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RESUMO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais sdo vegetais subutilizados na alimentacdo humana devido
a falta de conhecimento da populagdo. Entretanto, essas plantas possuem um alto valor nutricional, s&o
de fécil acesso e baixo custo, podendo seu consumo regular promover uma alimentagéo sustentavel e a
garantia de Soberania Alimentar a partir da Seguranca Alimentar e Nutricional. Dentro desse contexto,
foi elaborado uma oficina culinaria (geleia de mandacaru com maracuja) para alunos do ensino médio
com o objetivo de ensinar alternativas de consumo dessas plantas de forma a contribuir para inser¢do
das mesmas na alimentacéo dos discentes. A oficina promoveu uma quebra de paradigmas, permitindo
um pequeno avanco para popularizacdo de vegetais subutilizados e a constru¢do de um conhecimento
sobre técnicas de conservacdo de alimentos, promovendo uma alimenta¢do mais sustentavel a partir do
aspecto da reducédo do desperdicio.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar e Nutricional, Soberania Alimentar e Nutricional,
Reaproveitamento de alimentos, Geleia.

INTRODUCAO

Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC) é um termo utilizado para definir
plantas nativas, ainda pouco conhecidas pela grande parcela da populacdo, mas que possui
caracteristicas nutricionais importantes, podendo conter em sua composicdo compostos
bioativos, vitaminas e minerais essenciais para o0 desenvolvimento humano que podem trazer
em beneficios a satde atuando na prevencao de algumas doencas, promovendo salde e podendo
acarretar em um melhoramento do estado nutricional (KINUPP; LORENZI, 2014).

As PANC possuem caracteristicas importantes que contribuem para o desenvolvimento
e alimentacdo sustentavel, pois essas plantas sdo totalmente adaptaveis aos diferentes tipos de

solo e clima. Alem disso, ndo requerem cuidados especificos, ja que grande parte destas
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crescem de forma espontanea sendo rotuladas muitas vezes como “erva daninha” ou “comida
de animal” (KINUPP, 2007).

Na Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (Lei n°® 11.346/2006) conceitua
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) como um passo para a aquisi¢cdo do Direito Humano
a Alimentacdo Adequada (DHAA) que consiste no acesso regular e continuo aos alimentos em
quantidade e qualidade suficiente para suprir as necessidades individuais, sem que seja
comprometido 0 acesso a outros direitos humanos basicos. Para que SAN seja garantido, €
preciso ter como pilar praticas alimentares que promovam saude e ser sustentavel do ponto de
vista social, ambiental, econdmico e respeite as diversidades culturais (BRASIL, 2006). SAN
pode ser exemplificado em dimensoes, a saber: Acesso, disponibilidade e utilizacdo bioldgica
dos alimentos (FAO, 1996).

Fazer de alimentos in natura ou minimamente processados a base da alimentacdo é um
dos passos para garantir uma alimentacdo adequada e saudavel prescrito pelo Guia Alimentar
para Populagdo Brasileira. Nesse contexto, a variedade do consumo de plantas € uma estratégia
importante para uma alimentacéo equilibrada (BRASIL, 2014).

O fruto do mandacaru (Cereus jacamaru) € um fruto comestivel ainda pouco explorado
comercialmente, sendo assim, o fruto possui altos indices de desperdicios se fazendo necessario
se pensar em novas estratégias para a utilizacdo dessa planta com o objetivo de reduzir o
desperdicio e geracao de renda (ALMEIDA et al., 2011).

Diante disso, o presente trabalho tem como objetivo descrever a experiéncia de uma
oficina culinaria com plantas alimenticias ndo convencionais para alunos do ensino médio de

uma escola publica.

METODOLOGIA

O presente trabalho trata-se de um relato de experiéncia de uma oficina culinaria
realizada no laboratdrio de Técnica Dietética (LATED) da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG/CES), no qual desenvolveu-se geleia natural de maracuja com mandacaru.

Participaram da oficina alunos regularmente matriculados no 1° ano do ensino médio de
uma escola publica na cidade de Cuité/PB, alem de alunos do curso de bacharelado em nutrigéo,
técnico do laboratorio e a professora supervisora.

Para tal, foram utilizados maracuja amarelo e o fruto do mandacaru, ambos colhidos em

um sitio localizado na cidade de Cuité/PB, ademais, para a realizacdo da oficina foi utilizado
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acucar cristal adquirido no comercio local da cidade A geleia elaborada é do tipo extra,

atendendo a porporcdo de 50:50 de fruta e aglcar, conforme estabelecido na legislacdo
brasileira (TORREZAN, 1998).

DESENVOLVIMENTO

No inicio dos anos 80, iniciou, em maiores proporc¢des, a difusdo de uma alimentagédo
alternativa como uma pratica para combater a fome e a desnutricdo no Brasil. A fome vem sido
encarada como um problema que acomete diretamente as camadas mais pobres da sociedade,
elencando o grupo de risco criancas e gestantes (SANTOS et al., 2011).

O Brasil possui uma grande biodiversidade, com destaque para as plantas regionais, que
dado sua composicao nutricional podem trazer beneficios a satde humana a partir do seu
consumo regular, se tornando um potente mecanismo no combate a fome e inseguranca
alimentar e nutricional (PALIYATH, 2016; ALBUQUERQUE et al., 2018).

Para melhorar a qualidade da alimentacdo € preciso, sobretudo, respeitar o
conhecimento local, valorizando uma agricultura sustentavel (BRASIL, 2015).

Muitas plantas, apesar de serem comestiveis e possuirem um alto valor nutricional ainda
sdo muito pouco utilizadas pela populacéo e seu desuso, gerando desperdicio. As plantas nativas
possuem alta importancia na alimentacdo humana, pois complementam a dieta, agregam em
variedade de nutrientes e sabores, além de poder ser uma fonte de renda (KINNUP, 2007).

Ademais, é possivel afirmar que essas plantas estdo diretamente relacionadas com a
soberania alimentar, possibilitando uma maior escolha dos alimentos, estes livre de agressores
quimicos, também implica na ampliacdo da diversidade alimentar que, aumentando a
quantidade de substancias nutricionais consumidas (FILHO, 2015).

Dentre estas, destaca-se 0 mandacaru (Cereus jacamaru) uma espécie nativa que
compde a vegetacdo da Caatinga, que junto a outras plantas, formam a tipica paisagem do
semiarido nordestino (SILVA; ALVES, 2009).

O mandacaru é uma cactacea que possui grande valia para conservacdo da
biodiversidade da Caatinga, seus frutos sdo fonte de alimento para passaros e alguns outros
animais durante o periodo de seca, além disso, os agricultores removem os espinhos mandacaru
e o utiliza como fonte de alimento para os animais (CAVALCANTI; RESENDE, 2007).

Alguns estudos envolvendo o mandacaru como alimento humano ja foram realizados.

Viera et al. (2018) desenvolveram um preparado de frutas envolvendo o mandacaru e 0 mesmo
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obteve notas satisfatorias quando submetido a analise sensorial. Silva et al. (2018) elaboraram

CONGRESSO

bolos com diferentes concentracGes de farinha de mandacaru e todos os bolos foram bem aceitos

pelos provadores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A elaboracdo da geleia foi realizada em etapas, podendo ser compreendida na figura 1.

Figura 1: Fluxograma do processamento de geleia

Obtencéo dos ingredientes

A

Higienizacdo das frutas

&

Pesagem dos ingredientes

&

Extracdo da polpa das frutas

A

Mistura dos ingredientes

&
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AV

Resfriamento/armazenamento

Fonte: Os autores (2019).

As frutas foram coletadas, dispostas em recipientes previamente higienizados levados até
0 LATED UFCG/CES onde foram lavados com agua corrente, dispostos em solugéo clorada
por 15 minutos e enxaguadas com agua potavel. Em seguida, os alunos foram dispostos em
grupos para uma melhor operacionalizacdo das atividades no laboratorio.

Um dos grupos ficou responsavel pela mensuragdo dos ingredientes, que competia a
pesagem de 500g de acucar cristal, 250g de macaruja e 250g de mandacaru com casca e

sementes. Foi dada total autonomia para os alunos cortarem as frutas e pesarem da maneira que
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quisessem, porem sempre sob supervisdo de um responsavel (Alunos da graduacao de nutricdo

e professores).

Durante a pesagem, foi apresentado o fruto do mandacaru aos alunos, realizada perguntas
condutoras, a saber: Vocés sabem que fruta é essa? Como se come? Onde se encontra? Sera
que é de comer? E, apesar dos alunos serem nativos da regido Nordeste e alguns residirem na
zona rural, pouquissimos sabiam o que era e quase ninguém sabia que era comestivel, achava-
se que era comida de passaros ou outros animais.

A naturalizacdo das PANC ¢é um importante pilar para o desenvolvimento econémico
local, enriquecimento da dieta humana a partir da diversidade do consumo e uma alternativa
sustentavel para fixacdo do homem no campo e reducdo dos impactos ambientais, valorizando
de forma efetiva os recursos naturais (KINNUP, 2007).

Os alunos de nutricdo explicaram do que se tratava e explicaram algumas curiosidades
sobre 0 mandacaru e outras cactaceas que também eram comestiveis e que grande parte das
pessoas ndo consumiam.

Viera et al. (2018) descrevem que o uso desses frutos no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios é uma estratégia interessante de aproveitamento e valorizacdo das frutas
nativas que podem ser utilizadas para enriquecimento nutricional da dieta e também como fonte
alternativa de renda.

Em seguida, as frutas foram processadas em liquidificador com 200 mL de &gua potavel,
em seguida foi solicitado para que os alunos filtrassem a mistura e o liquido fosse misturado
com o agucar, apos isso a mistura foi levada ao fogo baixo, em média de 180°C e mexido até
dar ponto caracteristico de geleia.

No decorrer da elaboracao, foi explicado qual era o ponto da geleia e como eles poderiam
avaliar o ponto. O espaco também foi utilizado para explicar a importancia de se fabricar geleias
perpassando a discussdo sobre o reaproveitamento de frutas, desperdicio e conceitos basicos de
Seguranca Alimentar e Nutricional e sustentabilidade.

A promocao de uma alimentacdo saudavel envolve uma série de fatores que estdo para
além das escolhas dos alimentos. Alimentar-se saudavel esta diretamente relacionado com a
sustentabilidade, ou seja, a defesa da sociobiodiversidade e o respeito as herancas culturais,
valorizacdo das comidas tipicas e o valor histérico de cada alimento. De modo a resgatar as
tradicdes e o prazer que envolve o ato de comer (BRASIL, 2015).

Geleias séo geralmente utilizadas como acompanhamento de produtos de panificagdo

como pdes, bolachas e outros derivados, porém podem ser usadas como recheios e artigos de
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confeitaria. No Brasil, as geleias podem ser consideradas o segundo produto em importéncia

comercial para a indlstria quando se fala em conserva de frutas (MELO; LIMA;
NASCIMENTO, 1999).

Ao fim da oficina, a geleia foi envasada em potes de vidro previamente esterelizados e
algumas amostras foram distribuidas entre os alunos. Ao final, também foi degustada a geleia
elaborada com pées e biscoitos artesanais.

De acordo com o Guia Alimentar comer em companhia € uma oportunidade para as
pessoas se conhecerem melhor, pois propicia a troca de vivéncias e entrosamento, aumentando
0 sentimento de pertencimento e corroborando para um bom desempenho das atividades diarias
na escola ou trabalho (BRASIL, 2014).

CONSIDERACOES FINAIS

Conforme o exposto infere-se que a elaboracéo de oficinas culinarias envolvendo PANC
é de grande valia para a construcdo de uma alimentacdo saudavel e sustentavel. Podendo
ressignificar o ato de comer, repensando sobre 0 que é ou ndo comida, além de contribuir
diretamente para a criacdo de rendas, evitar o despedicio de frutas, reaproveitar de forma
consciente as frutas da sociobiodiversidade local e também contribui de forma positiva para a

construcdo de habitos alimentares saudaveis e sustentaveis.
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