lorenzi, engenheiro agronomo e botanico brasileiro, ha a
descricdo de algumas receitas, onde destacamos duas delas (2014, p.353): bucha

empanada e bucha com almondegas.

3.2.1 Frutos de bucha empanados

Ingredientes: frutos jovens de bucha, ovos e tempero a gosto.

Modo de preparo: raspe delicadamente a casca externa de frutos jovens e corte
em rodelas. Em uma tigela, coloque os ovos com os temperos. Passe as rodelas de
bucha nos ovos batidos e, em seguida, empane com farinha de trigo ou farinha de
rosca. Frite até ficarem douradas e crocantes.

Dica: as flores e os botdes florais da bucha também podem ser empanados e fritos

da mesma forma, resultando em um petisco leve e saboroso.




Figura 1: Bucha empana.

Fonte: Kinupp e Lorenzi, 2021.

E para a bucha com almondegas o ante preparo é o mesmo da receita
anterior. O corte do fruto pode ser em rodelas ou em cubos. Em uma panela, doure
cebola, alho, ervas finas e sal a gosto, adicionando os pedacos da bucha. Acrescente
as almoéndegas e cozinhe em fogo baixo até que fiquem bem douradas. Nao é
necessario acrescentar agua, pois a bucha libera bastante liquido durante o

cozimento. Deixe reduzir até obter um molho espesso e sirva ainda quente.

3.2.2 Picles de frutos de bucha

Ingredientes: colhidos pequenos e imaturos, agua, vinagre, sal e condimentos a

gosto.

Modo de preparo: higienize os frutos, remova as pontas e corte rodelas grossas.
Adicione as fatias em um recipiente de vidro com tampa, anteriormente
esterilizado. Adicione a mistura de agua e vinagre (aprox. 50%-50%) com sal e
condimentos até cobrir todos os frutos. O armazenamento pode ser tanto em

ambiente refrigerado como em local arejado e com pouca iluminacgao.




Dica: em uma semana, a conserva ja esta pronta para consumo. Além do consumo
direto, também pode ser utilizada em saladas, sanduiches, cremes, vinagretes

entre outros.

Figura 2: Picles de frutos de bucha.

Fonte: Kinupp e Lorenzi, 2021.

3.3 Curiosidades

Além de suas aplicagdes tradicionais como esponja vegetal e seu uso
crescente na alimentagdo e no artesanato, a L. aegyptiaca também tem despertado
interesse na engenharia de materiais. Um estudo desenvolvido por Pires (2017)
investigou o tratamento térmico das fibras da bucha vegetal — tanto em condicdes
secas quanto saturadas — com o objetivo de melhorar suas propriedades para uso
em compositos cimenticios.

A espécie também tem sido estudada como refor¢o natural em compdsitos
poliméricos, destacando-se pela leveza de suas fibras e pelo bom desempenho
como isolante térmico, conforme apontado em estudos com matrizes de resina
poliéster que evidenciam sua baixa densidade e viabilidade térmica (MOTA, 2016).

Mais recentemente, a bucha vegetal tem se mostrado como uma alternativa
promissora no tratamento de agua, contribuindo para o aumento da vazdo em

sistemas de filtracdo e atuando como coagulante natural. Sua incorporacdao em




tecnologias sociais reforca seu potencial sustentavel, especialmente em

comunidades com acesso limitado a agua potavel (SANTOS, 2025).

4. Observacoes Anatomicas

A bucha vegetal é o fruto do tipo pepénio (figura 1), tipico das
Cucurbitaceae. Quando imaturo, apresenta predominancia de parénquima
suculento (SIMPSON, 2005).

A figura 1 mostra a planta trepadeira de Luffa aegyptiaca cultivada em
quintal na cidade de Sapucaia do Sul/RS, semeada junto a cerca da obra para se
desenvolver apoiada na estrutura. A planta apresenta folhas verdes lobadas,
gavinhas enroladas na cerca, flores amarelas vistosas e frutos verdes alongados
com sulcos bem marcados, ainda imaturos, evidenciando o bom desenvolvimento

sob sol pleno.

Figura 3: Flores e frutos da espécie de L. Aegyptiaca: Fonte: os autores, 2025.

Botanicamente, a bucha vegetal é o fruto seco da L. cylindrica ou L.

aegyptiaca (familia Cucurbitaceae). Quando maduro e seco, o fruto perde a polpa




e permanece apenas o esqueleto fibroso vascular, que é utilizado como esponja
natural (LORENZI, 2006).

Para a observacao da morfoanatomia do fruto da espécie L. aegyptiaca
foram preparadas laminas semipermanentes com o material cortado a mao livre e
obeservados ao microcopio 6ptico.

A figura 4 evidencia a predominancia de tecidos de sustentacdo. Observa-se
parénquima residual (pr) com células de paredes delgadas e parcialmente
colapsadas, além de fibras esclerenquimaticas (fe) com paredes espessas e
lignificadas, responsaveis pela resisténcia mecanica da estrutura.

Também sao identificados feixes vasculares (fv), compostos por elementos
de xilema e floema, bem como limens celulares (Ic) evidentes e amplos espacgos
intercelulares, que conferem elevada porosidade ao tecido. A organizagao
anatomica observada explica a leveza, resisténcia e capacidade de absorcdo

caracteristicas da bucha vegetal.

Figura 4: Corte do fruto da espécie L. aegyptiaca. Aumento: 400 X. Fonte: os autores, 2025.

Legenda: pr - paréngioma residual, fe- fibras esclerenquimaticas, Ic — lumen celular, fv - feixes vasculares.

Na figura 5 observa-se epiderme (ep) unisseriada de protec¢do, hipoderme

colenquimatica (co) com funcdo de sustentacdo e mesocarpo (me)




predominantemente parenquimatico, com células de paredes delgadas e amplos
espacos intercelulares, caracteristicos de frutos carnosos.

Feixes vasculares colaterais (fv), compostos por xilema e floema, distribuem-
se pelo mesocarpo e, durante a maturagao, sofrem lignificacao. A degradacao do
parénquima e a preservacao das fibras vasculares explicam a transformacao do
fruto suculento em uma estrutura seca, fibrosa e esponjosa (ESAU, 1974; RAVEN

etal, 2014).

Figura 5: Corte do fruto da espécie L. aegyptiaca. Aumento: 400 X. Fonte: os autores, 2025.

Legenda: ep - epiderme, ct - cuticula, fv - feixes vasculares, me - mesocarpo, co - colénquima.

5. Consideracoes Finais

A Luffa aegyptiaca € uma planta de grande potencial para o uso popular, por
ser facil de cultivar, resistente e adaptavel a diferentes ambientes. Embora seja
mais conhecida como esponja vegetal, suas variadas partes frutos, folhas, flores,
ramos e sementes também oferecem importantes beneficios alimentares e
medicinais. Valorizar essa espécie significa reconhecer seu papel na promogao de

uma alimentacdo mais diversa, acessivel e saudavel, além de resgatar




conhecimentos tradicionais, integrar cultivos agroflorestais e fortalecer a
autonomia e sociobiodiversidade das comunidades no uso de recursos naturais
simples, sustentaveis e facilmente disponiveis em seu préprio ambiente.
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1. Introducao

As PANCS (Plantas Alimenticias Nao Convencionais), sao plantas as quais
estdo dispostas em nosso meio, e muitas se cultivam espontaneamente em diversos
locais, sendo esse um dos motivos para ndo serem consideradas como uma
possibilidade para receitas ou como uso terapéutico. Além de nao ser notada a
quantidade de beneficios que elas podem trazer para a alimentac¢do, sobretudo
para a saude (BRASIL, 2022).

Ademais, a partir de muitos dos beneficios citados anteriormente
contribuirem para o baixo impacto ambiental, o uso das PANCs é um resgate da
cultura dos povos mais antigos que usavam essas plantas como fonte de alimento
por serem as disponiveis em seus locais. Promovendo beneficios tanto ambientais
como culturais (BRASIL, 2022).

A planta Caruru (Amaranthus sp.) é uma PANC que tem sua origem na

América do Sul e Central, aparecendo em locais com maior sombra e em solos ricos




em Nitrogénio (N2) e matéria organica, possuindo uma proliferacdo espontanea e
rapida, isso devido a sua germinacao ser espontanea e o cultivo ser simples. Além
de possuir uma rica variedade de nutrientes, entre eles estdo: Vitamina C,
Betacaroteno, Magnésio (Mg), Ferro (Fe) e Potassio (K) (SUSTENTAREA, 2020).
Devido a Caruru ter muitos nutrientes em sua composicdo, ha estudos que
mostram beneficios que a PANC pode causar para a saude em todo o organismo,
sobretudo como efeito Cardio-protetor. O impacto anti-inflamatorio é o mais
benéfico para o Sistema Cardiovascular (SC), isso por auxiliar em problemas como
a hiperdislipidemia, com as placas de arteriosclerose, que sdao um dos fatores
primordiais e desencadeantes para uma das doengas mais prevalente € comum em

todo o mundo, o Infarto Agudo do Miocardio (IAM) (SRI KRISHNA et al., 2023).

2. Caracteristicas botanicas, nutricionais e exigéncias de cultivo
2.1 Caracteristicas botanicas

A espécie Amaranthus sp. pertence a familia Amaranthaceae e é conhecida
popularmente como caruru, caruru-verde, caruru-de-mancha, bredo, amaranto.

Amaranthus sp. é uma planta comum em diversas partes do mundo,
principalmete na América Latina, e sobretudo no Brasil nas regides Sul, Sudeste e
Nordeste. A herbacea tem raizes pivotantes, com varias ramificagdes e radicelas
simples que alongam de forma rapida. Possui caule cilindrico, estriado e
longitudinal, liso com quantidade variada de pilos, além de ser pouco ramificada
quando ereto, mede entre 60 e 100 cm de altura. As folhas sdo simples, alternas,
ovaladas, com bordas regulares ou levemente onduladas, coloragdo verde escura,
podendo ter manchas acinzentadas ou marrom avermelhado na parte mediana.

O conjunto de flores dispostas no caule € no formato de espigas consistentes
de cor palida, podendo apresentar pigmentacdo vermelha, na parte terminal dos
ramos, sobre o eixo das espigas se encontram as flores. O fruto é seco, com

superficie rugosa com colorac¢do variada, que se encontra entre marrom claro a




marrom escuro. As sementes tém superficie lisa e brilhante, arredondadas de
tamanho entre 1 e 1,25mm, caracteristica semelhante existente entre todas as

espécies de Amaranthus (NUTRIR, s.d.).

Figura 1: Caruru (Amaranthus sp.). Planta em crescimento espontaneo.

Fonte: Durigon et al.,, 2024.

2.2 Caracteristicas Nutricionais

Amplamente utilizada no Brasil na medicina caseira, consumida em forma
de cha e considerada como diurética, laxativa, estimulante da lactagdo. Ha estudos
comprovando sua utilizacao para efeito cardio-protetor, isso por conta de seus
compostos que ajudam na redugdo dos efeitos inflamatérios do organismo, como
as placas ateroscleroticas. Tem registros em usos alimenticios, comumente usado
em saladas e como incremento em cozidos, podendo ser consumido tanto as folhas,
os talos e os grdaos. Em algumas regides do Nordeste, durante a quaresma, é
utilizado como um dos ingredientes do caruru-azedo com leite de coco (NUTRIR,
s.d.).

Algumas informagdes nutricionais interessantes sdao que 100 gramas das
folhas tém aproximadamente 2,11 gramas de proteinas; 0,47 gramas de gordura;
7,67 gramas de carboidratos e 1,93 gramas de fibras, média de 44 quilocalorias. As
folhas sao ricas em K, Mg, Fe e vitamina C. Tem altos valores proteicos, além de em

sua composicdo ter aminodacidos, sobretudo o acido alfa-linolénico - um acido




essencial do grupo do O6mega 3. Seu conteudo antioxidante, dentre eles os
compostos fenodlicos, confere um potencial cardioprotetor e hepatoprotetor

(NUTRIR, s.d.).

2.3 Exigéncias de Cultivo:

A planta é propagada exclusivamente por meio de sementes, as quais sao
oferecidas de forma abundante por ela. Possui um ciclo vegetativo curto, entre 60
a 70 dias. O solo deve ser “fofo” e ter drenagem eficiente, além disso o ambiente
deve ter alta luminosidade; ao menos 6 horas de sol por dia, e temperatura

adequada para seu crescimento (NUTRIR, s.d.; SPEHAR; TEIXEIRA, 1999).

3. Potenciais usos, receitas culinarias e curiosidade
3.1 Potenciais usos

A espécie Amaranthus sp. é conhecida pela sua vasta aplicabilidade, podendo
ser tanto na culinaria como também promotora da saide (BARANIAK; KANIA-
DOBROWOLSKA, 2022).

Entre os beneficios para a saude esta seu uso como adstringente, originado
a partir do conteudo de saponinas, protoalcaloides e betacianinas, tal efeito pode
ter sua ligacdo para o uso em tratamentos como: diarreia, ulceras, casos de
faringite, menstruacao excessiva, problemas de pele como acne e eczema. Ha
diversos relatos sobre o uso da Amaranthus para o beneficio cardiovascular, sendo
ainda mais comprovado visto que diversas industrias farmacéuticas que utilizam
dessa para a produc¢do de medicamentos contra aterosclerose, um dos principais
agentes etiologicos promotores de problemas cardiovasculares, como o infarto
agudo do miocardio (IAM) (BARANIAK; KANIA-DOBROWOLSKA, 2022).

As sementes da planta possuem um alto valor energético, usado como por
exemplo, na producao de farinha em industrias de panificacao, principalmente por

ser ndo apresentar gluten. O 6leo extraido das sementes do amaranto também é




muito usado, por ser conhecido como um alimento funcional, além de ter alta

resisténcia a oxidacao (BARANIAK; KANIA-DOBROWOLSKA, 2022).

3.2 Receitas Culindrias

3.2.1 Salada de amaranto

Ingredientes: 1 xicara (cha) de amaranto em grdos; 2 xicaras (cha) de agua
filtrada; 1 cenoura média, ralada; 1 tomate organico sem sementes picado; 1/2
xicara (cha) de ervilhas frescas congeladas; 1 colher (sopa) de cebola picadinha; 1
talo de erva-doce finamente fatiado, folhas picadas; 1 colher (cha) de agafrao
(ciircuma);3 colheres (sopa) de azeite de oliva extra virgem organico; 1 colher
(sopa) de suco de limdo organico; sal marinho a gosto.

Modo de preparo: coloque o amaranto em uma peneira grande e com trama fina,
lave-o sob agua corrente, depois adicione ele em uma panela média, e adicione
agua e leve ao fogo. Quando ferver, diminua o fogo e deixe cozinhar por cerca de 10
minutos. Desligue o fogo e deixe esfriar naturalmente, apds isso escorra o restante
do liquido na peneira e reserve. Em uma tigela grande, junte todos os vegetais,
adicione o amaranto cozido e misture com cuidado. Ap0s inserir todos os vegetais
pode adicionar ingredientes do molho (de acordo com seu gosto), misture e

despeje sobre a salada.

Figura 2: Salada de amaranto.

Fonte: No Calor Do Fogao, 2025.




3.2.2 Omelete com Amaranto

Ingredientes: azeite a gosto; % talo de alho-por6; 3 fatias de presunto parma; sal
a gosto; cebolinha a gosto; 4 ovos; 4 colheres de sopa amaranto em flocos; 1 colher
de cha de fermento em po; paprica a gosto; 2 colheres de sopa de requeijao
Cremoso.

Modo de preparo: em uma frigideira aquec¢a um fio de azeite e frite o alho-poroé e
0 presunto parma, tempere com sal e cebolinha, apds isso pode reservar esses
ingredientes. Em uma vasilha, bata os ovos com o amaranto, o fermento e a paprica
até incorporar. Leve a frigideira com o alho-poré ao fogo baixo e adicione os ovos,
mexa o centro da frigideira até que o ovo esteja cozido, apds isso pode adicionar o

requeijao cremoso por cima da omelete e dobre ao meio (RECEITERIA, 2025).

Figura 3. Omelete com amaranto.

Fonte: Grupo Contetdo, s.d.

3.2.3 Bolo de Banana de Amaranto sem Gluten

Ingredientes: 3 bananas nanicas ou prata; 2 ovos; 1/2 xicara de 6leo; 1 xicara de
amaranto em flocos; 1/2 xicara de adogante de frutose para culinaria; 1/2 xicara
castanha-do-para triturada (triture um pouco a mais para untar a forma); 2
colheres (sopa) de fermento em p6; 4 colheres (sopa) uvas passas; 1 colher (café)

ou a gosto de canela em po.




Modo de preparo: bata no liquidificador as bananas, os ovos e o 6leo. Continue
batendo e coloque o amaranto em flocos, o adogante de frutose, as castanhas-do-
para trituradas e a canela, e por ultimo adicione o fermento em p6 e as uvas passas.
Unte uma forma com manteiga ou margarina, e polvilhe com castanhas-do-para

trituradas. Leve ao forno pré-aquecido, a 200°C, por cerca de 40 minutos.

Figura 4: Bolo de banana de amaranto sem gliten.

Fonte: Tudogostoso, 2025.

3.3 Curiosidade
O amaranto é uma planta que tem a capacidade de crescer em ambientes
incomuns, como em solos aridos e pobres em nutrientes, especialmente em regioes

que sofrem com inseguranca alimentar (OCTOEN, 2025).

4. Beneficios para o Sistema Cardiovascular

A espécie Amaranthus sp. possui diversos beneficios farmacolégicos, entre
eles estdo seu efeito anti-inflamatdrio e antioxidante, os quais tem ligacao direta
com a saude cardiovascular. Isso devido a inflamacdo crénica e o estresse oxidativo
serem fatores diretamente envolvidos na formacao da placa aterosclerdtica, rigidez
e hipertensao arterial (SARKER et al., 2024; ABDEL-MOEZ et al., 2024; BANG et al.,
2024; TERZIEVA et al., 2026).




Os compostos bioativos presentes na espécie estdo associados a efeitos
antioxidantes e anti-inflamatorios, os quais sdao benéficos ao organismo. Além
disso, a planta é rica em nutrientes com comprovada relagdio com a sadde
cardiovascular, como as vitaminas C e K, o magnésio (Mg) e o ferro (Fe)
(SUSTENTAREA, 2020).

A vitamina C é um dos principais antioxidantes presentes fisiologicamente
no corpo, os quais neutralizam os radicais livres reduzindo o estresse oxidativo,
um dos mais comuns fatores que levam ao prejuizo da integridade das paredes dos
vasos e propiciando o acumulo das placas ateroscleréticas (CARR; MAGGINI, 2017;
LIBBY, 2021). Ademais, a ligacao existente entre a vitamina C e a producdo de
colageno, responsavel pela estrutura e elasticidade dos vasos sanguineos,
fornecem uma maior resisténcia aos vasos (CARR; MAGGINI, 2017).

O potassio (K) tem ligacdo direta com a regulacdo da atividade elétrica do
coragao, participando da despolarizagao e repolarizagdo das células miocardicas e
assim regulando os batimentos cardiacos (WEAVER, 2013). Tem relacdao também
com o controle da pressao arterial, atua em equilibrio com o s6dio (Na) - retém
agua e aumenta a pressdo, o potassio favorece a excrecdo do sddio pelos rins
(natriurese), reduzindo o volume sanguineo e a pressao arterial. O auxilio do
potassio para o controle da pressao arterial faz um papel indireto com a protecao
dos vasos, isso porque quando a pressao esta alta o endotélio sofre lesdes
constantes, favorecendo a maior penetracdo de LDL na parede do vaso, comecgo
para a formacao das placas aterosclerotica (FILIPPINI et al., 2020).

O magneésio (Mg) esta relacionado diretamente com a regulagdo da contragao
cardiaca, isso por ser um ion que atua na estabilizacdo da membrana das células
miocardicas, controlando o fluxo de calcio e potassio, essencial para manter o
ritmo normal do coragdo (DI NICOLANTONIO et al., 2018). Além disso, também
atua no auxilio da reducao de marcadores inflamatérios como o PCR e o IL-6

(resposta imunoldgica inflamatéria) e diminui o estresse oxidativo, ambos




diretamente ligados com a produciao de placas aterosclerdtica e doencas
coronarianas, promovendo a protecao do endotélio vascular contra lesdes que
favorecem o acimulo de LDL (NIELSEN, 2018). Vale ressaltar que o magnésio
contribui para a diminuicao de LDL e triglicerideos por meio da ativagdo de
enzimas reguladoras da sintese e a da degradacao de gorduras, sobretudo a LPL
(Lipoproteina lipase) (DI NICOLANTONIO et al., 2018).

O ferro (Fe) tem sua ligacao com a prote¢ao cardiovascular por garantir uma
oxigenacdo adequada para o musculo cardiaco, mantendo o metabolismo
energético do miocardio (VON HAEHLING et al., 2021).

Esses sdo alguns dos fatores que justificam os beneficios presentes no uso da
planta Amaranthus com um efeito cardioprotetor, assim como foi apresentado na
pesquisa realizada por e Saravanan (2013) e Krishna (2023).

O estudo realizado por Krishna (2023), mostra o efeito cardioprotetor
presente do extrato de metandlico da Amaranthus viridis (AVME), e do Kaempferol
que é um flavonoide encontrado em varias plantas, inclusive no Caruru. A pesquisa
foi realizada com 4 grupos de ratos, e consistia na aplicagdo por 30 dias de AVME
ou do Flavonoide em grupos de ratos diferentes, sendo medicado posteriormente
com Isoproterenol (IS) que provoca efeito cardiotdxico, o qual leva ao aumentando
da enzima Creatinofosfoquinase (CPK-MB), marcador especifico para sofrimento
do musculo cardiaco, sendo também indicador de infarto. O IS também leva a
alteracoes de outros marcadores como AST e ALT, além de elevar a quantidade de
radicais livres, indicando lesdao no organismo, mas nao especificamente lesdao no
coragao. O estudo evidenciou como a apliacao de AVME ou do proprio Kaempferol
levaram a um efeito protetor ao coragao, acarretando danos menores no miocardio
(KRISHNA, 2023). A aplicagdo do AVME e do Kaempferol leva a diminuicdao do
colesterol total, LDL e triglicerideos, e ao aumento de HDL, sendo esses um dos

maiores fatores de risco para o IAM (SARAVANAN, 2013).




O estudo realizado por Saravanan foi realizado com métodos semelhantes a
pesquisa Krishna, alterando o tempo prévio da aplicagdao do AVME e do Kaempferol
que foi de 45 dias antes até a administracdo do IS. O trabalho obteve uma
diminuicdo significativa dos marcadores de dano cardiaco (CPK-MB)

(SARAVANAN, 2013).

5. Coleta e confecg¢ao da exsicata

Os herbarios sao bancos de cole¢des cientificas de plantas, os quais, em geral,
reservam amostras secas e prensadas que sdo as exsicatas. Funcionam como um
depdsito de informagdes sobre a diversidade vegetal, além de serem de grande
importancia para pesquisas cientificas (SANTOS et al., 2020; UFRR], 2023).

A herborizagdo é composta por etapas que visam a desidratacao,
descontaminagdo e montagem das coletas em papel cartdo ou cartolina, chamados
de exsicata o material botanico montado em cartolina apds a desidratagao e
descontaminacao (UFRR]J, 2023).

Além dos herbareos terem como seus principais materiais as exsicatas, ha
cole¢bes auxiliares associadas. Podem estar presentes uma carpoteca (colecao de
frutos e sementes), palinoteca (colecdo de pdlen e esporos), xiloteca (colegdo de
amostra de madeiras), entre outras (SANTOS et al., 2020; UFRR], 2023).

Para a realizacdo da heborizacao é importante seguir alguns passos para ter
a coleta a queda do material. Avaliar o estagio de desenvolvimento, isso pelo ideal
ser a coleta da planta quando ela estiver em florescimento ou em frutificacdo, isso
por essas partes serem cruciais para a identificagdo taxonomico da espécie. A
selecdo da amostra também ser feita com cuidado, isso porque o ramo deve ter
flores, frutos, folhas e parte do caule, ndao esquecendo de remover as folhas velhas
ou danificadas. O registro de campo é fundamental para nao esquecer detalhes que
se perderao ap0s a secagem, como a cor, o cheiro, o tipo de ambiente, o local exato

da coleta, a data e o nome do coletor (UFRR], 2023).




A prensagem e a secagem também sdo envolvidas por uma sequéncia de
processos. A prensa deve ser intercalando as camadas: base da prensa de madeira,
papeldo, folhas de jornal com a amostra dentro, outro papeldao e assim
sucessivamente, ndo se deve esquecer de dispor de forma cuidadosa o ramo da
amostra. A secagem deve ocorrer em local seco e arejado, ou em estufa de cerca de
50-60° C por alguns dias. Nao esquecer de realizar a troca dos jornais
periodicamente se a secagem ocorrer de forma natural, isso para evitar fungos
(UFRRJ, 2023).

A montagem da exsicata deve ser feita apds a secagem, onde a amostra da
planta deve ser fixada em uma folha de cartolina. Apds esse processo, deve ser
realizada a etiquetagem (UFRR], 2023).

As figuras que seguem abaixo sdo exemplares de Amaranthus sp. coletadas,
prensadas e montadas em exsicatas para herbarios universitarios. (JBR], 2025).

A figura 4, mostrada abaixo, é do Herbario da Universidade Federal do Rio de

Janeiro (UFR]), identificada como Amaranthus veridis.

Imagem 5. Exsicata de Amaranthus veridis.

Fonte: JBR, 2025.




Na exsicata acima é possivel identificar como a planta foi pensada com
cuidado para preservar a morfologia das folhas, fixada em um papel branco, além
de ter a etiqueta com os dados botanicos com informagdes importantes como o
nome do coletor, local, data da coleta e nimero de tombo. Essas informacdes sao

de grande necessidade para o registro botanico (JBRJ, 2025).

6. Consideracoes Finais

O estudo sobre o Amaranthus sp. evidencia a relevancia das Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) como alternativas sustentaveis e
nutricionalmente ricas para a alimentacdo e para a saude humana. O caruru
destaca-se por sua ampla distribuicao, facil cultivo e alto valor biol6gico, reunindo
nutrientes essenciais e compostos bioativos que o tornam um alimento funcional
de grande potencial.

Os dados analisados apontam que a espécie apresenta efeitos
cardioprotetores significativos, decorrentes de suas propriedades antioxidantes e
anti-inflamatdrias, capazes de reduzir o estresse oxidativo, a inflamacao e os niveis
lipidicos séricos, fatores intimamente ligados a prevencdo de doengas
cardiovasculares. Assim, o consumo do caruru, seja como hortalica, grao ou
ingrediente culinario, representa uma estratégia de promog¢do da saude e
prevencao de agravos cronicos.

Além dos beneficios nutricionais e farmacoldgicos, a pesquisa reforca a
importancia da preservacao e do registro botanico da espécie, por meio da
confeccdo de exsicatas e manutencdo em herbarios, que asseguram o
conhecimento cientifico e a conservacao da biodiversidade vegetal.

Portanto, a espécie Amaranthus sp. revela-se uma planta de grande valor
ecologico, cultural e terapéutico, reforcando a necessidade de ampliar o

conhecimento e o incentivo ao uso das PANCs na alimentacdo cotidiana e na




pesquisa cientifica, contribuindo para uma sociedade mais saudavel, sustentavel e

consciente.
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1. Introducao

As PANC’s (Plantas Alimenticias ndao Convencionais) sdo normalmente
aquelas espécies vegetais que ndo sdo comercialmente produzidas por grandes
cadeias produtivas, se restringindo apenas em pequenos comeércios locais ou em
comunidades tradicionais (VILELLA et al., 2022). Sdo plantas que podem ser
consumidas, apenas uma parte ou em sua totalidade, como frutos, frutas, folhas,
flores, rizomas, sementes, tanto in natura ou como ingrediente de um preparo
culinario. Sdo fontes de alimentos que se “escondem” junto a vegetacdo e muitas
vezes sdo vistas como erva daninha, in¢o, mato (LORENZI; KINUPP, 2021).

O uso das PANC’s podem ser uma alternativa de facil acesso para suprir
algumas lacunas deixadas na parte alimenticia, ja que muitas espécies apresentam
satisfatorios niveis nutricionais (BEZERRA et al., 2021; OLUSSI et al., 2022). Na

questdao medicinal, devido as constantes descobertas de suas propriedades




farmacologicas, em especial nas suas propriedades antioxidantes, que ajudam na
captura de radicais livres, associados muitas vezes ao envelhecimento e possiveis
desenvolvimentos de canceres, as PANC’s surgem como um possivel complemento

para sanar algumas doencas (FABRI et al,, 2011).

2. Caracteristicas botanicas, nutricionais e exigéncias de cultivo

Dentro da familia Asteraceae, por se tratar de uma familia botanica muito
diversa, contém entre 1600 - 1700 géneros e aproximadamente entre 24.000-
30.000 espécies, possuindo uma ampla gama de utilidades. Conta com espécies
utilizadas no paisagismo ornamental como a dalia, a gazania e a zinia. Na
alimentacado temos espécies muito conhecidas como a alface, a chicéria, o almeirdo
e a alcachofra. E ainda temos, na questao medicinal, a carqueja, a camomila, o
guaco, a estévia e a mil-folhas (SOUZA, 2024).

A espécie T officinale (Figura 1) é conhecida popularmente como dente-de-
ledo, chicoria-silvestre, taraxaco, amargosa, € uma PANC pertencente a familia
Asteraceae, assim como os crisantemos, margaridas e os girasséis (COLUSSI et al.,
2022). Vale ressaltar que, conforme Souza (2019), a familia Asteraceae esta entre
as plantas invasores com maior sucesso devido a sua preferéncia por areas abertas,

com rapido crescimento e eficiente dispersao.

Figura 1: Folhas e flores da espécie T officinale.

Fonte: os autores, 2025.




E uma espécie muito comum no sul do Brasil devido as condicées climaticas
daregido, que segundo Lorenzi (2021) pode ser caracterizada como uma herbacea
anual e perene nativa da Europa e Asia medindo de 12 a 28 cm de comprimento,
com crescimento espontaneo em solos agricolas, terrenos abandonados e
gramados, se propagando exclusivamente por sementes.

De acordo com o Horto Didatico de Plantas Medicinais da Universidade
Federal de Santa Catarina (2020), o dente-de-ledo é uma:

Planta herbacea, perene, leitosa, acaule, com raiz tuberosa e
pivotante. Folhas em roseta, simples, sem peciolos, curto-pilosas
ou glabras, inteiras ou pinatipartidas, de 15 a 25 cm de
comprimento, de sabor amargo. Inflorescéncias em capitulos
solitarios, situados no apice de caules florais ocos, pubescentes,
de 20 a 30 cm de altura, cada capitulo medindo de 5 a 15 cm de
didmetro. As flores sio amarelas e hermafroditas, e os frutos sdo
aquénios escuros e finos, contendo em uma das extremidades um
chumaco branco de pelos que facilitam a sua flutuacdo no vento.
Multiplica-se por sementes (UFSC, 2020).

O dente de ledo é uma planta que se destaca na vegetacao devido a suas flores
de tom amarelado (Figura 4). Apresenta, conforme Kinupp (2021) “ inflorescéncia
em capitulos grandes, dispostos solitariamente no apice de um escapo floral
vertical [...] com flores amarelas”.

Na composicdo quimica, o dente-de-ledo apresenta caracteristicas
nutricionais muito semelhantes aos encontrados nas hortalicas tradicionais como
alface, rucula e repolho, principalmente quando comparamos os macro-nutrientes

da matéria seca (PERES; TERRA, 2021).

3. Potenciais Usos, Receitas Culinarias e Curiosidades
3.1 Potenciais Uso

Na culinaria o dente-de-ledo pode ser utilizado para preparar saladas com
suas folhas in natura, sendo possivel utiliza-las cozidas, salteadas e até empanadas.

Além disso ha estudos mostrando a possibilidade de producdo de farinhas com o




dente-de-ledo, por apresentar niveis satisfatérios de nutrientes, sendo uma
interessante fonte de proteina, minerais; fibras e compostos antioxidantes
(COLUSSI et al., 2022).

Registos mostram que os primeiros usos medicnais remontam aos séculos X
e XI na medicina arabe no tratamento de doencas de figado e bago e atualmente
muito utilizada na medicina tradicional chinesa, em extratos ou associados a outras
ervas medicinais (FAN et al, 2023). E uma erva medicinal usada ha séculos na
medicina tradicional, remédios populares e terapias alternativas em varios paises
para o tratamento de diversas enfermidades (CHUNYING et al., 2021).

Atualmente suas propriedades farmacoldgicas sdo amplamente conhecidas,
contendo flavonoides, acidos fendlicos, polissacarideos e esterdis (NAPOLI;
ZUCHETTI, 2021). Devido a estas propriedades quimicas, o dente de ledo é
utilizado em atividades diuréticas, efeitos hepatoprotetores e alguns tratamentos
antifungicos e antibacterianos, além de atividades antioxidantes (BEZERRA et al.,

2021).

3.2 RECEITAS CULINARIAS

3.2.1 Folhas de dente-de-leao refogado

Ingredientes: cebola cortada em tiras (usei cebola roxa), 1/2dente de alho picado,
Y4 xicara de tomate seco, 1 colher (sopa) de azeite de oliva, sal a gosto

Modo de preparo: lave bem as folhas. Pique grosseiramente. Apds aqueca uma
frigideira e refogue as tiras de cebola com azeite de oliva. Junte o alho e refogue por
mais um tempo. Coloque as folhas de dente-de-ledo e misture bem com o refogado

até as folhas murcharem. Coloque o tomate seco por cima e sirva quente.




Figura 5: Folhas de dente-de-ledo refogadas.

v

Fonte: Santo Legume, 2019.

3.2.2 Flores de dente-de-leao empanada

Ingredientes: flores de dente-de-ledo, 4 ovos, farinha de trigo, farinha de rosca,
pimenta-do-reino e sal a gosto.

Modo de preparo: selecione as flores frescas lavando-as bem. Bata os 4 ovos, sal e
pimenta-do-reino. Apds passe a flor na farinha de trigo, nos ovos batidos e na

farinha de rosca. Com essa misture frite em 6leo quente, escora e sirva.

Figura 5: Flores de dente-de-ledo empanadas.

Nabls LI
Fonte: asenhoradomonte, 2025.




3.3 Curiosidades

O nome popular dente de ledo vem da traducdo direta do francés (dent de
lion) devido a forma de suas folhas, que apresentam recortes pontiagudos que
lembram grandes dentes. Ja o seu nome oficial Taraxacum officinale, o Taraxacum
significa erva amarga e officinale demonstra sua utilidade medicinal (CHUNYING,

etal, 2021).

4. Observagoes Anatomicas

A observacao da morfoanatomia da espécie T officinale foram preparadas
laminas semipermanentes com material seccionado no sentido transversal, a mao
livre. Alguns cortes foram hidratados e corados com azul de metileno (OLIVEIRA;
AKISUE, 1989) e outror cortes foram mantidos sem colora¢do para a visualizacao
das faces abaxial e adaxial das folhas.

Na figura 1, podemos observar as principais estruturas do dente-de-ledo,

como a folha, o botdo floral, a inflorescéncia e o fruto com pappus.

Figura 3: Principais partes da espécie T. Officinale.

Inflorescéncia Fruto com pappus

N (o
SN

Botio floral

Fonte: os autores, 2025.




A figura 2 motra que em ambas as faces (adaxial e abaxial) da folha sao

encontrados estomatos, classificando a folha como anfiestomaica.

Figura 2: Estdmatos encontrados na folha de T officinale. Aumento: 400 X. Fonte: os autores, 2026.

Legenda: est-estomatos; cel.ep-células epidérmicas.

A Figura 3 mostra dois tipos de tricomas observados em epiderme foliar da

regido abaxial de T officinale, corados com azul de metileno.

Figura 3: Tricomas encontrados estdmatos na regido abaxial da folha de T officinale. Aumento: 400 X. Fonte: os

autores, 2026.

Legenda: tri-tricomas.




A figura 4 mostra tricomas glandulares, do tipo capitado, apresentando
estrutura multicelular e unisseriada. Possui um pedunculo alongado, formado por
varias células dispostas em série (cp), e uma célula terminal dilatada, diferenciada,
que constitui a cabeca secretora (cs). A base do tricoma é bem definida e esta
inserida na epiderme (be). As células do pedunculo apresentam paredes celulares
evidentes e conteudo celular menos denso, enquanto a célula apical apresenta

citoplasma mais intenso, sugerindo atividade secretora.

Figura 4: Tricoma glandular presente na regido abaxial da folha de T officinale. Aumento: 400 X. Fonte: os autores,

2026.

Legenda: cs-cabeca secretora; cp-células do pedinculo; be-base epidérmica.

A figura 5 mostra um tricoma tector observado na epiderme foliar, ndo
glandular, unicelular, simples e ndo ramificado, de formato alongado e afilado, com
parede celular espessa. Ele apresenta base multicelular (bm) alargada, inserida na
epiderme em forma de disco ou roseta, garantindo fixacdao ao tecido. O tricoma é

ereto em relacdo a superficie vegetal, com eixo alongado (ea) e com apice afilado

(aa).




Figura 5: Tricoma tector presente na regido abaxial da folha de T officinale. Aumento: 400 X. Fonte: os autores,
2025.

Legenda: aa-apice afilado; ea-eixolongado;‘b;n-base multicelular.

A figura 6 mostra que o corte transversal evidencia uma folha dorsiventral.
A epiderme é unisseriada, revestida por cuticula, observada tanto na face adaxial
quanto na abaxial. Logo abaixo da epiderme adaxial encontra-se o parénquima
palicadico (pp) e a regido interna da lamina foliar € ocupada pelo parénquima
lacunoso (pl), constituido por células isodiamétricas. Distribuidos no mesofilo
observam-se feixes vasculares colaterais (fv), nos quais o xilema esta voltado para
a face adaxial e o floema para a face abaxial. Os feixes encontram-se envolvidos por
tecido parenquimatico, formando a bainha do feixe. Alguns feixes apresentam

maior desenvolvimento, caracterizando a regido da nervura.




Figura 6: Corte transversal da folha de T officinale. Aumento: 400 X. Fonte: os autores, 2026.

Legenda: eps-epiderme superior; pp-oarénquima pali¢adico; fv-feixes vasculares; pl-parénquima lacunoso; epi-
epiderme inferior.

5. Consideracgoes Finais

Assim como outras PANC’s, a utilizacao do dente-de-ledo na alimentac¢do ou
na medicina se faz promissor gragas a sua facil propagacdo e consideravel
biomassa disponivel, jA que até sua raiz pode ser utilizada no preparo de chas
diuréticas. Vale ressaltar que assim como o dente-de-ledo, muitas outras plantas
ndo tradicionais, podem disponibilizar solu¢des que melhorem a qualidade de vida

da populacao.
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1. Introducao

As Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANCs) podem ser definidas
como aquelas plantas que ndo fazem parte do nosso consumo habitual ou que nao
sdo cultivadas por métodos tradicionais, sendo também conhecidas como vegetais
alimentares da agrobiodiversidade (BRACK, 2016).

Elas podem ser definidas como uma alternativa de alimentacao a baixo custo
e além de serem economicamente favoraveis, produzem promoc¢ao da soberania e
seguranca alimentar (TULER et al., 2019; DA SILVA et al., 2022) e se destacam no
seu valor nutricional, principalmente no que diz respeito a vitaminas e sais
minerais (EMBRAPA, 2017; PADILHA et al., 2017).

0 aproveitamento total dos alimentos pode aumentar a qualidade das
refeicdes diarias, trazendo muitos beneficios, além de diminuir o desperdicio e

oferecer uma variedade maior de nutrientes na alimentacdo (ALVES et al., 2007).




0 nao aproveitamento de partes de hortalicas, como as folhas de beterraba,
acabam gerando um problema de lixo ambiental (BARIZAO et al, 2010). O
reaproveitamento de folhas que seriam descartadas e sua utilizacdo na

alimenta¢ao humana é importante no combate ao desperdicio (SOUZA, 2006).

2. Caracteristicas Botanicas, Nutricionais e Exigéncias de Cultivo
2.1 Caracteristicas Botanicas

A beterraba (Beta vulgaris L.), uma raiz de cor vermelho-arroxeada,
pertencente a classe Magnoliopsida, ordem Caryophyllales e familia
Amaranthaceae (anteriormente Chenopodiaceae) (GEOERVIEV, 2010).

A B. Vulgaris é uma espécie de clima temperado, com provavel centro de
origem no norte da Africa e sul da Europa (SOUZA et al. 2008; BOIVIN, 2008;
GEOERVIEV, 2010).

As folhas de beterraba possuem propriedades benéficas, semelhantes as
folhas do espinafre, ambas sendo utilizadas na industria farmacéutica devido as
suas qualidades terapéuticas (MATOS et al., 2009).

E comum na cultura brasileira retirar e descartar as folhas da beterraba, da
cenoura e de outros vegetais, embora essas mesmas folhas ou cascas possam ser
utilizadas no preparo de bolos, tortas salgadas ou doces, sopas e caldos fornecendo
nutrientes indispensaveis ao organismo (STORCK et al., 2013).

A beterraba contém na parte aérea e nas raizes, elementos que lhe
proporcionam excelente valor nutritivo. A parte aérea, constituida das folhas e dos
talos, é mais rica em ferro, sédio, potassio, vitamina A e do Complexo B, em niveis
significativamente maiores aos das raizes, o que revela a importancia de seu
aproveitamento na alimentacdao humana (TIVELLI et al,, 2011).

Verifica-se que muitas pessoas acabam fazendo descartes incorretos de
partes ricas de grande valor nutricional, como talos e folhas de beterraba, que

poderiam ser utilizados no preparo de diversas receitas (HACHMANN, 2013;




OLIVEIRA et al, 2009). A inclusao desses residuos na preparacdo de novos
produtos alimentares pode garantir um aporte nutricional consideravel devido ao
valor nutricional que as mesmas possuem (FERNANDES, 2016).

Segundo estudo realizado por Vilhena e Silva, (2007), as folhas de beterraba
sdo subutilizadas devido a falta de conhecimento adequado, especialmente de seu

valor nutritivo e formas de preparo.

2.2 Caracteristicas Nutricionais

O consumo de todas as partes da beterraba é de extrema importancia, pois
eles irdo garantir inumeros beneficios a saude (GAYARDO, 2015).

Além dos aspectos nutricionais presentes na polpa da beterraba, deve-se
atentar aos presentes na parte aérea da hortaliga. Ela é constituida por folhas e
talos que podem apresentar, teores significativamente maiores de ferro, sodio,
potassio, vitaminas A e do complexo B, quando comparados aos presentes em sua
raiz, o que revela a importancia do seu aproveitamento na alimentacdo humana.
No entanto, essas partes sdo consideradas residuos alimentares, sendo
normalmente descartados pela industria e pelos consumidores na maioria das

vezes (EMBRAPA, 2010).

2.3 Exigéncias de Cultivo

A beterraba (Beta vulgaris L.) é uma hortaliga herbacea pertencente a familia
Chenopodiaceae e apresenta diversos biotipos, dentre os quais a beterraba
acucareira, forrageira e horticola que apresentam uma significativa importancia
econdmica. No Brasil, a cultivada € a horticola, principalmente nas regidoes Sudeste
e Sul, sendo que os maiores municipios produtores sao Sorocaba, Mogi das Cruzes

e Sio Paulo (EMBRAPA, 2010).




3. Potenciais Usos, Receitas Culinarias e Curiosidade
3.1 Potenciais Usos

As folhas da beterraba tém um sabor semelhante ao do espinafre. Podem
ser cozidas, preparadas no vapor ou refogadas (GARDENIA, 2025).

Verifica-se que muitas pessoas acabam fazendo descartes incorretos de
partes ricas de grande valor nutricional, como talos e folhas de beterraba, que
poderiam ser utilizados no preparo de diversas receitas (HACHMANN, 2013;
OLIVEIRA, et al.,, 2009). A inclusdo desses residuos na preparacdo de novos
produtos alimentares pode garantir um aporte nutricional consideravel devido ao
valor nutricional que elas possuem (FERNANDES, 2016).

Receitas Culinarias

3.2.1 Folhas de beterraba refogadas com ovos

Ingredientes: folhas de quatro beterrabas, 3 ovos, cebola a gosto, sal, 2 colheres
de 6leo.

Modo de preparo: Lave as folhas da beterraba e deixe escorrer. Em seguida,
coloque as folhas em uma panela e coloque agua até cobrir. Apos a fervura, deixe
no fogo por uns 5 minutos. Apoés, escorra toda a dgua e corte as folhas em pedacgos
menores. Esquente o 0leo na frigideira, acrescente a cebola até dourar. Adicione as folhas
e misture com a cebola e em seguida coloque os ovos. Tampe a frigideira até que os ovos

fiquem cozidos.

Figura 1: Folhas de beterraba refogadas com ovos.

Fonte: os autores, 2025.




3.2.1 Bolinhos com folhas de beterraba

Ingredientes: folhas de quatro beterrabas, 1 ovo, temperos e sal a gosto, farinha

de trigo o suficiente, oleo suficiente para fritura.

Modo de preparo: Lave as folhas da beterraba e deixe escorrer. Em seguida,
coloque as folhas em uma panela e coloque agua ate cobrir. Apos a fervura, deixe
no fogo por uns 5 minutos. Apos, escorra toda a agua e corte as folhas em pedagos
menores. Misture as folhas com o ovo, os temperos, o sal e a farinha de trigo ate
dar a liga. Esquente o 6leo na frigideira e coloque a mistura em colheradas. Frite até

dourar;

Figura 2: Bolinho com folhas de beterraba servidos com fatias de tomate.

Fonte: os autores, 2025.

3.2.3 Farofa de folhas de beterraba

Ingredientes: folhas de quatro beterrabas, 2 ovos, tempero e sal a gosto, farinha

de milho, 2 colheres de 6leo.

Modo de preparo: Lave as folhas da beterraba e deixe escorrer. Em seguida,
coloque as folhas em uma panela e coloque agua até cobrir. Apos a fervura, deixe

no fogo por uns 5 minutos. Apos, escorra toda a agua e corte as folhas em pedacos




menores. Esquente o 6leo na frigideira, acrescente as folhas, os temperos e o sal e deixe
refogar. Em seguida acrescente os ovos e a farinha de milho. Mistures todos os

ingredientes até ficar com a consisténcia de farofa.

Figura 3: Farofa de folhas de beterraba.

Fonte: os autores, 2025.

3.3 Curiosidades

De acordo com a nutricionista Fabiana Fiuza Teixeira, da Geréncia de Bem-
Estar e Saude Mental, do Einstein Hospital Israelita, quanto a higiene das folhas
da beterraba € que “geralmente as folhas e as cascas acabam acumulando

residuos de agrotdxicos”.

4. Observacoes Anatomicas

A estrutura da folha da beterraba segue o padrao tipico das angiospermas,
com epiderme em ambas as faces cuticula, estdbmatos, nervuras constituidas por

tecidos vasculares e mesofilo diferenciado (FAHN, 1990; RAVEN et al., 2014).

Alamina foliar € peninérvia, com uma nervura principal que se ramifica
lateralmente e pode também mostrar tricomas de protecao (FAHN, 1990; RAVEN
et al.,, 2014). As folhas basais possuem um peciolo longo. A lamina foliar é simples,

oblanceolada a cordiforme, com coloracao que varia entre verde escuro a vermelho




escuro, ligeiramente espessa, frequentemente com nervura central saliente.
As bordas podem ser inteiras ou onduladas, medindo entre5a20 cm de
comprimento em espécies silvestres. As folhas localizadas na parte superior sao
menores, com laminas que vao de rémbicas a estreitamente lanceoladas (BETA

VULGARIS, 2003).

A figura 4 mostra uma folha de beterraba na face adaxial (A) e na face abaxial
(B). A folha é do tipo simples, peciolada, perinérvea (reticulada), inteira a

levemente ondulada e com a presenca de pigmentos de betalainas.

Figura 4: Faces adaxial e abaxiala da folha de B. Vulgaris. Fonte: os autores, 2025.

Legenda: li — limbo, ns - nervuras secundarias, np — nervura principal, pe - peciolo.

Em ambas as faces (adaxial e abaxial) sdo encontrados classificando a folha

como anfiestomaica, como mostra a Figura 5.




Figura 4: Estomatos encontrados na folha de B. vulgaris. Aumento: 400 X. Fonte: os autores, 2025.

Legenda: est-estdmatos.

A Figura 5 apresenta um corte da folha de beterraba, evidenciando a
organizacdo anatdmica tipica de uma folha dicotiledénea, com organizagao
dorsiventral. A epiderme é formada por uma unica fileira de células pequenas.
Logo abaixo da epiderme, ha predominancia de parénquima constituido por
células grandes, arredondadas, com espacos intercelulares evidentes. O feixe

vascular é central e colateral.

Figura 5: Corte da folha de B. vulgaria. Aumento: 400 X. Fonte: os autores, 2025.




A figura 6 mostra o meséfilo de B. vulgaria, apresentando um parénquima

entre a epiderme superior e a epiderme inferior.

Figura 6: Mesofilo de B. vulgaria. Aumento: 400 X. Fonte: os autores, 2025.
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5. Consideracoes Finais

Frequentemente descartadas no preparo alimentar, as folhas de beterraba,
revelam-se como uma valiosa fonte de nutrientes, por apresentarem altos teores
de ferro, potassio, s6dio e vitaminas A e do complexo B. A inclusdo dessas folhas
na alimentacdo humana representa uma estratégia eficaz para reduzir o
desperdicio, promover a seguranca alimentar, e valorizar a agrobiodiversidade
por meio do aproveitamento integral dos alimentos. Devido ao seu sabor
semelhante ao do espinafre e a sua versatilidade na culindria, essa hortalica amplia
as possibilidades de preparo em diversas receitas, promovendo uma alimentacao
mais saudavel e sustentavel. A conscientizacdo sobre suas propriedades
nutricionais e formas de preparo sdao importantes para estimular o seu consumo e

transformar um residuo alimentar em um recurso nutritivo e acessivel.
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1. Introducao

Pitaya é o nome genérico atribuido a todos os frutos de cactos colunares
hemiepifitos pertencente a familia Cactaceae, subfamilia Cactoideae, tribo
Hylocereeae, agrupados em trés géneros principais: Selenicereus (A. Berger)
Britton & Rose, Cereus Mill. e Stenocereus (A. Berger) Riccob (ZAPPI; TAYLOR,
2020). Em seu habitat natural, as pitayas se desenvolvem sobre maci¢os rochosos,
troncos de arvores e solos arenosos de cerrados de altitude (JUNQUEIRA et al.,
2002). Naturalmente, como sdo suculentas e adaptadas a condig¢des de aridez, as
pitayas ndo sdo plantas que necessitam de substratos férteis, nem de grandes
quantidades de agua para completar o seu ciclo de vida, o que torna essas espécies
promissoras para o cultivo em qualquer parte do territorio nacional (SANTOS et
al., 2022).

Atualmente, as pitayas vém se destacando no mercado das frutas pela
diversidade de cores do epicarpo e endocarpo (JALGAONKAR et al., 2022). Além
disso, por ser uma planta com potencial para produ¢dao com baixo custo, e de frutos
comercializados por valor elevado, as pitayas também sdo boas alternativas para
pequenos produtores (PIRES; KRAUSE, 2020). Dentre as espécies atualmente
cultivadas, Selenicereus setaceus (Salm-Dyck) A. Berger ex Werderm, conhecida

como pitaya do cerrado ou “saborosa” (SANTOS et al., 2022).




No Brasil, S. setaceus ocorre naturalmente nos estados do Para, Alagoas,
Bahia, Ceara, Maranhao, Parai ba, Pernambuco, Piau1, Sergipe, Distrito Federal,
Goias, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de
Janeiro, Sao Paulo e Parana (ZAPPI; TAYLOR, 2025).

A pitaya ainda tem grande potencial na producao de corantes, geleias,
sorvetes, doces, iogurtes e biscoitos, alem da possibilidade de ser usada na
producao de cosmeticos como cremes hidratantes, pomadas e batons (LIMA et al.,
2021).

O cultivo da pitaya ainda se destaca por ser comum em quintais familiares.
Isso acontece porque a planta se adapta bem a pequenos espacos e e pouco
exigente em relacao a nutrientes e irrigacao, apresentando crescimento rapido

(SANTOS et al., 2022).

Figura 1. Fruto da pitaya do cerrado evidenciando seus espinhos, a esquerda. Pitaya do cerrado suspensa em

palanques/muro, a direita. Fonte: Judgefloro, CC BY-SA 4.0, via Wikimedia Commons.
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2. Caracteristicas Botanicas, Nutricionais e Exigéncias de Cultivo
2.1 Caracteristicas botanicas
Selenicereus setaceus, conhecida popularmente como Pitaya do Cerrado ou

pitaya-tiu, € um cacto da familia Cactaceae, subfamilia cactoidae, tribo Hylocereeae,




subtribo Hylocereinae, sua forma de vida é liana, voluvel e trepadeira, vive em

substrato: Epifita, Hemiepifita, Rupicola, Terricola (FLORA DO BRASIL, 2025).

2.1.1 Morfologia vegetativa

A pitaya é uma planta epifita de crescimento indeterminado, possui raizes
basais fasciculadas, longas e superficiais, emitem ainda raizes ao longo do caule
para fixacdo em arvores ou rochas no habitat natural sub-bosque. Em cultivos
comerciais necessitam de tutores (DONADIO, 2009; MIZRAHI, 2014). O caule
suculento dessa cactacea, o cladddio, possui presenca de aréolas de onde surgem
os espinhos, novas brotagdes, botdes florais. No momento da emissao de novas
brotacdes apresentam exsudacdo de compostos agucarados. Possui forma
triangular, com costilhas planas, convexas ou céncavas com bordas firmes ou
quebradicas conforme a variedade ou clone. Em toda a extensdo do cladédio ha

presenca cera, uma adaptagdo para evitar perda de agua (CRUVINEL, 2020).

2.1.2 Morfologia reprodutiva

Suas flores apresentam o padrao tipico da tribo Hylocereeae, caracterizadas
por grande porte e antese noturna. As flores alcancam dimensoes de
aproximadamente 30 cm de comprimento e 29 cm de didmetro, sendo
intensamente perfumadas. O ovario € sincarpico e unilocular, apresentando
tricomas na epiderme interna. O androceu é formado por cerca de 390 estames. O
tubo floral contém uma ampla camara nectarifera situada acima do ovario, onde o
néctar é produzido e armazenado. A espécie apresenta sistema reprodutivo
autocompativel, com ocorréncia de autopolinizacdo manual e espontanea, e

elevadas taxas de frutificagcdo natural (cerca de 89,8%) (SAMPAIO, 2022).




2.2 Caracteristicas nutricionais: descricao dos compostos nutricionais.

Em estudo de Tomas et al. (2023) 12 compostos volateis foram detectados
na polpa do fruto da pitaya, dos quais os ésteres pareceram ser mais expressivos,
seguidos por aldeidos e alcoois. Os resultados mostraram que o fruto da pitaya do
Cerrado brasileiro é uma boa fonte de minerais, principalmente potassio,
magneésio, calcio, manganés, zinco e ferro pode ser um componente importante das
dietas das comunidades do Cerrado, uma vez que tem o potencial de contribuir
significativamente para um aumento da ingestdo de minerais essenciais. Assim, a
pitaya tem potencial para uso na industria alimenticia, além de ser
nutricionalmente rica, podendo contribuir efetivamente para a prevencdo de
doengas crénicas e na dieta humana.

A polpa do fruto de S. setaceus também é caracterizada pela presenca de
polifendis e outras substancias, tais como Aacidos hidroxicindmicos (acido
clorogénico, acido cafeico, acido ferulico, acido cumarico e acido transcinamico);

flavonoides como catequina, quercetina e rutina (COELHO et al., 2024)

2.23 Exigéncias de cultivo: ambientes propicios ao seu desenvolvimento

Por ser um cacto epifito e trepador precisa de um substrato bem drenado, e
um suporte firme e resistente para crescer, tendo como ambiente mais propicio
lugares com alta luminosidade solar, e altas temperaturas, pois é uma planta
resistente a este tipo de ambiente. Sua propagacao e cultivo podem ser feitas por
duas formas basicas: mudas produzidas por sementes, ou mudas por estacas de
cladodios (JUNQUEIRA, 2002).

A estaquia € o método mais usado. Primeiramente, é realizada a coleta do
material, que no caso sdao partes de cladddios de plantas adultas produtivas
contendo cerca de 25 cm de comprimento (BASTOS et al., 2006). Em seguida, as
estacas deverao ser deixadas em local protegido por 7 a 8 dias para cicatrizar os

ferimentos antes do plantio. A intencao é que a ferida cicatrizada impeca a entrada




de fungos e bactérias no momento do plantio, o que poderia levar ao
apodrecimento (ELOBEIDY, 2006; CRANE; BALERDI, 2007).

A estaca deve ser plantada superficialmente no substrato. Se a estaca foi
muito longa, pode ser necessario um tutor provisorio. Pesquisas indicam que a
utilizacdo de reguladores vegetais (como a auxina) ou biofertilizantes pode ser
empregada para otimizar o enraizamento, mas geralmente ndo é utilizado para
esta espécie rustica (SANTOS et al., 2010).

A espécie necessita de um substrato bem drenado, normalmente uma
mistura para cactos e suculentas. Para mudas, pode-se usar substrato comercial a
base de casca de pinus + vermiculita (JUNQUEIRA et al., 2002). O enraizamento
costuma ocorrer em abundancia em cerca de 30 dias apés o plantio em substrato
adequado. Sugere-se a adubagdo organica, misturando-se 5 kg de matéria organica
bem curtida a 500 g de cinzas. Adicionar 150 g de calcario a cada 2 anos,
distribuidos em sulcos ao redor da planta (final de novembro). O cultivo de
amendoim forrageiro (Arachis pintoli) no pomar pode suprir o nitrogénio
necessario, por ser uma leguminosa. E recomendavel a colocagdo de cobertura
morta na coroa da planta e na linha de plantio para ajudar na manutenc¢do da
umidade (CAVALCANTE, 2008).

A rega deve ser moderada, apenas quando o solo estiver seco. Irrigacao
complementar sé sera necessaria se a regidao de cultivo for muito arida (chuva
anual abaixo de 600 mm) ou se houver uma forte estiagem durante a fase de
floracao e frutificagdao (chuva mensal abaixo de 80 mm nesse periodo). Por ser uma
planta trepadeira, precisa-se de suportes, como mourdes, troncos, muros ou
paredes (COELHO; OLIVEIRA, 2023).

A poda de frutificacdo é realizada apods a colheita dos frutos. Consiste em
eliminar ramos que frutificaram, os ramos muito longos e os que estiverem

impedindo a entrada de luz nos ramos principais (SILVA, 2014).




Além da propagacao por estaquia, a germinacdo por sementes também é
uma opc¢ao, especialmente se vocé deseja variabilidade genética ou um grande
numero de plantas (JUNQUEIRA et al., 2002).

As sementes sdao pequenas e pretas, sendo encontradas dentro da polpa do
fruto. Para a semeadura, as sementes devem ser retiradas de frutos maduros e
sadios. E essencial lavar as sementes para remover completamente a mucilagem,
que pode inibir a germinacdo e favorecer a proliferacdao de fungos. Utilizar uma
peneira fina e esfregar levemente sob agua corrente. Apds a lavagem, as sementes
podem ser secas a sombra antes da semeadura (ALVES et al., 2012; NOBREGA et
al., 2018).

Utilizar substrato leve, poroso e bem drenado. Uma mistura de substrato a
base de casca de pinus, vermiculita, misturado com areia de construcao pode ser
adequada para garantir a aeracdo e drenagem, fatores cruciais para evitar o
apodrecimento das mudas, ja que cactos ndo toleram encharcamento (SANTOS,
2010).

Semear em bandejas, vasos pequenos ou sementeiras com furos de
drenagem, distribuindo as sementes na superficie do substrato e cobrindo com
uma camada fina do préoprio substrato. Nao é necessario enterra-las
profundamente.

A germinagao é favorecida por temperaturas amenas a mornas. Estudos
indicam que temperaturas entre 232 C e 252 C sdo ideais, com taxas de germinacao
podendo atingir até 95% nessas condigdes (RUTHS, 2019). O substrato deve ser
mantido imido, mas nunca encharcado. Para garantir umidade inicial, pode-se
cobrir a sementeira com plastico filme, abrindo diariamente para ventilagdo ou
utilizando uma estufa (LONE et al,, 2023).

A germinacao pode ser rapida, podendo ocorrer logo nos primeiros 10 dias.
As plantulas iniciais sdo muito pequenas e delicadas. Quando os cladédios atingem

cercade 12 a 20 cm de comprimento, o que pode levar 5 meses, as mudas estardo




prontas para serem levadas para o plantio definitivo ou para recipientes maiores
(ANDRADE et al., 2002).

A propagacao por sementes de pitaya, pode gerar plantas com variagoes
genéticas em relacdo a planta-mae. Se o objetivo for ter plantas idénticas para uma
producao mais uniforme de frutos, a propagacao por estaquia é o método mais

recomendado (ANDRADE et al., 2008).

3. Potenciais Usos, Receitas Culinarias e Curiosidades
3.1 Potenciais Usos
S. setaceus produz frutos comestiveis e ja foi estudada em caracterizacoes de
fruto por pesquisadores brasileiros (TOMAS et al., 2023; COELHO et al., 2024).
Em rela¢do a usos farmacéuticos, ndo ha na literatura nada sobre a espécie,
somente sobre outra espécie do género, Selenicereus grandiflorus, onde ha relatos
de uso popular de Brasileiros, costarriquenhos, cubanos e mexicanos que utilizam
infusdes do caule e das flores de Selenicereus grandiflorus para tratar problemas
cardiacos e reumatismo. No Brasil, acredita-se ainda que essa espécie possa
auxiliar no tratamento de dependéncias de alcool, morfina e tabaco. Em Cuba, o

suco do caule é usado como vermifugo e vesicante (DUKE, 2009).

3.2 Receitas Culinarias:
A espécie Selenicereus setaceus deu origem a mini pitaya, cultivar desenvolvida
pela Embrapa a partir dessa espécie denominada de BRS Minipitaya do Cerrado

(BRS MPC). As receitas abaixo sao de autoria de Oliveira et al. (2023).

3.2.1 Compota de casca de minipitaya-do-cerrado
Ingredientes: 1 kg de casca de minipitaya-docerrado; %2 xicara de (cha) de suco

de limdo; 5 xicaras de (cha) de agucar.




Modo de preparo: ferva a casca da pitaya em aproximadamente 3 litros de agua e
escorra. Em seguida, coloque todos os ingredientes em uma panela e deixe ferver
até que se forme uma calda grossa. Coloque em um vidro com tampa e deixe

descansar por 5 dias. Sirva fria ou gelada.

Figura 2: Compota de casca de minipitaya-do-cerrado. Fonte: Oliveira et al. 2023.

3.2.2 Gelato de minipitaya do-cerrado

Ingredientes: 400 g de polpa de minipitaya sem casca picada em cubos; 1 caixa de
leite condensado; 1 caixa de creme de leite; 1 copo de iogurte natural; 1 pacote de
gelatina sem sabor; 1 barra de chocolate (opcional); 1 chantili (opcional).

Modo de preparo: Reserve uma pequena quantidade de pitaya para decorar.
Hidrate a gelatina sem sabor com uma colher de agua fria, em seguida dissolva em
3 colheres de 4gua morna. Bata no liquidificador o leite condensado, o creme de
leite, o iogurte natural, os cubos de pitaya e a gelatina. Decore com chantili, os
cubos de pitaya que foram reservados e raspas de chocolate. Levar a geladeira por

3 horas.

Figura 3: Gelato de minipitaya do-cerrado. Fonte: Oliveira et al. 202 3.




3.2.3 Smoothie simples de minipitaya-do-cerrado

Ingredientes: 150 g de minipitaya-do-cerrado sem a casca; 1% xicara de leite; 2
colheres de agucar.

Modo de preparo: Corte a pitaya em cubos e deixe no congelador por 1 hora. Em
seguida, coloque em um liquidificador todos os ingredientes e bata até obter uma

bebida homogénea. Transfira a bebida para um copo e sirva.

Figura 4: Smoothie simples de minipitaya-do-cerrado. Fonte: Oliveira et al. 2023.

3.2.4 Tapetinho de minipitaya do-cerrado

Ingredientes: 120 mL de minipitaya sem casca; 400 mL de banana prata sem
casca; 100 mL de abacaxi sem casca.

Modo de preparo: Bata os ingredientes separadamente. Em seguida, misture tudo
e volte a bater no liquidificador até ficar homogéneo. Coloque em um refratario
retangular, de maneira que forme uma fina camada e leve para desidratar a uma
temperatura variando entre 58 2C e 65 2C por mais ou menos 15 horas. Pode ser
consumido logo ap6s a desidratacao.

* Dica: ap6s a desidratacdo, corte e faga flores, rolinhos ou fitas para decorar os

pratos, doces e salgados.




Figura 5: Tapetinho de minipitaya do-cerrado. Fonte: Oliveira et al. 202 3.

3.3 Curiosidade

Uma curiosidade mais notavel sobre a espécie Selenicereus setaceus é que suas
grandes e perfumadas flores sé desabrocham durante a noite, durando cerca de 8
a 12 horas. Por isso, a polinizacao, feita por morcegos e mariposas ou polinizagdo

manual pelos produtores deve ocorrer nesse curto periodo noturno.

Figura 6: Flor da pitaya. Foto: Pierre Braun, 2014.




4. Coleta e Confeccao da Exsicata
Coleta: local da coleta

A distribuicdo nativa desta espécie vai da Bolivia ao Brasil e nordeste da
Argentina. E uma suculenta trepadeira que cresce principalmente no bioma
tropical sazonalmente seco (POWO, 2025). No Brasil, S. setaceus ocorre
naturalmente nos estados do Para, Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhdo, Paraiba,
Pernambuco, Piaui, Sergipe, Distrito Federal, Goids, Mato Grosso do Sul, Mato
Grosso, Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Sdo Paulo e Parana (ZAPPI;

TAYLOR, 2024).

5. Consideracgoes Finais

A pitaya é importante por seus diversos beneficios a saude, como alto poder
antioxidante, auxilio na digestdao devido as fibras e sementes, e potencial para
ajudar no controle da glicemia e colesterol. A sua contribuicdo popular reside no
crescente consumo devido ao seu sabor, aparéncia exética e valor nutricional,

sendo usada em receitas, na industria cosmética e farmacéutica.
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1. Introducao

Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) consistem em plantas
nativas ou exoticas de crescimento espontianeo. Quando cultivadas, demandam
pouca atencao e possuem alto valor nutricional (KINUPP et al.,, 2014).

Conhecidas popularmente como “mato” ou “ervas daninhas”, essas plantas
apresentam potencial de uso imediato ou futuro (KINUPP, 2009). Sao utilizadas por
povos originarios e na agricultura familiar, com capacidade de diversificar os
nutrientes consumidos, auxiliar no tratamento de doenc¢as e amenizar sintomas
(JIMOH et al., 2011). Entre as PANCs empregadas como alimento, destaca-se a
Sonchus oleraceus L, conhecida popularmente como serralha, chicéria-brava,
serralheira, serralha-lisa e almeirdo-do-mato. Trata-se de uma espécie pouco

conhecida e divulgada (BOTELLO et al., 2024).

2. Caracteristicas Botanicas, Nutricionais E Exigéncias De Cultivo

A espécie é uma herbacea anual, ereta, lactescente, pouco ramificada, com
folhas alternadas, recortadas ou denteadas, longas e de formato variavel, com
inflorescéncia em capitulos terminais amarelos, frutos sao aquénios lanceolados,

possuindo um tufo de pélos em uma das extremidades (SETC-UFSC, 2020).




Pertence a familia Asteraceae e pode atingir até 1,20 m de altura. Esta distribuida
na Europa, Asia, Africa e adaptada ao solo brasileiro (KINUPP, 2009; KINUPP et al.,
2014; BOTELLA et al., 2024). Suas folhas se destacam pelos niveis de proteina
equivalentes ou superiores aos do espinafre comum e outras espécies cultivadas e
comercializadas (GUERREIRO et al., 1998; FIOROTO et al., 2024).

O grupo do género Sonchus distingue-se pela presenca de compostos
bioativos como vitaminas e provitaminas (A, B, C), além de minerais como calcio,
ferro e carotenoides (KINUPP, 2009; JIMOH et al., 2011). Em sua composicao
também sdo encontrados compostos fendlicos, com propriedades anti-
inflamatdrias e antioxidantes (JIMOH et al, 2011), o que justifica sua ampla

utilizacdo na medicina tradicional por povos originarios.

Figura 1: Serralha (Sonchus oleraceus). Fonte: os autores, 2022.

A propagacdo da espécie ocorre exclusivamente por sementes, o que facilita
sua presenca em diversos ambientes. Por estarem presentes em cultivos de plantas
tradicionais, sao consideradas pragas ou ervas daninhas em varios paises, no
Brasil, especialmente nas regides Sul e Sudeste (KINUPP et al., 2014). Essa espécie
floresce da primavera ao inicio do outono, com flores semelhantes a dente-de-ledo

(Taraxacum officinale). Por ser uma planta rustica requer poucos cuidados e




prefere solo umido, deve ser plantada em local que ndo pegue sol intenso

(EASYSCAPE, 2024).

Figura 2 e: Dente-de-ledo (Taraxacum officinale) (A) e Serralha (Sonchus oleraceus) (B).
Fonte: os autores, 2025.

3. Potenciais Usos, Receitas Culinarias e Curiosidade
3.1 Potenciais Usos

Uma pesquisa realizada na Universidade Estadual do Oeste do Parand, apontou
o potencial da infusao das folhas da serralha no tratamento contra o vitiligo, além
de ser usada popularmente contra a anemia, podendo também ser utilizado em
forma de cha na medicina tradicional como digestivo e diurético (FERREIRA et al.,
2017).

Além do uso culinario a planta auxilia a populagdo rural na implementagao

em sua renda financeira aborda Vilela et al. (2009).

No sul de Minas Gerais (sudeste do Brasil), Sonchus oleraceus é
muito importante na dieta de pessoas rurais, especialmente
sazonalmente, e fornece renda em dinheiro para o colhedor e
vegetais relativamente baratos para a comunidade (VILELA et al,
2009, p. 306-310).

Toda a planta é comestivel: folhas, flores jovens e talos tenros. As flores e
botdes podem ser preparados a milanesa; as folhas, consumidas in natura; e os

talos, de modo semelhante ao aspargo, podem ser conservados (KINUPP, 2014).




3.2 Receitas Culinarias

3.2.1 Omelete de Serralha

Ingredientes: 4 ovos; 1 punhado folhas de serralha lavadas; talos de 1 maco de
serralha; 1/2 dente Alho em laminas finas; 1 colher sopa azeite de oliva; sal a gosto
e pimenta-do-reino.

Modo de preparo: Pique grosseiramente as folhas de serralha e corte os talos em
pedacos pequenos. Aqueca agua salgada até a fervura. Coloque os talos e cozinhe
por 2 minutos. Escorra com agua corrente em uma peneira e deixe secar. Coloque
as folhas em uma panela e deixe no fogo para que solte um pouco de sua umidade,
mexendo sempre e sem deixar que cozinhe em excesso. Bata os ovos com um garfo,
coloque os talos de serralha e tempere com sal e pimenta. Aqueca uma frigideira
com 20 cm de didmetro e coloque o azeite. Adicione o alho e cozinhe rapidamente.
Coloque as folhas e espalhe bem. Jogue a mistura de ovos e deixe cozinhar, sem
mexer, levantando as bordas para que a parte liquida va escorrendo para baixo.
Quando as bordas estiverem douradas e o centro cozido, mas ainda umido, desligue

o fogo. Sirva a omelete como desejar, aberto, dobrado ou enrolado.

Figura 2: Omelete de Serralha Fonte: os autores, 2022.
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3.2.2 Serralha Refogada

Ingredientes: 1 maco de serralha; 6leo; alho e sal a gosto.




Modo de preparo: Lave as folhas da serralha e retire as partes danificadas e
amareladas. Corte as folhas em tiras grossas. Aqueca 6leo e refogue a serralha por

aproximadamente cinco minutos.

Figura 3: Serralha refogada. Fonte: EMBRAPA, 2017.
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3.2.3 Panqueca com Serralha

Ingredientes: 1 maco de serralha, 1 copo de leite, 1 ovo, 1 x1 cara de cha de farinha
de trigo, ¥ colher de cafe de sal, 1 colher de sopa de oleo.

Modo de preparo: Lave as folhas da serralha e reserve. No liquidificador, bata

todos os ingredientes da massa menos o oleo e reserve. Aqueca uma frigideira

antiaderente, adicione o oleo, espalhe com um guardanapo e espere aquecer.

Coloque uma concha de massa na frigideira, gire rapidamente para espalhar de

maneira uniforme e mantenha em fogo medio, coloque serralha refogada como

recheio.

Figura 4: Panqueca de Serralha Fonte: os autores, 2025.




4. Coleta E Confeccao Da Exsicata
4.1 Local Da Coleta

A serralha é facilmente encontrada em hortas domésticas, beira de rua e
calcadas. A espécie escolhida para a confeccdo da excicata foi encontrada na
calcada (Figura 4). A planta possui 31 centimetros de altura e foi colhida com a raiz.

Para uma secagem mais rapida foi retirada folhas consideradas nao essenciais.

Figura 4: Serralha no ambiente. Fonte: os autores, 2022.

Legenda: Local de coleta da serralha (Sonchus oleraceus) para exsicata (-24.964353, -53.474655).

4.2 Confeccao da Exsicata
4.2.1 Materiais utilizados: folhas de papeldo, folhas de jornal, 2 tdbuas retas de
30 cm, arame cozido, planta fresca para evitar perder caracteristicas, alicate para

apertar bem os arames se necessario.

Figura 5: Materiais para producdo da exsicata. Fonte: os autores, 2022.

Legenda: da esquerda para direita, arame cozido, tdbuas de madeira, folhas de jornal, papeldo e planta fresca.




4.2 Procedimento

Em cima de uma das tabuas foi colocada uma folha de papeldo e em seguida
uma de jornal. A planta foi acomadada de forma que suas folhas ficassem com seu
verso virada para cima. Apds, foi coberta com uma boa camada de jornal, depois
papeldo e a madeira. Foi passado um arame em volta do feixe e apertado. O jornal
foi trocado diariamente. O 6rgao reprodutor da planta foi cortado ao meio para
visualizacdo da formacgdo de suas sementes

Como o clima da cidade de Cascavel-PR, na maioria das vezes estava frio, foi
colocado na sombra meio sol para auxiliar na secagem além da troca do jornal. No
quarto dia algumas das folhas da planta murchou. Elas foram esticadas e colocado

um pouco de peso a mais para ajudar na secagem (Figuras 06 e 07).

Figura 6. Exsicata na secagem. Figura 7. Exsicata pronta.

5. Consideracgoes Finais

A facilidade de cultivo da serralha traz expectativa de maior visibilidade para
essa planta, além de agregar valor estético ao ambiente por suas flores amarelas
vistosas. Na alimentacdo, é uma excelente opcdo devido a sua diversidade
nutricional, podendo contribuir significativamente para a seguranca alimentar,
especialmente em paises em desenvolvimento e com baixa diversidade nutricional.
A serralha possui propriedades farmacoldgicas com potencial uso em fitoterapicos.

Isso reforca a necessidade de sua revalorizagdo tanto na saude publica quanto na

e
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alimentacdo. Promover o conhecimento dessas espécies pode incentivar praticas

sustentaveis e de baixo custo na agricultura familiar.
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Resumo

A plataforma Global Biodiversity Information Facility (GBIF) constitui um dos
principais repositérios globais de dados sobre biodiversidade, integrando
ciéncia cidadd e mapeamento colaborativo em larga escala. No entanto, a
utilidade dessa base para estudos biogeograficos depende da consisténcia
temporal dos dados, levantando o questionamento se a recente digitalizacao e
o uso de redes colaborativas resultaram em um aumento real e significativo
dos registros disponiveis. Este trabalho teve como objetivo analisar a evolugao
temporal das ocorréncias registradas de cinco espécies de Plantas Alimenticias

Ndo Convencionais (PANCs) no territdrio brasileiro, no periodo de 2016 a




2025. A metodologia envolveu a extracdao de dados geoespaciais via QGIS e a
aplicacao da correlacdao de Spearman (p) para avaliar a associacdao entre o
tempo e o volume de registros. Os resultados indicam expressiva concentracao
de registros na Mata Atlantica e destaque para Sonchus oleraceus em numero
absoluto de ocorréncias. Em termos temporais, Luffa aegyptiaca e Taraxacum
officinale apresentaram tendéncia significativa de aumento, enquanto
Selenicereus setaceus mostrou tendéncia moderada. Conclui-se que houve
variacbes no numero de registros ao longo do periodo analisado, com
diferentes padrdes de tendéncia entre as espécies de PANCs analisadas. Esse
resultado pode sugerir diferencas no esfor¢co de amostragem, na digitalizacao
de cole¢bes e no engajamento em iniciativas de ciéncia cidadd e

compartilhamento de dados.

Palavras-chave: Biogeografia; Geoprocessamento; Ciéncia cidadd; Mapeamento

colaborativo; Segurancga alimentar.

1. Introducao

A plataforma Global Biodiversity Information Facility (GBIF) consiste em
um portal da internet que permite o cadastro e o acesso a registros da
biodiversidade em escala global (GBIF, 2026). Em linhas gerais, trata-se de
uma ferramenta de mapeamento colaborativo que disponibiliza dados
geoespaciais referentes a ocorréncia registrada de espécies de interesse,
bastando inserir seu nome cientifico no mecanismo de busca.

Embora existam limitacdbes no uso desses dados em estudos
biogeograficos, especialmente relacionadas a vieses de amostragem e de
confirmacao das ocorréncias registradas, essa base é amplamente utilizada

tanto para andlise de ocorréncias espaciais como fonte para a calibracao de




modelos de distribuicao de espécies e de nicho ecolégico (ADAMU; HUSSAIN]I,
2025; FLEMONS et al., 2007; ZHAO; XU; WU, 2025).

Para além do mapeamento colaborativo, a plataforma GBIF se insere em
um contexto de ciéncia cidad3, permitindo que pesquisadores e participantes
nao especializados contribuam com dados por meio de projetos e plataformas
publicadoras vinculadas a rede GBIF (ALBAGLI; ROCHA, 2025; JUZNIC-ZONT
et al., 2022). Os dados, publicados por organizacoes (instituicoes, redes e
sociedades), podem contemplar registros espaciais e temporais de ocorréncia
de espécies, listas taxondmicas, eventos de amostragem, colegdes bioldgicas,
entre outros (GBIF, 2026).

Considerando a relevancia dessa plataforma, bem como a popularizacao
do acesso a sistemas informatizados e a integracdao em rede mundial, analisa-
se neste trabalho a ideia de que os registros nessa plataforma aumentaram nos
ultimos anos, considerando a ampliacao das iniciativas de ciéncia de dados em
biodiversidade, o fortalecimento de redes colaborativas e o crescimento do
interesse de instituicoes e projetos de pesquisa na disponibilizacao de dados,
sobretudo em contexto geoespacial.

Como estudo de caso, foca-se nas chamadas plantas alimenticias nao
convencionais (PANC). Estas consistem em espécies vegetais comestiveis, seja
em sua totalidade ou em partes, com significativo valor nutricional e cujo
cultivo e consumo nao ocorrem em larga escala (KINUPP; BARROS, 2007;
PEREIRA; VIEIRA, 2021; POLETTI et al., 2019).

Assim, este capitulo tem como objetivo analisar a evolug¢ao temporal dos
registros na plataforma GBIF, tendo como estudo de caso cinco PANCs
selecionadas. Busca-se verificar se houve aumento no nimero de ocorréncias
ao longo dos anos, identificando possiveis padroes de crescimento associados

a ampliacdo das iniciativas de ciéncia cidadd, ao fortalecimento de redes




colaborativas e a crescente disponibilizacdo de dados sobre biodiversidade em
plataformas digitais.
2. Procedimentos metodoldgicos

O recorte espacial adotado neste estudo foi o territério brasileiro. Foram
selecionadas como estudo de caso cinco PANCs abordadas nesta obra, a citar:
bucha (Luffa aegyptiaca), caruru (Amaranthus sp.), dente-de-ledo (Taraxacum
officinale), pitaya-do-cerrado (Selenicereus setaceus) e serralha (Sonchus
oleraceus). A PANC folha de beterraba (Beta vulgaris L.), embora tema de um
dos capitulos desta obra, apresentou cerca de 18 registros em todo o territdrio
brasileiro, motivo pelo qual nado foi selecionada para a analise.

Os dados geoespaciais vetoriais referentes aos registros de ocorréncia
das PANCs selecionadas foram extraidos da plataforma GBIF em 17/04 /2026,
por meio do plugin GBIF Occurrences no QGIS 3.34, sendo indicado como
recorte espacial o Brasil. Para a aquisicao dos dados, foi inserido o nome
cientifico da espécie no campo “scientific name”, sendo indicado apenas o
género no caso do caruru (Amaranthus sp.). Apds download, os dados foram
salvos em formato GeoPackage (.gpk), sendo também gerado um arquivo em
formato de planilha eletrénica (.xlsx).

Além do arquivo vetorial de pontos referente as ocorréncias registradas
das PANCs selecionadas, foram utilizados nesta analise os limites das unidades
federativas brasileiras, obtidos no endereco eletronico do Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), bem como os limites aproximados dos
biomas, coletados no Banco de Informagées Ambientais (IBGE, 2023, 2024).
Para representar a espacializacdo das ocorréncias registradas, foram
elaborados cartogramas no QGIS contendo as ocorréncias, biomas, unidades
federativas e imagens representativas das PANCs, obtidas na plataforma

Wikimedia Commons (WIKIMEDIA COMMONS, 2026).




Todos os procedimentos tabulares, incluindo a elaboracao de graficos,
foram realizados no software Microsoft Excel. Com vistas a analise da evolug¢ao
temporal, os dados tabulares referentes as ocorréncias registradas foram
examinados para extracao do campo especifico year (posicionado na coluna AT
da planilha eletrénica, vinculado ao campo eventDate), o qual indica a data de
identificacao do registro. Em seguida, contabilizou-se o nimero de ocorréncias
por ano para cada espécie de PANC selecionada. Como recorte temporal,
adotou-se o periodo de 10 anos, de 2016 a 2025.

A tendéncia temporal no numero de registros anuais das PANCs
selecionadas foi avaliada por meio da correlacdo de Spearman (p), utilizada
para medir a associagdo monotOnica entre o ano e o numero de registros
(ROGERSON, 2012). A correlacao de Spearman foi escolhida em razao do
recorte temporal reduzido da amostra (n = 10) e da auséncia de pressupostos
de normalidade e linearidade (ROGERSON, 2012). A significancia da correlacao
foi testada por meio da estatistica t, calculada a partir de p, com n - 2 graus de

liberdade.

3. Resultados e discussao

Inicialmente, serdo apresentados os cartogramas das ocorréncias
registradas das PANCs em estudo, com foco em sua distribuicdo espacial. Em
seguida, sera analisada a tendéncia temporal com base nos critérios
estatisticos indicados. Ao final, serdo apresentadas discussoes considerando

os resultados obtidos frente a problematica de pesquisa em investigacao.

3.1 Espacializacao das ocorréncias registradas
Foram obtidas 2.156 ocorréncias das PANCs analisadas (Figura 1). A
serralha (Sonchus oleraceus) foi a espécie com maior numero de registros, com

763 ocorréncias (35,40% do total). Em seguida, o caruru (Amaranthus sp.)




apresentou 570 registros (26,43%), seguido pela bucha (Luffa aegyptiaca),
com 348 registros (16,14%). A pitaya-do-cerrado (Selenicereus setaceus)
somou 273 ocorréncias (12,66%), enquanto o dente-de-ledo (Taraxacum

officinale) foi a espécie menos frequente, com 202 registros (9,37%).

Figura 1 - Distribui¢do das ocorréncias registradas das PANCs em andlise. Fonte: GBIF (2026). Organizacio: os
autores, 2026.

Dente-de-ledo (Taraxacum officinale) 202
Pitaya-do-cerrado (Selenicereus setaceus) 273
Bucha (Luffa aegyptiaca) 348
Caaruru (Amaranthus sp.) 570
Serralha (Sonchus oleraceus) 763
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Em conjunto, observa-se uma concentragdao expressiva no bioma Mata
Atlantica (n = 1.119; 51,9%), seguido pela Caatinga (n = 392; 18,18%) e pelo
Cerrado (n = 242; 11,23%). O bioma com menor quantidade de registros é o
Pantanal (n = 24; 1,11%). Considerando as unidades federativas, as maiores
concentracoes sdo observadas em Sao Paulo (n = 226; 10,48%), Minas Gerais
(n =189; 8,77%) e Parana (n = 185; 8,58%). A seguir, serao apresentados os
quantitativos em detalhe para cada espécie.

Conforme dados disponiveis no GBIF, a Bucha (Luffa aegyptiaca)
apresenta 348 ocorréncias registradas no territorio brasileiro, distribuidas em
diferentes biomas (Erro! Fonte de referéncia nao encontrada.). Desse total,

102 registros estdo concentrados na Mata Atlantica, enquanto o bioma




Caatinga, na regido Nordeste, reune 84 ocorréncias, indicando maior

concentrac¢ado relativa nesses ambientes em comparacao as demais regioes.

Figura 2 - Ocorréncias registradas no GBIF da PANC bucha (Luffa aegyptiaca) no Brasil. Fonte: GBIF (2026).
Organizacgdo: os autores, 2026.
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O caruru (Amaranthus sp.) possui 570 registros no Brasil, com
concentracdo expressiva no bioma Caatinga, na regiao Nordeste (187
registros), destacando-se os estados de Pernambuco (n = 53) e Paraiba (n =

52) (Figura 3). No bioma Mata Atlantica, as 166 ocorréncias registradas
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apresentam maior densidade préximas aos centros urbanos de Sao Paulo, Rio

de Janeiro e Belo Horizonte.

Figura 3 — Ocorréncias registradas no GBIF da PANC caruru (Amaranthus sp.) no Brasil. Fonte: GBIF, 2026.

Organizacdo: os autores, 2026.
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A PANC dente-de-ledo (Taraxacum officinale) apresentou 202 registros,
sendo 150 somente no bioma Mata Atlantica (Figura 4). Nota-se expressiva
concentracao na regiao sul do Brasil no bioma Mata Atlantica (n = 119). Essa

PANC ndo apresentou registros nos biomas do Pantanal e Amazonia.
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Figura 4 - Ocorréncias registradas no GBIF da PANC dente-de-ledo (Taraxacum officinale) no Brasil. Fonte: GBIF,
2026. Organizacao: os autores, 2026.
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A PANC pitaya-do-cerrado (Selenicereus setaceus) apresentou 273
registros, com maior concentracdao no bioma Mata Atlantica (n = 101) (

Figura 5). Contudo, 84 ocorréncias foram indicadas sobre “massa d’agua
costeira”, com maior concentracdo préximo ao litoral do Rio de Janeiro. Assim,
entende-se que as ocorréncias registradas no bioma Mata Atlantica totalizam

185 registros. Essa PANC nao foi registrada no bioma Pampa.
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Figura 5 - Ocorréncias registradas no GBIF da PANC pitaya-do-cerrado (Selenicereus setaceus) no Brasil. Fonte:
GBIF, 2026. Organizacao: os autores, 2026.
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Por fim, a PANC serralha (Sonchus oleraceus) foi a que apresentou maior
quantidade de registros (n = 763) (Figura 6). Foram identificados registros em
todos os biomas, sendo a maior quantidade observada na Mata Atlantica (n =
485). Importante destacar que, apés o bioma Mata Atlantica, foi no bioma
Pampa a maior quantidade de registros (n = 98). Considerando a divisa
estadual, foram observadas quantidades expressivas no Rio Grande do Sul (n

= 143), Sao Paulo (n =135) e no Parana (n=101).
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Figura 6 — Ocorréncias registradas no GBIF da PANC serralha (Sonchus oleraceus) no Brasil. Fonte: GBIF, 2026.
Organizacdo: os autores, 2026.
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3.2 Evolucao temporal das ocorréncias registradas

Quantitativos por ano e as respectivas linhas de tendéncia sao
apresentados na Figura 7. Observa-se heterogeneidade no crescimento dos
registros entre as espécies analisadas ao longo da ultima década. Enquanto
algumas plantas apresentam uma expansao estatisticamente significativa na
base de dados, outras demonstram padroes que ndao indicam uma tendéncia de

crescimento.
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Figura 7 - Quantitativo de registros por ano e respectivas linhas de tendéncia das PANCs em analise. Fonte: GBIF,

2026. Organizagao: os autores, 2026.
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Trés espécies apresentaram tendéncia de crescimento robusta, onde o
aumento dos registros ao longo da década possui relevancia estatistica. As
espécies Luffa aegyptiaca (p = 0,85; t = 4,64) e Taraxacum officinale (p = 0,81;

t = 3,93) apresentaram as maiores consisténcias de crescimento ao longo do




periodo analisado, indicando forte associacao positiva entre o ano e o nimero
de ocorréncias, com destaque para Luffa aegyptiaca, que evidenciou uma
expansao mais acentuada e consolidada de registros na plataforma.

Jaa PANC dente-de-ledo Taraxacum officinale demonstrou forte aumento
e relativamente estavel, sugerindo crescimento continuo do esfor¢o de
amostragem e/ou do interesse cientifico e popular pela espécie. Por sua vez, a
PANC Selenicereus setaceus (p = 0,66; t = 2,49) apresentou uma correlacao
positiva de intensidade moderada, ainda assim estatisticamente relevante,
indicando uma tendéncia consistente de aumento de registros ao longo do
periodo analisado, embora menos pronunciada quando comparada as demais
espécies.

Para as demais espécies, embora os coeficientes de correlacdo de
Spearman tenham sido positivos, os valores de t inferiores ao valor critico
indicam que nao ha evidéncias estatisticas suficientes para confirmar uma
tendéncia consistente de crescimento ao longo do periodo analisado. A PANC
Sonchus oleraceus (p = 0,43; t = 1,35) apresentou correlagdo moderada, porém
nao significativa, sugerindo variacdes interanuais nos registros sem um
padrao claro de aumento continuo. De forma ainda mais evidente, Amaranthus
sp. (p = 0,28; t = 0,84) exibiu a menor correlagdo entre as espécies analisadas,
indicando auséncia de tendéncia temporal definida e sugerindo que os
registros estao distribuidos de forma irregular ao longo da década.

De modo geral, os resultados indicam predominancia de tendéncias
positivas nas séries temporais analisadas, sugerindo aumento no niumero de
registros ao longo dos anos. Entretanto, tais padrdoes podem refletir nao
necessariamente um aumento real na ocorréncia das espécies, mas sim
variagoes no esfor¢o de amostragem, na digitalizacdo de dados biol6gicos e na

ampliacdo do uso de plataformas como a GBIF ao longo do periodo estudado.




4. Consideracoes finais

A analise das ocorréncias registradas na plataforma GBIF evidenciou
concentracao espacial das PANCs estudadas no bioma Mata Atlantica e em
estados mais urbanizados, como Sao Paulo, Minas Gerais e Parana. Entre as
espécies analisadas, Sonchus oleraceus apresentou o maior numero absoluto
de registros, seguida por Amaranthus sp., Luffa aegyptiaca, Selenicereus
setaceus e Taraxacum officinale. Esses resultados indicam que a distribuicao
dos registros nao é homogénea no territério brasileiro e que a maior parte das
ocorréncias se concentra em areas com maior concentracdao populacional, o
que se infere como maior presenca de instituicoes, colecdes biologicas e redes
de observacao.

Na tematica temporal, a correlacao de Spearman apontou tendéncias de
crescimento estatisticamente significativas para Luffa aegyptiaca e Taraxacum
officinale, além de uma tendéncia moderada para Selenicereus setaceus. Ja
Sonchus oleraceus e Amaranthus sp. ndo apresentaram evidéncias suficientes
de crescimento consistente ao longo da década analisada. Assim, embora haja
aumento em parte dos registros, esse comportamento nao é uniforme entre as
espécies, o pode sugerir diferencas no esforco de amostragem, na digitalizagao
de cole¢cdes e no engajamento em iniciativas de ciéncia cidada.

Dessa forma, conclui-se que o crescimento observado nos registros da
GBIF deve ser interpretado com cautela, pois ndo necessariamente reflete
expansao bioldgica das espécies, mas, sobretudo, a ampliagdo do uso de
plataformas digitais, a intensificagao da producao e disponibilizagao de dados
e a concentracao das coletas em determinados espacos e instituicoes.
Considerar esses vieses é fundamental para analises biogeograficas mais
consistentes e para o uso critico de bases colaborativas em estudos sobre

biodiversidade.
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