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Resumo 

As plantas alimentícias não convencionais, conhecidas pela sigla PANC, são hortaliças, 

frutas, flores ou ervas que crescem espontaneamente na natureza, mas que por 

serem desconhecidas para a maioria das pessoas, acabam sendo confundidas com 

plantas daninhas. Este estudo objetivou realizar um levantamento das pesquisas 

sobre PANC nos anais das últimas seis edições do Congresso Brasileiro de Nutrição 

(CONBRAN) e nos anais das últimas sete edições do Congresso da Sociedade Brasileira 

de Nutrição (SBAN), indicando o perfil dessas pesquisas no Brasil no campo da 

Nutrição. Trata-se de pesquisa qualitativa, descritiva e exploratória. Foram 

identificados 25 trabalhos sobre o tema no CONBRAN e dez no Congresso SBAN, 

indicando que as PANC são tema ainda pouco explorado e abordado com pouca 

frequência nas pesquisas em Nutrição no Brasil. Destaca-se o potencial emergente de 

pesquisa que as PANC podem representar no campo da Alimentação em suas mais 

diversas vertentes: culinária, gastronomia, segurança alimentar, ciência de alimentos, 

entre outras. Esta pesquisa contribui para a ampliação do conhecimento e 

direcionamento dos estudos nesta área e, assim, poderá sinalizar uma agenda para 

estudos futuros. 

 
Palavras-chave: Nutrição. PANC. Plantas Alimentícias Não Convencionais. Pesquisas Científicas. 

 

 

Abstract 

Unconventional food plants, known by the acronym UFP (PANC, in Portuguese), are 

vegetables, fruits, flowers or herbs that grow spontaneously in nature, but because 

they are unknown to most people, they end up being confused with weeds. This study 

aimed to carry out a survey of the research on non-conventional food plants in the 

records of the last six editions of the Brazilian Congress of Nutrition (CONBRAN) and 

of the last seven editions of the Congress of the Brazilian Society of Nutrition (SBAN), 

indicating the profile of these studies in Brazil in the field of Nutrition. It is a qualitative, 

descriptive and exploratory research. Twenty-five studies on the subject at the 

CONBRAN Congress and ten at the SBAN Congress were identified, indicating that UFP 

still are little explored subject and rarely addressed in Nutrition research in Brazil. We 

highlight the emerging research potential that UFP can represent in the field of Food 

in its most diverse aspects: cooking, gastronomy, food safety, food science, among 

others. This research contributes to the expansion of knowledge and direction of 

studies in this area and it may also signal an agenda for future studies. 
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INTRODUÇÃO 

O atual e dominante modelo de desenvolvimento, centrado no crescimento econômico e nas relações 

de mercado, teve forte impacto nas relações estabelecidas entre o campo e as cidades.1 Até o ano de 2050, a 

agricultura terá que fornecer alimentos para cerca de nove bilhões de pessoas, de acordo com a Food and 

Agriculture Organization of the United Nations – FAO;2 no entanto, as projeções mais atuais indicam algo 

próximo a dez bilhões de pessoas em 2050.3  

Outro desafio é manter o alto nível de produtividade indefinidamente, utilizando os atuais sistemas de 

produção e promovendo um meio ambiente sustentável mesmo com contínuas mudanças climáticas, 

aumento da concorrência por recursos hídricos e perda de terras produtivas.4 Tal cenário exige intervenções 

urgentes e estratégicas para medidas agrícolas adaptativas, que respeitem as características de cada 

localidade. Desta forma, um grande aliado para esse fim podem ser as plantas alimentícias não convencionais 

(PANC), que possuem potencial alimentar e são adequadas para aumentar a resiliência dos sistemas de 

produção locais e fortalecer a segurança nutricional, particularmente entre as comunidades rurais tradicionais. 

Algumas espécies reconhecidamente alimentícias presentes no bioma da Mata Atlântica, por exemplo, correm 

o risco de desaparecer devido à extração desenfreada de recursos naturais e o manejo inadequado.5 

Dentre as iniciativas do Ministério da Saúde para promover uma alimentação saudável, constam a 

produção e distribuição gratuita do Guia de Alimentos Regionais Brasileiros6 e do Guia Alimentar para a População 

Brasileira,7 que favorecem a difusão do conhecimento de variadas espécies de frutas, hortaliças, leguminosas, 

tubérculos, cereais e ervas, estimulando o consumo de uma ampla variedade de alimentos regionais, além de 

orientar seu uso em preparações culinárias, resgatar, valorizar e fortalecer a cultura alimentar brasileira, por 

vezes perdida no passar das gerações, ou mesmo pouco conhecidas da população. Esses informativos 

estimulam o desenvolvimento local e a troca de habilidades culinárias, valorizam o ato de cozinhar e apreciar 

os alimentos, seus sabores, aromas e apresentações, tornando o ato de comer mais prazeroso, 

nutricionalmente rico e saudável. 

Segundo informações da Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO), a má 

alimentação em nível mundial é um fato atual.2 Além disso, as mudanças climáticas estão afetando as 

produções agrícolas em muitas regiões.8 Nesse cenário, destaca-se que, nas últimas décadas, 75% dos 

recursos genéticos de alimentação se perderam, reduzindo ainda mais a variabilidade na alimentação e a 

biodiversidade de espécies e genes.9 Polesi et al. (p. 9)10 alertam para o estreitamento da base alimentar 

mundial: 

 

O crescente estreitamento de nossa base alimentar evidencia a necessidade urgente de 

buscarmos alternativas, conhecer e resgatar alimentos que têm sido negligenciados e 

esquecidos há anos, mas que possuem um potencial nutricional fabuloso, podendo garantir 

a segurança alimentar e nutricional das famílias. 

 

Uns dos fenômenos responsáveis por tal feito são a padronização da alimentação, a concentração da 

produção em determinados alimentos e os hábitos. Existe uma vegetação diversa em todo o planeta, com 

exceção das regiões cobertas de gelo na maior parte do ano; os biomas e seus respectivos ecossistemas 

contam com excepcional diversidade de flora e fauna com potencial alimentício. No entanto, Barbieri et al.11 e 

Kahane et al.4 relatam que, apesar da diversidade alimentar existente, a produção agrícola encontra-se 

padronizada e baseada em menos de 30 plantas. Como consequência disto na alimentação e saúde humana, 

há a simplificação da dieta, ao invés da diversificação, e a substituição de alimentos tradicionais por 

industrializados, ricos em gorduras e açúcares, ambos podendo direcionar para quadros de obesidade e 

déficits nutricionais.12 
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O cenário apresentado nos últimos anos é de redução na exploração da diversidade alimentar que 

temos ao nosso dispor. O Brasil, por exemplo, é um dos países mais biodiversos do mundo,13-15 abrigando 

uma riqueza variada de microorganismos, plantas e espécies animais, bem como uma variedade de 

ecossistemas. Várias plantas chamadas daninhas, pragas, invasoras ou ruderais são espécies com importância 

ou potencial econômico e ecológico. Muitas dessas espécies são potencialmente alimentícias, podendo suas 

raízes, caules, folhas, flores, frutos ou sementes serem utilizadas para este fim.16-19 No entanto, os vegetais 

encontrados no mercado, em grande parte não nativos, se repetem e nos submetem a uma monotonia 

alimentar. 

De forma geral, sempre que pensamos em hortaliças, nos vêm à mente cebola, pepino, tomate, 

beterraba, alface, batata e alguns outros, que dominam as prateleiras dos mercados e são facilmente 

encontrados e manipulados. Para Kinupp & Lorenzi,20 predomina em nossa sociedade o que os autores 

denominam como “analfabetismo botânico”, que nos impede de reconhecer as plantas não convencionais e 

que, não sendo nomeadas, deixam de ser valorizadas, cultivadas, comercializadas e consumidas, além do 

desprezo de suas propriedades gastronômicas, nutricionais e culturais. Köhler e Brack (p. 7)21 destacam alguns 

elementos que determinam a monotonia alimentar: 

 

A monotonia alimentar não se deve à falta de opções apenas. Deve-se, primeiramente, à 

deficiência de conhecimento sobre a existência das espécies, suas características e seus 

potenciais de uso, em amplo sentido, tanto do ponto de vista técnico — em termos de 

métodos de colheita, plantio, manejo, processamento, etc. — como do ponto de vista mais 

básico — simplesmente saber se uma planta é comestível ou não. Transposto esse primeiro 

desafio, a falta de opção pode se dar quando o grande público vai atrás desses alimentos em 

feiras ou mercados e não os encontra. Mas esse problema pode ser alterado em sua origem, 

que é o limitado incentivo por parte das políticas de governo à transição das grandes 

monoculturas para sistemas de produção de base ecológica, integrando e valorizando 

recursos da socioagrobiodiversidade. 

 

O cenário das PANC no Brasil 

O Brasil é um país de rica biodiversidade com potencial alimentício, mas muitos alimentos com valor 

nutritivo e sabores diversificados vêm deixando de fazer parte do cotidiano da nossa alimentação.6 

Identificam-se diversas lacunas no conhecimento sobre o tema, nas mais diversas áreas do conhecimento, 

desde a Nutrição à Agronomia, e esse tema ainda está engatinhando no campo científico, por exemplo.20 

As plantas alimentícias não convencionais, conhecidas como PANC, são hortaliças, frutas, flores ou ervas 

que crescem espontaneamente na natureza, mas que por não serem conhecidas pela maioria das pessoas, 

acabam sendo confundidas com ervas daninhas ou “mato”.22 O termo “PANC” foi criado em 2007 pelo biólogo 

e professor Valdely Ferreira Kinupp,19 e refere-se a todas as plantas que possuem uma ou mais partes 

comestíveis, sendo elas espontâneas ou cultivadas, nativas ou exóticas que não estão incluídas em nosso 

cardápio cotidiano.  

Para o Instituto de Defesa do Consumidor23 as PANC são aquelas plantas que não comemos porque não 

sabemos que elas podem, sim, ser consumidas, ou porque faziam parte da alimentação no passado, mas 

foram substituídas por alimentos com maior interesse comercial ao longo dos anos. Segundo Kinupp e 

Lorenzi,20 no Brasil existem aproximadamente 5.000 espécies de PANC. Por serem espontâneas e brotarem 

facilmente nos quintais e terrenos baldios, essas plantas, se forem bem conhecidas, podem contribuir para 

enriquecer o cardápio da população brasileira.  
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As PANC têm ganhado destaque em relação ao combate à fome, alimentação alternativa e alimentação 

saudável,24 apresentando-se como alimentos capazes de substituir as hortaliças convencionais que dominam 

o padrão alimentar da população, assim como se tornarem uma nova opção alimentar dentre aquelas 

comunidades que não consomem vegetais diariamente por falta de recursos. A importância das hortaliças 

não convencionais (como também são conhecidas as PANC) se baseia, principalmente, no potencial alimentar 

e nutricional que detêm.25 Somando-se a isso, são plantas de fácil cultivo, dotadas de alta rusticidade e vigor, 

grande capacidade de dispersão e propagação.26 A utilização das PANC como fonte de alimento também 

contribui para a fixação do homem no campo, gerando mais empregos, além de quebrar a monotonia 

alimentar que nos é imposta atualmente.  

O uso de hortaliças em geral pela população brasileira ainda é considerado muito baixo, como se pode 

notar pelos dados do Vigitel,27 e para resgatar o uso de vegetais na dieta, a utilização de PANC é uma excelente 

alternativa. Além disso, o consumo de hortaliças de modo geral, convencionais ou não convencionais, traz 

vários benefícios, entre os quais: fácil digestão, auxiliam na saciedade, ricas em fibras que ajudam no bom 

funcionamento do intestino, contêm minerais e vitaminas importantes no combate de doenças e bom 

funcionamento do organismo.28 Não se pode deixar de atentar para a necessidade de investimentos na 

expansão e oferta dessas hortaliças. Souza,29 por exemplo, observou que a produção e comercialização de 

ora-pro-nóbis (um tipo de PANC) em algumas cidades mineiras como Belo Horizonte e Viçosa é ainda 

rudimentar, o que dificulta seu estabelecimento como cultura agrícola e produto comercial. 

O cenário atual é de expansão sobre o interesse a respeito das PANC. Vários estudos foram 

desenvolvidos no Brasil recentemente, no intuito de averiguar a oferta dessas plantas em diversas regiões do 

país.10,30,31 A literatura sobre as propriedades nutricionais das PANC e seu cultivo ainda permanece escassa. 

Há, no entanto, crescente interesse de pesquisa por universidades nacionais, que vêm intensificando os 

estudos com PANC. No Rio Grande do Sul, um estudo preliminar realizado em 2007 identificou 109 espécies 

nativas que possuem frutos ou sementes alimentícias, entre árvores, arbustos e palmeiras.32 Outro estudo 

realizado na região metropolitana de Porto Alegre, por Kinupp,19 identificou 311 espécies de PANC nativas. 

Santos et al.33 identificaram 24 espécies de PANC no Centro de Caraguatatuba-SP. Barreira et al.34 

identificaram 59 espécies de PANC na zona rural de Viçosa-MG. Ronchi35 identificou, numa Área de Proteção 

Ambiental (APA) em Botucatu-SP, diversas espécies nativas com potencial alimentar. Biondo et al.31 fizeram 

um levantamento no Vale do Taquari-RS e identificaram 39 espécies com potencial alimentar em margens de 

rodovias, matas ciliares e florestas. 

Outra vertente de estudos sobre as PANC centra-se no conhecimento acerca dessas plantas por parte 

da população. Polesi et al.,10 em levantamento sobre os níveis de conhecimento e utilização de PANC realizado 

com 90 moradores dos municípios de Relvado, Doutor Ricardo, Coqueiro Baixo, Encantado e Arroio do Meio, 

no Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, observaram que grande parte dos entrevistados, apesar de 

conhecerem e consumirem as PANC, reconhecem que o conhecimento sobre elas está sendo perdido pelos 

mais jovens. Além disso, quando questionados em relação ao conhecimento e informações sobre PANC, os 

entrevistados relataram baixo nível de conhecimento em relação ao uso das PANC, especialmente aquelas 

cujas folhas, flores e raízes são comestíveis. Resultado similar foi obtido por Abreu & Diniz,36 que identificaram 

o baixo conhecimento sobre PANC entre beneficiários do programa Bolsa Família.  

O uso das PANC está intimamente ligado à questão familiar, do legado, em que uma pessoa mais velha 

ou que tenha conhecimentos sobre PANC ensina uma receita a seus jovens, e assim os conhecimentos se 

perpetuam.37 Narciso et al.,38 em pesquisa com moradoras da cidade de Conceição do Mato Dentro-MG, 

identificaram que a grande maioria dos participantes da pesquisa desconheciam o termo “PANC”.  
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Chaves39 encontrou um caso típico de aproximação das PANC com grupos minoritários na região de 

Tapajós-PA, onde, através de observação participante e de entrevistas com 47 famílias distribuídas em três 

comunidades da Reserva Extrativista Tapajós-Arapiuns, foi possível identificar uma forte relação dessa 

população com as PANC e conhecimento sobre as mesmas. Esse resultado pode indicar um maior vínculo das 

PANC com populações tradicionais. Sobre os achados de Chaves,39 destaca-se que, conforme defendido por 

Richard Norgaard,40 o conhecimento incorporado nas culturas tradicionais estimula e regula o feedback entre 

o sistema social e o ecossistema, e tal conhecimento, produzido todos os dias, é resultado de contribuições 

individuais e coletivas através de gerações.  

Barreira et al.,34 por meio de entrevistas com moradores de comunidades rurais em Viçosa-MG, notaram 

que o conhecimento sobre as PANC era distribuído uniformemente entre os moradores; e ainda, elevada 

diversidade de PANC na zona rural de Viçosa, a maioria cultivadas em hortas ou coletadas em meio às culturas 

agrícolas, pastos e fragmentos florestais. Resultado similar foi encontrado por Rauber41 a partir de entrevistas 

com 53 agricultores residentes nos territórios da Cantuquiriguaçu e Paraná Centro, no Paraná, nas quais 

identificou que as PANC eram utilizadas por esse grupo. No intuito de averiguar a divulgação científica em 

feiras na cidade de Manaus-AM, Borges e Silva37 notaram que o tema “PANC” ainda é desconhecido pela 

população. Borges e Silva37 também observaram que há uma confusão nominal entre “alimentício” e 

“medicinal”37 no tratamento de plantas não convencionais. 

Atualmente, no Brasil, existem poucos trabalhos de cunho científico e até mesmo de divulgação sobre 

as PANC. A divulgação da ciência é um caminho para a difusão dos saberes para as pessoas de uma forma 

geral. 

Estudos sobre PANC no campo da ciência de alimentos são escassos, mas com resultados relevantes. 

Castro et al.,42 por exemplo, desenvolveram uma farinha a partir da Colocasia esculenta, conhecida 

popularmente como "taro", alimento utilizado na alimentação na forma de purê, em sopas e ensopados e na 

forma de farinha. Através do processo de atomização em leito de jorro, sob diferentes temperaturas, 

identificaram que a farinha obtida pode ser um alimento fonte de compostos bioativos, rico em vitamina C, 

podendo ser adicionada na elaboração de outros produtos ou inserida na dieta humana.42  

Silva43 fez a avaliação da toxicidade, citotoxicidade e das características fenológicas e físico-químicas da 

ora-pro-nóbis, e concluiu que o cultivo desta PANC é viável em clima temperado, sendo seu consumo alimentar 

seguro. Queiroz et al.44 desenvolveram diversos produtos (bolo de chocolate, doce de banana, doce de 

abóbora, pão de cebola, entre outros) com a adição de ora-pro-nóbis, que foram bem aceitos em teste de 

degustação, sendo que o índice de aceitabilidade foi maior que 90% para todos os produtos testados.  

Os benefícios do uso de PANC na alimentação já foram notados através de alguns estudos. Zem et al.,45 

ao analisarem o uso de ora-pro-nóbis no preparo de sucos de laranja lima, identificaram que a mistura 

possibilita maior aporte de minerais para a alimentação. Teixeira et al.46 utilizaram o inhame roxo (Dioscorea 

trifida) como possível ingrediente promotor da saúde na panificação no estado do Amazonas, Brasil, por meio 

da elaboração de pães com a adição desta PANC. Os autores notaram boa aceitação e presença de 

antioxidantes, destacando a viabilidade do uso do inhame roxo na produção de alimentos e promoção de 

uma alimentação mais saudável na Região Amazônica brasileira.  

Esses resultados mostram como uma PANC pode ter seu cultivo e uso ampliados com trabalhos de 

sensibilização, divulgação e distribuição de mudas, informações técnicas, formas de uso e preparo e da planta. 

O termo “PANC” é polêmico, porque muitas vezes suscita o questionamento: “não convencionais para 

quem e por quê?”. De fato, é preciso reconhecer que, nessa categoria, existe uma clara questão de perspectiva 

geográfica. O que é não convencional para uns pode ser corriqueiro para outros. O maxixe (Cucumis anguria 
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L.) é um exemplo dos mais didáticos. Nas regiões Norte, Nordeste e Centro-Oeste do Brasil, têm ampla 

circulação, mas ainda é pouco consumido nas demais regiões do Brasil.  

O termo “não convencionais”, nesta pesquisa foi aplicado às espécies que não receberam ainda a devida 

atenção por parte da comunidade técnico-científica e da sociedade como um todo, resultando em consumo 

localizado em algumas localidades ou regiões, com dificuldade de penetração para as demais regiões do país.28 

Além disso, são culturas que não estão organizadas enquanto cadeia produtiva propriamente dita, não 

despertando o interesse por parte de empresas para sua produção e comercialização. 

Dada a importância do tema, no ano de 2016, a Deputada Marcia Jeovani, do Estado do Rio de Janeiro, 

propôs o Projeto de Lei Estadual nº 2.275, que dispõe sobre o programa de incentivo ao cultivo e à 

comercialização de plantas alimentícias não convencionais (PANC) e outras providências, sob a justificativa de 

as PANC possuírem potencial para complementação alimentar, diversificação dos cardápios e dos nutrientes 

ingeridos e na diversificação das fontes de renda familiar, como a venda de partes das plantas ou de produtos 

processados (geleias, pães, farinha, etc.) e através do turismo, rural ou gastronômico.47 

Considerando o crescimento do interesse pelo tema das PANC no contexto científico, este estudo 

objetiva realizar um levantamento das pesquisas sobre PANC nos anais do Congresso Brasileiro de Nutrição 

(CONBRAN) e do Congresso da Sociedade Brasileira de Nutrição (SBAN), indicando o perfil dessas pesquisas 

no Brasil no campo da Nutrição. Pretende-se promover uma discussão sobre a temática das PANC no âmbito 

científico neste campo, visto o potencial que há para tanto. Parte-se do pressuposto que, no cenário da 

pesquisa científica no Brasil, a Nutrição é talvez, juntamente com a ciência de alimentos, uma das principais 

áreas que apresentam relações diretas com a pesquisa sobre o tema das PANC. Desta forma, apresenta-se a 

seguinte questão: como o campo científico da Nutrição está se apropriando da temática das PANC na sua 

produção científica? Para responder a esta pergunta, buscou-se analisar a produção científica nos dois 

principais eventos de Nutrição do país. 

Outros autores já desenvolveram pesquisas analisando anais de eventos. Souza & Broietti,48 por 

exemplo, analisaram a abordagem sobre avaliação em química nos anais do Encontro Nacional de Pesquisa 

em Educação em Ciências (ENPEC), buscando caracterizar a temática e compreendê-la, de modo a responder 

o que tem sido publicado pelos pesquisadores a respeito do tema. Assim como nesta pesquisa, os autores 

encontraram um baixo número de trabalhos, demonstrando que a temática ainda é recente, mas que tem 

ganhado espaço ao longo do tempo. Outro estudo foi o de Carmona & Pereira,49 que analisaram a produção 

sobre a temática CTS e sua relação com a educação ambiental em diferentes eventos nas áreas de ciências. 

Assim, tendo em vista que na literatura nacional ainda não há nenhum trabalho sobre a produção 

científica comunicada em eventos sobre PANC, este trabalho visa analisar o desenvolvimento do tema no 

campo científico, por meio de uma análise na área de Nutrição. 

 

METODOLOGIA 

Esta pesquisa possui uma abordagem qualitativa, uma vez que visa descrever, compreender e explicar 

informações a respeito de estudos sobre PANC. Trata-se de pesquisa descritiva com a utilização da análise 

documental.50 Foram analisados os anais das últimas seis edições do Congresso Brasileiro de Nutrição 

(CONBRAN) disponibilizados no sítio online da Revista da Associação Brasileira de Nutrição - RASBRAN 

(https://www.rasbran.com.br/rasbran), nos anos de 2008, 2010, 2012, 2014, 2016 e 2018, que correspondem 

a um período de dez anos de pesquisas. A escolha levou em consideração sua tradição e dimensão no cenário 

nacional de eventos no campo da Nutrição.  



 PANC: O que a Nutrição sabe 7 

 

Demetra. 2020;15 :e42725 

Também foram analisados os anais das últimas seis edições do Congresso da Sociedade Brasileira de 

Nutrição (SBAN) disponibilizados no sítio online da Revista Nutrire 

(http://www.sban.org.br/revista_acervo/indice.php), realizados nos anos de 2005, 2007, 2009, 2011, 2013, 

2015 e 2017, que correspondem a um período de 12 anos de pesquisas. A escolha deste evento levou em 

consideração sua vinculação à Sociedade Brasileira de Alimentação e Nutrição, que é uma sociedade civil de 

cunho científico, sem fins lucrativos, que visa promover maior intercâmbio entre aqueles que se dedicam ao 

campo da Alimentação e Nutrição, com o objetivo de estimular, desenvolver, aperfeiçoar e divulgar 

conhecimentos.51  

Para a busca de resumos nos anais, foram pesquisados os títulos das pesquisas e o corpo dos textos 

dos resumos, utilizando as seguintes expressões: “PANC”, “PANCs”, “Plantas Alimentícias Não Convencionais”, 

“Hortaliças Não Convencionais” e “Espécies Espontâneas Comestíveis”. Como forma de expandir a seleção, 

também foram efetuadas buscas através dos nomes populares e científicos de alguns exemplares de PANC, 

de acordo com o Manual de Hortaliças Não Convencionais do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento.28 São elas: araruta, inhame, jacatupé, mangarito, taro (raízes, rizomas e túberas); chuchu-de-

vento, cubiu, jurubeba, maxixe (frutos); almeirão-de-árvore, azedinha, beldroega, bertalha, capiçoba, 

capuchinha, caruru, chicória-do-pará, jambu, ora-pro-nóbis, peixinho, serralha, taioba e vinagreira (folhas e 

flores). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A partir da busca efetuada nos anais dos Congressos Brasileiro de Nutrição (CONBRAN), foi possível 

identificar um volume baixo de pesquisas sobre o tema. Em um período de dez anos, realizadas seis edições 

do evento, foram encontrados 25 trabalhos abordando a temática das PANC, distribuídos conforme 

apresentado na tabela 1. 

 

Tabela 1. Pesquisas sobre PANC no Congresso CONBRAN. Brasil, 2019.) 

. 

ANO – EDIÇÃO NÚMERO DE PESQUISAS 

2008 01 

2010 03 

2012 02 

2014 07 

2016 07 

2018 05 

Fonte: Dados da Pesquisa (2019 

 

Observa-se que o número de pesquisas sobre PANC apresentou crescimento ao longo dos anos, com 

uma leve queda na última edição (2018). No entanto, em relação ao universo de pesquisas apresentadas no 

evento, as PANC ainda possuem pouca representatividade, o que demonstra o pequeno espaço que as 

mesmas estão tendo nas pesquisas no campo da Nutrição.  

Na última edição do evento, em 2018, mais de 2.100 trabalhos foram apresentados, sendo que apenas 

cinco eram sobre PANC. Dentre os achados, destacam-se os estudos sobre o inhame (quadro 1), que 

correspondem a quase metade dos estudos identificados (45% do total), o que denota a baixa variedade de 

objetos de pesquisa quando se fala em PANC.  
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O inhame é um alimento muito consumido nos países orientais, sendo utilizado como medicamento e 

suplemento alimentar. O inhame da espécie Dioscorea bulbifera possui uma quantidade superior de 

antioxidante, auxiliando assim em anormalidades metabólicas, como na dislipidemia e diabetes.52 Paschoal et 

al.,53 em estudo realizado na região do cerrado no centro-oeste paulista, identificaram 50 tipos de PANC que 

não eram de conhecimento popular. Outro estudo a ser destacado é o de Pinheiro et al.,54 que identificou 

elevadas concentrações de vitamina A em PANC como ora-pro-nóbis e serralha.  

 

Quadro 1. Pesquisas sobre PANC Identificadas nos Anais do Congresso Brasileiro de Nutrição (CONBRAN). Brasil, 2019. Fonte: Dados da 

pesquisa (2019). 

 

Ano Título da Pesquisa PANC 

pesquisada 

Objetivo da Pesquisa 

2008 Caracterização Química do Cubiu (Solanum 

sessiliflorum Dunal), Produção de Geleia, 

Parâmetros Físico-Químicos e Avaliação 

Sensorial 

Cubiu Realizar a composição química do cubiu, elaboração 

da geleia e análise sensorial.  

2010 Estudo da Composição de Macro e 

Micronutrientes do Fruto Cubiu (Solanum 

sessiliflorum) 

Cubiu Conhecer a composição química do cubiu para 

colaborar com o esclarecimento dos seus efeitos 

benéficos. 

2010 Otimização da Metodologia de Extração do DNA 

para a Caracterização Genética de Cultivares de 

Taro (Colocasia esculenta) Mantidos em Banco 

de Germoplasma 

Taro Caracterizar cultivares de taro (Colocasia esculenta) 

mantidos em Banco de Germoplasma. 

2010 Análise Sensorial do Pão de Inhame e sua 

Aceitabilidade pelo Consumidor 

Inhame Verificar, na percepção dos consumidores, por meio 

de análise sensorial, se existe diferença das 

características organolépticas entre pão de inhame 

tipo caseiro e o pão de trigo, avaliando sua aceitação. 

2012 Avaliação Sensorial de Produto de Panificação 

Elaborado a partir de Farinha de Ora-Pro-Nóbis 

Ora-pro-Nóbis Elaborar um pão de forma integral a partir da farinha 

de ora-pro-nóbis. 

2012 Pão “Caseiro” com Adição de Inhame: 

Caracterização Físico-Química e Análise 

Sensorial 

Inhame Analisar as características físico-químicas do inhame 

e do pão caseiro adicionado de purê de inhame em 

diferentes proporções 70%, 50% e 30% e um pão 

controle somente com farinha de trigo integral. 

2014 Avaliação Sensorial de Patê de Inhame Inhame Avaliar sensorialmente um patê elaborado com 

inhame. 

2014 Elaboração da Farinha do Inhame (Dioscorea 

cayennensis) e sua Perspectiva Tecnológica 

Inhame Obtenção e caracterização físico químicas da farinha 

de inhame para utilização no desenvolvimento de 

produtos para fins especiais. 

2014 Estabilidade de Vida de Prateleira da Farinha do 

Inhame (Dioscorea cayennensis) 

Inhame Determinar a vida de prateleira da farinha de inhame 

através de análises microbiológicas, determinação da 

umidade e atividade de água. 

2014 Avaliação do Efeito da Farinha de Inhame 

(Dioscorea bulbifera) nas Concentrações de 

Triglicerídeos e Colesterol Hepático e Fecal em 

Ratas Wistar Submetidas ao Diabetes 

Experimental 

Inhame Avaliar a glicemia, o tiol hepático e as concentrações 

de triglicerídeo e colesterol total no fígado e nas 

fezes de ratas Wistar submetidas o diabetes 

experimental e alimentadas com farinha de inhame. 

2014 Análise Sensorial de Bebida Funcional de 

Maracujá (Passiflora edulis) Acrescida de Farinha 

de Inhame (Dioscorea caynensis) e Lactobacillus 

casei 

Inhame Avaliar a aceitação da bebida funcional de maracujá 

acrescida de farinha de inhame (Dioscorea caynensis) 

e Lactobacillus casei. 

2014 Aceitabilidade de Flores Comestíveis Diversas Verificar a aceitabilidade de preparações com 

capuchinha – Tropaeolum majus L., Rosa – chinensis 

var. semperflorens, amor-perfeito – Viola tricolor. 
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Quadro 1. Pesquisas sobre PANC Identificadas nos Anais do Congresso Brasileiro de Nutrição (CONBRAN). Brasil, 2019. Fonte: Dados da 

pesquisa (2019). (cont) 

 

Ano Título da Pesquisa PANC 

pesquisada 

Objetivo da Pesquisa 

2014 Avaliação da Toxicidade Aguda de Folhas de 

Pereskia aculeata 

Ora-pro-Nóbis Avaliar a toxicidade aguda do extrato etanólico 

de folhas de Pereskia aculeata. 

2016 Identificação das Plantas Alimentícias Não 

Convencionais em Uma Região de Alta 

Vulnerabilidade Sócio Econômica do Cerrado no 

Centro-Oeste Paulista 

Diversas Identificar a existência de PANC na região do 

cerrado no centro-oeste paulista (Jardim 

América, Bauru-SP) e elaborar discussões com a 

comunidade local sobre a importância à saúde 

do consumo de PANC e suas possíveis aplicações 

na culinária. 

2016 Plantas Alimentícias Não Convencionais e sua 

Relação com o Potencial Acidificante da Dieta: 

Uma Proposta de Cardápio Segundo as 

Macrorregiões do País 

Diversas Calcular o potencial acidificante das principais 

PANC segundo o cálculo do PRAL (potencial de 

carga ácida renal) e fazer uma proposta de 

cardápio para cada uma das cinco macrorregiões 

brasileiras, segundo o perfil de alimentação 

descrito na Pesquisa de Orçamento Familiar. 

2016 Avaliação do Consumo de Farinha de Inhame-

coco (Colocasia esculenta) na Estrutura Óssea de 

Ratos Wistar Jovens 

Inhame Avaliar a ingestão alimentar, massa corporal e 

comprimento corporal, e a composição óssea 

total, da quarta vértebra lombar e do fêmur em 

ratos Wistar machos alimentados com dieta 

contendo farinha de inhame-coco. 

2016 Desenvolvimento Tecnológico de Panqueca de 

Inhame com Creme de Abobora: Uma Opção 

para Fenilcetonúricos 

Inhame Desenvolver uma receita de panqueca de 

inhame com creme de abobora, destinada aos 

portadores de fenilcetonúria, avaliando seu valor 

nutricional e viabilidade econômica. 

2016 Inovação da Alimentação Escolar Através das 

Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) 

Diversas Introduzir as Plantas Alimentícias Não 

Convencionais na alimentação escolar do 

município de Harmonia-RS. 

2016 Composição Química de Plantas Alimentícias 

Não Convencionais e Medicinais 

Diversas Analisar a composição centesimal de plantas 

alimentícias não convencionais nativas do Rio 

Grande do Sul. 

2016 Vitaminas, Carotenoides e Compostos Fenólicos 

em Hortaliças Não Convencionais Preparadas 

por Agricultores Familiares da Zona da Mata de 

Minas Gerais 

Diversas Avaliar a ocorrência e a concentração de 

vitamina C, vitamina E, carotenoides e fenólicos 

totais em hortaliças não convencionais mais 

consumidas por agricultores familiares no 

município de Viçosa, localizado na Zona da Mata 

de Minas Gerais, submetidas à cocção. 

2018 Ação Educativa com PANC e Especiarias para 

Alunos de Escolas Públicas Municipais do Rio de 

Janeiro: Um Relato de Experiência 

Diversas Demonstrar as funções e características 

sensórias, olfativas e visuais das plantas 

alimentícias não convencionais para crianças de 

escolas municipais do Rio de Janeiro. 

2018 Fui Nascida e Criada Dentro Disso”: Sabores e 

Saberes das Plantas Alimentícias Não 

Convencionais em uma Comunidade da Região 

Metropolitana do Rio de Janeiro 

Diversas Registrar sentidos, saberes e formas de preparo 

culinário relacionados a Plantas Alimentícias Não 

Convencionais em uma comunidade da região 

metropolitana do Rio de Janeiro. 

2018 Influências dos Métodos de Extração sobre o 

Teor e o Perfil de Compostos Fenólicos e sobre 

a Capacidade Antioxidante em Plantas 

Alimentícias Não Convencionais (PANC) 

Diversas Analisar a influência de diferentes métodos de 

extração sobre o teor e o perfil de compostos 

fenólicos e sobre a capacidade antioxidante em 

seis espécies de PANC. 

2018 Teor de Umidade, Cinzas e Fibras de Biscoito 

Elaborado a partir de Cubiu (Solanum 

sessiliflorum Dunal) 

Cubiu Analisar o teor de umidade, cinzas e fibras de 

biscoito de cubiu. 

2018 Elaboração de Pão a Base de Taioba: Uma Nova 

Alternativa para Fortalecer a Alimentação da 

População do Município de Porto Velho – RO 

Taioba Elaborar um novo produto para a população de 

baixa renda como forma de criar uma alternativa 

alimentar saudável. 

Fonte: Dados da pesquisa (2019). 

Na segunda parte da coleta de dados, a partir da busca efetuada nos anais dos Congressos da Sociedade 

Brasileira de Nutrição (SBAN), foi possível identificar um volume muito baixo de pesquisas sobre o tema. Em 
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um período de 12 anos, quando se realizaram seis edições do evento, foram encontrados apenas dez 

trabalhos abordando a temática das PANC, conforme pode ser observado na tabela 2. 

 

Tabela 2. Pesquisas sobre PANC no Congresso SBAN. Brasil, 2019.). 

 

ANO - EDIÇÃO NÚMERO DE PESQUISAS 

2005 04 

2007 02 

2009 02 

2011 00 

2013 00 

2015 01 

2017 01 

Fonte: Dados da Pesquisa (2019 

Nas últimas duas edições do Congresso SBAN, apenas um trabalho sobre PANC foi encontrado em cada 

edição, o que demonstra a pouca representatividade nas pesquisas que as PANC estão tendo no campo da 

Nutrição. Dentre os achados, destaca-se a PANC cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) planta tipicamente 

amazônica que foi objeto de cinco estudos (quadro 2). Cabe destacar que no estudo efetuado por Yuyama et 

al.,55 observou-se que o cubiu é rico em fibras e pode atuar na redução de índices de colesterol, o que 

demonstra a importância de pesquisas sobre PANC como novas alternativas para uma alimentação saudável 

e sua aplicação no campo da saúde. Para Ferraz, Costa & Nagahama,56 a inserção de PANC na alimentação 

permite maior aproveitamento dos vegetais cultivados, e sua aplicação na produção de alimentos agrega valor 

nutricional aos produtos, possibilitando a criação de novos sabores e a propagação do consumo consciente, 

uma vez que a falta de informação pode ser um fator de risco importante para o agravamento da saúde do 

consumidor. 

 

Quadro 2. Pesquisas Identificadas nos Anais do Congresso da Sociedade Brasileira de Nutrição (SBAN). Brasil, 2019.  

 

Ano Título da Pesquisa PANC 

pesquisada 

Objetivo da Pesquisa 

2005 Processamento de Frutos de Cubiu (Solanum 

sessiliflorum Dunal) para Xarope Concentrado 

Cubiu Testar a elaboração de xarope concentrado 

de frutos de cubiu. 

2005 Avaliação Sensorial de Refresco de Xarope 

Concentrado de Frutos de Cubiu (Solanum 

sessiliflorum Dunal) 

Cubiu Dimensionar a aceitabilidade de refresco de 

xarope concentrado de frutos de cubiu. 

2005 Avaliação do Consumo de Hortaliças Não 

Convencionais em Diamantina-MG 

Diversas Avaliar o consumo de Taioba (Xanthosoma 

sagittifolium) e Ora-pro-nóbis (Pereskia 

aculeata mill), em Diamantina-MG. 

2005 Índice Glicêmico do Cubiu (Solanum 

sessiliflorum Dunal) em Pacientes Diabéticos e 

não Diabéticos 

Cubiu Avaliar o índice glicêmico do cubiu, na forma 

de farinha, precedido de análise físico-

química e microbiológica. 

2007 Cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) 

Desidratado como Fonte de Fibra Alimentar 

possui Ação Hipocolesterolêmica? 

Cubiu Avaliar o impacto da utilização do cubiu 

como fonte de fibra alimentar em pacientes 

hipercolesterolêmicos. 
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Quadro 2. Pesquisas Identificadas nos Anais do Congresso da Sociedade Brasileira de Nutrição (SBAN). Brasil, 2019. Fonte: Dados da 

pesquisa (2019). (cont.) 

 

Ano Título da Pesquisa PANC 

pesquisada 

Objetivo da Pesquisa 

2007 Farinha de Cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) 

como Fonte de Fibra Alimentar possui Ação 

Hipoglicemiante em Pacientes com Diabetes 

Mellitus Tipo 2? 

Cubiu Avaliar o impacto da utilização do cubiu 

como fonte de fibra alimentar em pacientes 

diabéticos tipo 2. 

2009 Análise dos Teores de Importância Nutricional 

das Espécies Espontâneas Comestíveis da 

Família Asteraceae 

Diversas Analisar características fisico-químicas 

relacionadas com o valor nutricional e o 

potencial como alimento de cinco espécies 

espontâneas encontradas no Brasil da 

família Asteraceae. 

2009 Um Estudo Experimental sobre as 

Características Nutricionais e Sensoriais do 

Ora-pro-Nóbis (Pereskia aculeata Mill) 

Ora-pro-Nóbis Avaliar a capacidade nutritiva e sensorial do 

ora-pro-nóbis. 

2015 Avaliação Sensorial de Massa Alimentícia 

Isenta de Glúten a Base de Farinha de Inhame 

e Proteína Isolada de Soja  

Inhame Desenvolver formulações de massa 

alimentícia sem glúten a base de farinha de 

inhame e proteína isolada de soja e avaliar as 

suas características sensoriais. 

2017 Capacitação com Agricultores Familiares 

sobre Alimentação Saudável e Sustentável 

Manaus-AM 

Diversas Avaliar e capacitar os agricultores, sobre 

nutrição, alimentação, manipulação e 

produção segura de alimentos. 

Fonte: Dados da pesquisa (2019). 

 

Conforme se pode observar nos quadros 1 e 2, os estudos sobre PANC ainda se encontram 

concentrados em duas espécies: o cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) e o inhame (Dioscorea bulbifera; 

Colocasia esculenta; Dioscorea caynensis). Esses resultados indicam que, além do baixo número de pesquisas 

sobre PANC, há uma concentração da pesquisa em poucas espécies. Também é possível notar que as 

pesquisas versam sobre composição e características físico-químicas, análise sensorial, avaliação de 

aceitabilidade e elaboração de novos produtos a partir de PANC.  

Além da caracterização das pesquisas, realizou-se levantamento sobre sua origem. Do total das 

pesquisas analisadas, apenas seis foram feitas por meio de parcerias entre diferentes instituições. Cabe 

destacar a importância da realização de parcerias entre diferentes instituições para a cooperação científica, 

em que é possível obter ganhos sinérgicos a partir do compartilhamento de conhecimento, recursos, 

experiências etc.  

O Instituto Nacional de Pesquisas da Amazônia (INPA) é a instituição com o maior número de estudos 

(6), mas cabe destacar que todas as pesquisas do INPA foram publicadas no Congresso SBAN, sendo cinco em 

duas edições do evento (2005 e 2007) e todas sobre o cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal), o que leva a 

acreditar que tal produção deve estar vinculada a algum projeto de pesquisa envolvendo o cubiu entre 2005 

e 2007 (hipótese).  

A distribuição das pesquisas por pesquisas (16) fato que pode estar associado ao número de instituições 

de pesquisa presentes na região. A Região Norte é a segunda com o maior número de pesquisas (9), mas 

observa-se que boa parte delas (6) foi desenvolvida por uma única instituição, o INPA, há mais de dez anos e 
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num período específico (entre 2005 e 2007). As regiões Nordeste (3) e Centro-Oeste (1) são as que apresentam 

o menor número de pesquisas entre aquelas identificadas neste estudo.  

A distribuição mais igualitária, assim como a realização de pesquisas interinstitucionais são dois 

elementos que podem contribuir substancialmente para a difusão do conhecimento sobre PANC no Brasil. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Estamos vivendo uma época de busca por produtos saudáveis, de origens conhecidas e que contribuam 

para a conservação ambiental. Os paradigmas e tabus alimentares precisam ser repensados. Mas para tanto 

é preciso investir em pesquisas básicas e aplicadas e, sobretudo, em programas educativos, através dos meios 

de comunicação de massa, que talvez pudessem reverter os preconceitos e criar um orgulho nacional na 

utilização dos recursos naturais como as PANC.  

No entanto, além dos manejos sustentáveis, cultivos, pesquisas e marketing das espécies promissoras 

há, naturalmente, a necessidade de preços competitivos, de controle de qualidade dos produtos e de 

produção em maior escala, criando assim as demandas e os mercados. Essas são algumas das necessidades 

e relações que devem ser estabelecidas para desenvolver uma nova cultura alimentar que inclua as PANC e 

todos os seus benefícios nos mais diversos campos. 

O cenário das PANC no Brasil emerge como um tema que necessita de maior atenção do meio científico. 

Como se pode notar nas pesquisas analisadas e autores que tratam da temática, ainda há pouca pesquisa 

sobre PANC, e a população ainda carece de informações sobre elas, que acabam sendo tratadas 

erroneamente como “mato”, sem uso, sem valor. Como destacam Biondo et al.,31 o conhecimento sobre a 

utilização de PANC é incipiente, sendo fundamental realizar mais pesquisas sobre suas características 

nutricionais e potencial alimentar, assim como incentivar sua produção e consumo. 

Salientamos a importância da divulgação científica no cenário das PANC no Brasil, pois para estimular o 

interesse da população por elas, é preciso fornecer dados sobre as espécies de forma clara e real.57 Deve 

haver mais pesquisas que envolvam populações tradicionais e conhecimentos populares no processo 

científico, visto que as PANC estão geralmente presentes na alimentação de pequenos grupos e da população 

mais carente 34,39, 41 

Existem, por parte da população, interesse no uso de PANC e aceitação de produtos alimentícios 

incrementados com elas.44 As hortaliças não convencionais tornam-se uma alternativa para o aproveitamento 

da biodiversidade brasileira e são fontes nutricionais acessíveis, devido ao baixo custo. Tais hortaliças não 

recebem atenção da comunidade científica, e assim não são desenvolvidos insumos específicos para elas. 

Podemos concluir, a partir de uma amostra da produção científica na área de Nutrição no Brasil, que as 

PANC são um tema ainda pouco explorado e abordado com pouca frequência nas pesquisas. Estudos, 

pesquisas e divulgação científica sobre a agrobiodiversidade brasileira e seu potencial na produção e oferta 

de alimentos saudáveis, nutritivos e sustentáveis devem ser realizados, objetivando a segurança alimentar e 

nutricional da população, assim como a preservação da biodiversidade e da cultura locais. O campo acadêmico 

ainda possui muito espaço para pesquisas voltadas às PANC, pois, segundo o presente estudo, as pesquisas 

na área da Nutrição se concentram em três vertentes: o levantamento de espécies e do conhecimento 

popular, o desenvolvimento de produtos alimentícios e a caracterização (química, física, etc.) de PANC.  

Dentre as limitações do presente estudo, cabe destacar que o Brasil possui uma infinidade de plantas 

não convencionais utilizadas para a alimentação, muito além daquelas presentes no Manual de Hortaliças Não 
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Convencionais do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento,28 utilizado para as buscas nesta 

pesquisa. Além disso, cabe salientar que a pesquisa é um recorte em um campo de estudos delimitado 

(Nutrição).  

Identificamos uma grande lacuna de pesquisa em aberto, pois a literatura brasileira carece de estudos 

sobre PANC, que poderiam atuar em diversas linhas, como desenvolvimento de alimentos, caracterização 

física, química e nutricional de PANC, saberes tradicionais, entre tantas outras possibilidades, inclusive com 

pesquisas de caráter multidisciplinar e interdisciplinar. O desenvolvimento de pesquisas sobre as PANC é uma 

maneira de ajudar na construção de um sistema alimentar mais diversificado.  

Como sugestão para pesquisas futuras, recomendamos o levantamento de estudos sobre as PANC em 

outras áreas do saber, tais como a ciência de alimentos, além de outros eventos científicos, como o Congresso 

Brasileiro de Agroecologia e o Congresso Brasileiro de Ciência e Tecnologia de Alimentos, e a partir de outras 

produções científicas, como artigos, dissertações e teses. 
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