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Resumo 

As plantas alimentícias não convencionais (PANC) oferecem a oportunidade de 

superação de desafios que se impõem aos sistemas alimentares. Todavia, a escassez 

de dados sobre essas plantas e as lacunas encontradas na formação em Nutrição são 

gargalos que dificultam sua abordagem. Para abordar alguns desses limites, um 

projeto de horta comunitária foi desenvolvido em um curso de graduação em nutrição 

em uma universidade federal do nordeste do Brasil. Este artigo tem como objetivo 

apresentar os resultados obtidos com esta iniciativa em seus primeiros doze meses 

com o uso do método Aprendizagem Baseada em Hortas (ABH). Durante 2018, oito 

plantas foram estudadas. Os dados coletados sobre PANC pelos alunos incluíram: 

família botânica, nomes populares, origem, bioma de ocorrência, usos alimentícios e 

indicadores nutricionais. O uso da ABH envolveu algumas estratégias, tais como 

definição de tema, elaboração de um produto de culminância e promoção da pesquisa 

em múltiplas bases de evidência. O método ABH mediou o processo educacional 

implicado com conceitos, práticas e atitudes. As plantas estudadas têm potencial para 

contribuir com a Segurança Alimentar e Nutricional, devido a alguns critérios, como 

adequação ao bioma do ambiente de estudo e variedade de nutrientes. Reconhecer 

plantas alimentícias nativas e adaptadas, resilientes à paisagem da Caatinga, é 

essencial para melhorar a saúde ambiental e humana neste bioma. Os dados 

resultantes da experiência de ensino serviram de base para ações de promoção de 

dietas sustentáveis junto à comunidade inserida no projeto, por meio de conversas e 

atividades práticas na horta e oficinas culinárias. 

 
Palavras-chave: Biodiversidade. Plantas Alimentícias. Segurança Alimentar e Nutricional. Ensino 

superior. Aprendizagem Baseada em Problemas 

 

 

Abstract 

Underutilized food plants (UFP) offer the opportunity to overcome issues that are 

currently facing sustainable food systems. The scarcity of data on them and the gaps 

found in the nutrition workforce are challenges that limit their approach. To addresses 

some of them, a community-based garden project was developed in an undergraduate 

program in nutrition at a federal university in northeastern Brazil. This paper aims to 

present the results obtained with this project in its first twelve months concerning the 

use of Garden-Based Learning (GBL). During 2018 eight plants were studied with the 

support of this method. The data gathered on UFP by students included: botanical 

family, vernacular names, origin, the biome of occurrence, food uses, and nutritional 

mailto:michellejacob@ufrn.edu.br


2 

DEMETRA, Rio de Janeiro, v.15 :e44037, janeiro-2020 | 1-17 

 

 

 

indicators. The use of GBL involved some strategies such as definition of theme, 

elaboration of a culmination product, and fostering the research of different kinds of 

knowledge. The GBL method mediated the educational process implied with concepts, 

practices, and attitudes. The plants studied have the potential to contribute with Food 

and Nutrition Security due some criteria such as adequacy to the biome of the study 

setting and variety of nutrients. Recognize native and adapted food plants resilient to 

the dry landscape is central to enhance environmental and human health. The 

resulting data served as a basis to promote sustainable diets with the surrounding 

community, from lectures to hands-on activities in the garden and kitchen. 

 
Keywords: Biodiversity. Food Plants. Food and Nutrition Security. Higher Education. Problem- 

Based Learning. 



DEMETRA, Rio de Janeiro, v.15 :e44037, janeiro-2020 | 1-17 

Biodiversidade de plantas alimentícias 3 
 

 

 

INTRODUÇÃO 

Estima-se que, embora haja cerca de 30 mil espécies de plantas comestíveis, mais de metade da 

necessidade de energia global atualmente seja atendida por apenas quatro culturas: arroz, batatas, trigo e 

milho 1 Há, portanto, uma lacuna no que concerne à biodiversidade alimentar no consumo humano. 

A biodiversidade alimentar refere-se à diversidade de plantas, animais e outros organismos que são 

utilizados para alimentação.2 Evidências científicas apontam que a riqueza de espécies de dieta, ou a 

contagem do número de diferentes espécies consumidas por dia, serve como um avaliador de sua 

adequação nutricional.3 Assim, acredita-se que a avaliação da biodiversidade alimentar dos sistemas forneça 

uma oportunidade única para atravessar duas dimensões críticas do desenvolvimento sustentável - saúde 

humana e ambiental.4 

Todavia, a escassez de dados sobre disponibilidade, consumo e composição de alimentos da 

biodiversidade atua como um grande gargalo na determinação da sua importância para a Segurança 

Alimentar e Nutricional (SAN).5 A carência de dados dessa natureza é maior no caso de espécies selvagens e 

subutilizadas, comumente denominadas Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC). 

PANC são definidas como aquelas plantas com potencial subexplorado para contribuir com a SAN, 

saúde e nutrição, geração de renda e integridade ambiental. Sua definição depende de aspectos geográficos, 

sociais, econômicos e temporais e inclui uma ampla gama de alimentos selvagens, tradicionais, indígenas e 

locais.6 PANC são plantas alimentícias, exóticas ou nativas, que não são facilmente reconhecidas ou acessíveis 

para compra para dada população. 

É essencial destacar que o critério de não convencionalidade é sempre relativo em termos de geografia 

e cultura. Em outras palavras, a planta por si só não é convencional ou não convencional; é apenas uma 

planta. Dependendo da região ou comunidade em relação à planta, podemos chamá-la de convencional ou 

não convencional. Por exemplo, Spondias tuberosa Arruda (umbu) é definida como não convencional para a 

maioria das pessoas na parte sul do Brasil e convencional na parte nordeste. Nessa mesma região, no 

Nordeste, o umbu pode não ser convencional para algumas pessoas que vivem no contexto urbano. 

Além da escassez de dados, as lacunas encontradas na formação em Nutrição constituem um segundo 

gargalo. Como muitas Ciências da Saúde, a Nutrição encontra-se fragmentada em tradições de pensamento 

que apresentam desafios para a abordagem dos sistemas alimentares. A enfoque hegemônico dessa ciência 

prioriza o nutriente, concedendo pouca ênfase às perguntas do como, onde e por quem alimentos são 

produzidos, processados e distribuídos e, ainda, se e como se dá o acesso da população a eles, bem como 

sobre a qualidade das dietas e seus impactos no ambiente.4,7 Assim, faz-se necessário discutir a formação 

de profissionais que possam pensar a alimentação a partir de uma perspectiva mais ampliada, atuando na 

elaboração de uma agenda futura que comporte as complexidades da Nutrição a serem abordadas em 

políticas, pesquisas, e prestação de serviços relevantes para a comunidade visando a abordagem de sistemas 

alimentares, onde se insere a discussão da biodiversidade alimentar.8 

Este artigo relata uma experiência de uma horta comunitária com fins educativos, onde estudantes de 

um curso de nutrição interagem com a população e a biodiversidade local de forma integrada com sua 

formação. Professores, estudantes e a comunidade local de uma instituição pública de ensino superior do 

nordeste do Brasil projetaram a horta, Horta Comunitária Nutrir (HCN), com plantas representativas da 

biodiversidade local. O projeto surgiu em 2017 como uma proposta formativa no programa de nutrição, 

construído com o apoio de várias áreas do conhecimento e em diálogo com a comunidade com o objetivo 

de fortalecer a formação em Nutrição no tópico da biodiversidade. Atualmente, a horta é um laboratório e 

conta com cinco professores, três funcionários, 15 alunos e entre 20 e 30 voluntários da comunidade. 
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O método que guia as atividades no projeto desde o início é o da Aprendizagem Baseada em Hortas 

(ABH). O uso de metodologias ativas de ensino e aprendizagem na formação em saúde tem sido 

recomendado como uma forma de romper com a estrutura disciplinar, fomentando a análise de situações 

sistêmicas.9 As metodologias ativas de ensino e aprendizagem são baseadas em estratégias de ensino, 

crítico-reflexivas, que valorizam a problematização e intervenção na realidade e que favorecem a construção 

coletiva do conhecimento.10 A ABH é uma abordagem metodológica ativa que convida discentes a 

experimentarem e atuarem em questões de natureza transdisciplinar, estimulando novas formas de 

comunicação, aprendizado e reflexão na ação.11-13
 

O objetivo deste artigo é apresentar os resultados obtidos com o projeto nos primeiros doze meses, 

com relação às seguintes perguntas: Quais foram nossas principais estratégias e benefícios usando a 

abordagem da ABH? A partir dessa experiência, que potenciais das PANC para colaborar com a SAN 

conseguimos apreender? 

 
 

MÉTODOS 

A HCN está localizada na zona urbana do município de Natal, no Nordeste brasileiro, inserida no 

campus central da Universidade Federal do Rio Grande do Norte (Figura 1). Iniciamos as atividades na horta 

em 2017. A HCN cobre uma área de 1.200 m2 e contém mais de 131 plantas comestíveis, distribuídas em 55 

diferentes famílias botânicas. Metade dessas plantas são PANC.1 Este projeto, em 2018, foi indicado pelo 

Fórum Global de Segurança Alimentar e Nutricional da FAO/ONU como uma experiência exitosa na aplicação 

das Voluntary Guidelines for the Right to Adequate Food in the Context of National Food Security.2 

 
 

Figura 1. Vista aérea da Horta Comunitária Nutrir em 2017 e 2019. Fonte. Arquivo HCN 
 

 
 

1 Para informação adicional ver http://www.nutrir.ufrn.br 
2 O relato da nossa experiência, intitulado “Community gardens to food democracy: Right to Adequate Food, higher education and 

awareness-raising through the approach to sustainable food systems in the Brazilian northeast”, pode ser visualizado aqui 

https://bit.ly/2pjcKYX. 

http://www.nutrir.ufrn.br/
https://bit.ly/2pjcKYX
https://bit.ly/2pjcKYX
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Os resultados que reportamos neste artigo referem-se à experiência formativa na HCN no ano de 2018. 

As oito plantas estudadas naquele ano foram: Amaranthus viridis L., Dysphania ambrosioides (L.) Mosyakin & 

Clemants, Opuntia ficus-indica (L.) Mill., Pereskia aculeate Mill., Portulaca oleracea L., Physalis pubescens L., 

Talinum fruticosum (L.) Juss., and Turnera subulata Sm. Essas plantas podem ser visualizadas na Figura 2. 

 
 

Figura 2. Plantas estudadas na Horta Comunitária Nutrir em 2018. (a) Amaranthus viridis L., (b) Dysphania ambrosioides (L.) 

Mosyakin & Clemants, (c) Opuntia ficus-indica (L.) Mill., (d) Pereskia aculeate Mill., (e) Portulaca oleracea L., (f) Physalis pubescens L., 

(g) Talinum fruticosum (L.) Juss., e (h) Turnera subulata Sm. Fonte. Arquivo HCN 

 

(a) (b) (c) 
 

 

(d) (e) (f) 
 

 

(g) (h) 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Aprendizagem Baseada em Hortas na Horta Comunitária Nutrir 

A ABH é, em suma, uma estratégia pedagógica que utiliza as hortas como ferramentas de ensino, como 

um laboratório vivo.14 Sua base teórica encontra-se na educação experiencial, uma corrente de pensamento 

que reúne diversas metodologias nas quais educadores(as) e alunos(as) se envolvem propositadamente na 

experiência direta e na reflexão focada, a fim de construir conhecimento, desenvolver habilidades e atitudes 

que contribuam para a vida comunitária.15
 

Existe uma ampla gama de evidências científicas que atestam a eficácia desse método. Elas incluem: 1) 

Maior aceitação de participantes por frutas, verduras e legumes; 2) mudanças voluntárias na dieta; 3) 

compreensão mais ampla sobre o meio ambiente; 4) promoção da participação social e comunitária; 5) 

melhoras no comportamento em sala de aula; 6) maior taxa de aprendizado, quando comparado aos 

métodos convencionais de educação.16,17
 

Apesar de ser um método ainda pouco empregado em instituições de ensino superior, alguns estudos 

legitimam a efetividade da ABH também nesse contexto. Veronica Gaylie13 traz a experiência no ambiente 

universitário como ponto de partida para a reflexão sobre o ecocentrismo. Ao se depararem com problemas 

durante a implantação da horta, os alunos tiveram que discutir criticamente soluções sobre questões de 

justiça social e ambiental, o que levou à reflexão sobre suas atitudes em relação ao meio ambiente. Em um 

estudo que analisou as perspectivas dos atores envolvidos na implementação de um jardim em um campus 

universitário em Hong Kong, Cheang et al.12 destacaram os ganhos relacionados à comunicação dos atores 

envolvidos no projeto. 

A proposta de Aftandilian e Dart18 está mais próxima da ideia apresentada neste relato. Os autores 

usaram o ABH nos cursos de graduação para trabalhar pela justiça alimentar no contexto da SAN, 

melhorando as práticas de ensino e fortalecendo os vínculos entre a universidade e a comunidade. Os 

resultados apresentam uma avaliação positiva da proposta e enfatizam a importância de desenvolver boa 

comunicação entre os atores, o que incentiva a construção de relações baseadas no diálogo. 

A HCN nasceu como resultado de discussões entre professores(as) envolvidos(as) na formação em 

nutrição. Algumas de suas perguntas eram: Como abordar a biodiversidade local nos currículos? Como 

tornar essa discussão significativa no contexto social? O pressuposto central desses(as) docentes era que 

era necessário ter uma abordagem com diversas áreas do conhecimento. Consequentemente, o primeiro 

passo envolveu encontrar uma estratégia específica para integrar componentes curriculares de 

departamentos distintos, incluindo Nutrição, Botânica, Ecologia e Agronomia. A abordagem temática ajudou 

a orientar o aspecto transdisciplinar da ABH. Nesse caso, o tema escolhido para o projeto foi PANC. Alguns 

autores definem outras formas de organização de uma proposta pedagógica, um problema, estratégias para 

resolver um problema específico são outras possibilidades.19
 

A cada semestre, quatro PANC são definidas para estudo. A definição das plantas é feita de acordo 

com a comunidade da horta, composta não apenas por alunos(as) e professores(as), mas também por 

membros da comunidade externa envolvida no projeto. Para cada componente curricular, os(as) estudantes 

examinam diferentes aspectos dessas plantas. Atualmente, existem quatro componentes onde as PANC são 

diretamente abordadas no curso de nutrição: Aspectos Socioantropológicos da Alimentação; Educação 

Alimentar e Nutricional, Elementos de Agroecologia e Sistemas Alimentares Sustentáveis para Segurança 

Alimentar e Nutricional. 
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Estabelecer metas para culminância do trabalho coletivo é uma parte importante dessa proposta 

pedagógica.19 A cada semestre, os produtos gerados como parte do processo de aprendizagem são fichas 

informativas das quatro plantas estudadas na horta. Todas as informações produzidas durante o semestre 

são compiladas nessas fichas técnicas que incluem as seguintes informações: nome científico da planta, 

fotografia, nomes vernaculares, origem, bioma da ocorrência, usos alimentícios, indicadores de composição 

nutricional (macronutrientes, micronutrientes e compostos bioativos) e referências. As fichas refletem a 

intenção de gerar um modelo palpável dessa experiência transdisciplinar. Além disso, são instrumentos de 

divulgação científica, apoiando o desenvolvimento de atividades educativas de alimentação e nutrição na 

comunidade, em formas de aulas livres, oficinas de culinária e de manejo agrícola. 

A pesquisa é aspecto crucial dessa estratégia. Para criar essas fichas, durante o processo de 

aprendizagem, os(as) alunos(as) precisam obter diferentes tipos de conhecimento, como científicos e 

populares. Em relação à PANC, por exemplo, existe uma lacuna nos usos tradicionais das plantas, que 

poderia ser preenchida com o contato com a comunidade. 20 Nesse sentido, as atividades de extensão na 

HCN com foco nas PANC são essenciais para promover a comunicação, no sentido freireano, entre membros 

locais e estudantes. 21
 

Para coletar dados científicos sobre as plantas, os(as) alunos(as) são orientados a acessar o banco de dados Flora do 

Brasil 2020 (Jardim Botânico do Rio de Janeiro), literatura cinza, bibliografia de referência, bem como coletar dados através 

dos seguintes bancos de dados: Web of Science (WoS), Medline; Scopus e o Banco de Dados da EMBRAPA (Empresa 

Brasileira de Pesquisa Agropecuária). Alémdonomecientíficodaplanta, outrostermossãoutilizados:"foodplant","nutrient", 

"bioactive", todos em inglês, exceto para o banco de dados nacional. Todas as referências coletadas são ordenadas com o 

apoio da ferramenta de gerenciamento de referências Mendeley. As informações são extraídas das publicações e 

documentadas em uma planilha contendo todos os campos necessários para o preenchimento das fichas da planta, tais 

como: família botânica, nomes vernaculares, origem, bioma da ocorrência, uso alimentícios (incluindo técnica de preparo) e 

indicadores nutricionais. No final, os professores revisam o material e fornecem diretrizes para compartilhá-lo entre os 

membros da comunidade do projeto para obter novas informações, por exemplo, sobre nomes tradicionais locais, técnicas 

culinárias, etc. 

Em suma, o uso da ABH na HCN envolve algumas estratégias que estão resumidas em três pontos. Primeiro, a 

definição de tema, que norteia a experiência transdisciplinar. Segundo, a elaboração de um produto de culminância, que 

ajuda a estabelecer objetivos coletivos. Terceiro, o fomento à pesquisa de todos os tipos de conhecimento como parte do 

processodeaprendizagem. Umestudodetalhadoavaliandoosimpactosdametodologiajuntoaosseusatoresencontra-se 

em andamento. No entanto, desenvolvemos uma avaliação com os alunos que apoiam o HCN. Os resultados encontrados, 

que se relacionam com potencial da ABH na formação em nutrição são: (1) aquisição de conhecimento técnico relacionado 

à agroecologia, sistemas alimentares sustentáveis, biodiversidade; (2) aquisição de habilidades de pesquisa, gerenciamento 

e trabalho em equipe; (3) aquisição de atitudes relacionadas ao fortalecimento dos laços comunitários, cidadania e 

responsabilidade.22
 

 
Apresentação geral das plantas estudadas em 2018 e seu potencial para Segurança Alimentar e Nutricional 

A Tabela 1 apresentaos dados de família botânica, nome científico, nome popular, origem, bioma de ocorrência e uso 

de alimentos dessas plantas. 

As oito plantas pertencem a seis famílias botânicas, e a maioria delas são decíduas seca, tais como: Amaranthaceae, 

Cactaceae, Portulacaceae e Talinacea.23 Essa característica pode torná-las plantas relevantes para a SAN no estado do Rio 

Grande do Norte, que tem 95% de seu território 95% emárea de bioma Caatinga. A Caatinga é a maior floresta tropical seca 

da América do Sul.24
 



DEMETRA, Rio de Janeiro, v.15: e44037, janeiro-2020| 1-17 

 

 

  8 

 

Tabela 1. Dados botânicos e culinários das plantas estudadas na Horta Comunitária Nutrir em 2018. Natal-RN, Brasil. 

 
Família Nome científico Nomes populares Origem Bioma de ocorrência Usos alimentícios 

Amaranthaceae Amaranthus viridis L. Bredo, caruru, caruru-verdadeiro, Caribe1 Amazônia, Caatinga, Folhas, talos, grãos. Cozida.4 

  caruru-de-porco, caruru-de-mancha.1,2 
 Cerrado, Mata Atlântica,  

    Pampa.3 
 

Amaranthaceae Dysphania Mastruz, menstruz, mastruço, erva-de- América Amazônia, Caatinga, Folhas e influorescências. Cozida.7 

 ambrosioides (L.) santa-maria, chá-do-México, epazote.1,5 Central, Cerrado, Mata Atlântica.3 
 

 Mosyakin &  provavelme   

 Clemants  nte México6 
  

Cactaceae Opuntia ficus-indica Figo-da-índia, palma, palmatória, palma- México3 Caatinga, Mata Atlântica. 3 Cladódio jovem (media de 30 
 (L.) Mill gigante, jamaracá, jurumbeba, figueira   dias)8, flores, sementes e frutos. 
  da Índia, cacto5 

  Crua (frutos; flores) ou cozida.9 

Cactaceae Pereskia aculeata Ora-pro-nóbis, lobrobô, lobrobró, carne- Brasil3 Caatinga, Cerrado, Mata Folhas, frutos e flores. Cozida.10,11 

 Mill. de-pobre, mata-velha, guaiapá, mori5 
 Atlântica 3 

 

Portulacaceae Portulaca Oleracea L. Beldroega, caaponga, verdolaga, Brasil3 Caatinga, Mata Atlântica, Folhas, talos e flores. Crua ou 
  porcelana, beldroega-da-horta, bredo-  Amazônia, Cerrado3 cozida.13 

  de-porco, onze horas, portulaca5 
   

Solanaceae Physalis pubescens L. Fisális, camapú, camapum, canapum, Peru3 Amazônia, Caatinga, Frutas. Crua ou cozida.14 

  cerejas de judeu, balãozinho, capucho.5, 
 Cerrado, Mata Atlântica3 

 

  12    

Talinaceae Talinum fruticosum Cariru, beldroega-graúda, major gomes, Brasil3 Caatinga, Mata Atlântica, Folhas, talos e flores. Crua ou 
 (L.) Juss. lustrosa-grande, maria-gorda,  Amazônia, Pantanal3 cozida.15 

  beldroegão, beldroega grande, erva-    

  gorda5 
   

Turneraceae Turnera subulata Sm. Chanana, damiana, flor-do-guarujá, Brasil3 Amazônia, Caatinga, Folhas e flores. Crua (flores) ou 
  albina, boa-noite, bom-dia5 

 Cerrado, Mata Atlântica3 cozida (folhas).16 

Fonte: 1.(31) 2.(64) 3.(34) 4.(65) 5.(36) 6.(66) 7.(47) 8.(67) 9.(48) 10.(68) 11(28) 12.(69) 13.(50) 14.(70) 15.(71) 16.(41) 
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Os nomes populares revelam a associação entre humanos e o uso de plantas.25 Isso significa que o 

número de nomes referidos a uma única planta pode ser proporcional à sua importância para a comunidade 

local. Nossos dados mostram que, apesar de atualmente essas plantas não serem amplamente reconhecidas 

como comestíveis, existem vários nomes populares relacionados a elas. O que nos leva a acreditar que, 

provavelmente, existe uma lacuna no conhecimento cultural relacionado a essas plantas. Algum dia elas 

foram reconhecidas como úteis para os habitantes locais. No cenário do estudo, os membros da HCN 

indicaram algumas como famine foods, alimentos usados por pessoas em tempos de escassez.26 Conforme 

já mencionado, o estado do Rio Grande do Norte fica no nordeste brasileiro, uma área coberta pelo bioma 

Caatinga, marcada por um longa estação seca, com efeitos negativos sobre a produção de alimentos e, 

consequentemente, no estado de segurança alimentar da população local. 

As oito plantas são originárias do continente sul-americano e têm ocorrência confirmada no bioma 

Caatinga. A presença de plantas locais na dieta é uma característica central de dietas sustentáveis, protetoras 

e respeitadoras da biodiversidade e dos ecossistemas.4 Em termos do bioma Caatinga, a presença de plantas 

nativas, adaptadas à seca, é uma estratégia essencial para coexistência com condições semiáridas, ao invés 

de combate-las.3 O reconhecimento de plantas alimentícias nativas e adaptadas, resilientes à paisagem seca, 

é central para fortalecimento da saúde ambiental e humana. 

Os usos alimentícios são diversos e incluem folhas, caules, flores e frutos das plantas. O resgate de 

técnicas culinárias tradicionais de PANC é um campo crescente de prática e pesquisa empírica, desbravado 

principalmente por cozinheiros e chefs de cozinha no Brasil. O trabalho da nutricionista Neide Rigo é notável 

nessa área. Desde 2006, ela tem um blog4 para promover receitas de PANC, como resultado de um processo 

de pesquisa experimental aprofundada em comunidades tradicionais e na literatura científica. Seu trabalho 

inspira profissionais de diversas áreas que trabalham com SAN. 

Algumas plantas, como O. ficus-indica e P. aculeta, precisam ser branqueadas para inativar fatores 

antinutricionais, como ligninas, taninos, nitrato, saponinas, fitatos e oxalato.27,28 O estudo de fatores 

antinutricionais e toxicidade é um campo relevante de pesquisa para a promoção adequada do consumo de 

PANC. É essencial destacar que esses estudos precisam ser contextualizados em termos de dietas humanas. 

Por exemplo, Manihot esculenta Crantz, uma planta comestível em todo o Brasil, é reconhecida como 

cianogênica. No entanto, se for adequadamente cozida, de acordo com as técnicas folk de culinária indígena, 

já popularizadas, torna-se segura para consumo.29
 

O fator culinário desempenha um papel significativo na análise de toxicidade. Essa explicação pode 

ajudar a entender por que algumas plantas mencionadas como comestíveis em estudos de etnobotânica 

são consideradas tóxicas em certos estudos na área de alimentos. Informações como técnicas culinárias, 

contribuição absoluta e relativa dessas plantas no contexto das dietas são relevantes para projetar estudos 

adequados de toxicidade. 

Há uma interface dual das PANC a ser considerada: algumas vezes são reconhecidas como 

medicamento, outras como alimento e, ocasionalmente, essas interfaces se sobrepõem. Vale ressaltar que 

na história da alimentação as qualidades medicinais ou comestíveis das plantas são muito mais duas 

categorias contínuas do que bem delimitadas30 Medicina hipocrática, sistemas culturais como Ayurveda ou 

Candomblé, ou várias disciplinas como Etnofarmacologia, Etnobotânica e Antropologia, podem confirmar 

essa dualidade de plantas alimentícias. É o que acontece no caso daa PANC em nosso estudo. 

 

3 Esta é a principal mensagem da Articulação do Semi-Árido, uma rede formada por várias organizações da sociedade civil no Brasil. 

Para mais informações, consulte: https://knowledge.unccd.int/kss/brazilian-semi-arid-articulation 
4 Veja mais em: https://come-se.blogspot.com/ 
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Muitas dessas plantas se destacam por seu potencial terapêutico. A. viridis, por exemplo, é uma planta 

amplamente utilizada na medicina popular no Brasil. É considerada diurética, laxante e estimulante da 

lactação, consumido principalmente na forma de infusão de ervas.31,32 Há também registros de usos 

alimentícios, sendo popularmente usada em saladas e como ingrediente em ensopados.33 Em alguns 

estados da região Nordeste, por exemplo, durante a Quaresma, compõe o tradicional caruru com leite de 

coco. D. ambrosioides é uma das plantas mais utilizadas como medicamento em todo o mundo. Está listado 

na Lista Nacional de Plantas Medicinais de Interesse ao Sistema Único de Saúde (Renisus). É considerada 

pelo seu potencial anti-helmíntico, sendo também aplicada no tratamento de doenças gástricas e bronquites. 

O uso tópico da planta, na forma de pasta, é indicado no caso de feridas, contusões e fraturas. As folhas 

podem ser batidas com um pouco de leite ou preparadas na forma de infusão de ervas e vários tipos de 

xaropes.31,34,35 No Brasil, seu uso como alimento é escasso, mas em outros países da América Latina, como 

o México, é amplamente empregado como condimento ou como base para preparações salgadas, como a 

quesadilla de queijo com epazote.36,37
 

T. subulata é popularmente utilizada no caso de infecções, inflamações nos rins e útero, bem como 

prurido e furúnculo.38 No Rio Grande do Norte, a infusão da raiz de T. subulata é usada como abortiva, e 

alega-se que as flores combatam gripes e tumores, além de serem usadas para tratar cortes.39 Várias 

espécies de Turnera são tidas como abortivas no nordeste brasileiro 40 Os usos mais comuns da planta são 

na forma de infusão de ervas, infusão misturada com várias outras plantas (que é chamada garrafada no 

nordeste brasileiro), xaropes, banhos e compressas.38-42 Novos estudos, com foco no uso dessas plantas 

como alimento, são essenciais para refinar esse debate. 

Com essa preocupação em mente, na experiência da HCN foram coletados indicadores nutricionais 

dessas plantas. A Tabela 2 resume os dados de composição nutricional coletados das oito plantas estudadas. 

O indicador de composição de alimentos refere-se, em um determinado sistema, a pelo menos um valor 

para nutriente (macro ou micronutriente) ou composto bioativo.5 Dados sobre partes específicas de plantas 

(folhas, grãos) são apresentados separadamente, quando disponíveis. Os espaços em branco se referem a 

dados indisponíveis ou não encontrados. Devido ao limite de espaço para discutir todos os dados coletados, 

alguns aspectos nutricionais de cada planta são destacados aqui. Os demais permanecem no artigo para 

registro. Acreditamos que essas informações compiladas podem ser úteis para consulta, visto que os dados 

de composição dessas PANC ainda não estão disponíveis nas tabelas de composição nutricional do país. 

 
Tabela 2. Dados de composição nutricional das plantas estudadas na Horta Comunitária Nutrir em 2018. Natal-RN, Brasil. 

 
 

Nome científico Macronutrientes Micronutrientes Bioativos 

Amaranthus viridis L., 

grãos secos 

100g 

12,0 a 19,0 g proteína 

6,1 a 8,1 g gordura 

71,8 carboidrato total 

3,5 a 5,0 fibra total1 

  

 
- - 

Amaranthus viridis L., 

folhas frescas 

100g 

2,11 g proteína 

0,47 g gordura 

7,67 g carboidrato total 

1,93 g fibra total2 

Quantidades significativas 

de K, Mg, Fe, Mn e Cu3
 

  - 

Amaranthus viridis L., 

planta inteira seca 

 
- 

 
- 

1g 

11, 1 mg ácido alfa-linolênico4 

Rico em compostos fenólicos5,6
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Tabela 2. Dados de composição nutricional das plantas estudadas na Horta Comunitária Nutrir em 2018. Natal-RN, Brasil. (cont.) 

 
Nome científico Macronutrientes Micronutrientes Bioativos 

 
Opuntia ficus-indica (L.) 

Mill, cladódio fresco 

100g 

1,1g proteína 

0,1g gordura - - 

4,6g carboidrato total 

3,1g fibra total8 

Opuntia ficus-indica (L.) 

Mill, fruto 

Opuntia ficus-indica (L.) 

Mill, fruto polpa fresca 

 

 

Pereskia aculeata Mill., 

folhas frescas 

- - 
Número significante de flavonoides 

(ácido gálico e quercetina)9. 

100g 

0,73g proteína 

0,51g gordura - - 

9,57g carboidrato total 

3,6g fibra total10
 

3,02g proteína 

0,29g gordura 

2,66g carboidrato total 
- -

 

5,58g fibra total11
 

Pereskia aculeata Mill, fruto 

fresco 
- - 

100g 

401 RAE (carotenoides)12
 

Physalis pubescens L., fruto 100g 100g 

fresco 1,75 g proteína 2.200 a 3.200 UI Vitamina 

0,16 g gordura A14 - 

 8,03 g carboidrato total   

 5,8 g fibra total13
   

Portulaca oleracea L., 100g 100g Quantidade significativa de ácidos 

planta inteira fresca 1,67g proteína 1320 UI de Vitamina A16
 graxos ômega-317

 

 0,37g gordura   

 4,05g carboidrato total   

 1,45 fibra total15
   

Talinum fruticosum (L.) 100g  Quantidade significativa de 

Juss., planta inteira fresca 1,7g proteína  carotenoides (caroteno e licopeno) e 

 0,4g gordura - flavonoides (quercetina) 19
 

 1,8g carboidrato total  36.7% de ácidos graxos de cadeia 

 1,1g fibra total18
  média por 100g da porção lipídica20

 

Turnera subulata Sm.,   1g 

folhas secas - - 23,43 ± 0,56 mg compostos fenólicos 

   e 53,11 ± 1,82 mg flavonóides21, 22
 

Fonte: 1. (72) 2. (73); 3. (65) 4. (43) 5. (44) 6. (45) 7. (46) 8. (74) 9. (67) 10. (75) 11. (76) 12. (49) 13. (77) 14. (36) 15. (78) 16. (50) 17. 

(48) 18. (71) 19. (52) 20. (53) 21. (54) 22. (79) 

 

 
A. viridis se destaca por sua qualidade proteica, possuindo uma composição de aminoácidos essenciais 

considerável quando comparada aos padrões estabelecidos pela Organização Mundial de Saúde. Também 

se destaca por seu conteúdo de ácido alfa-linolênico, um ácido essencial do grupo ômega-3 presente em 

11,1 mg/g de matéria seca.43 Seu conteúdo antioxidante, entre eles compostos fenólicos, confere a esta 

planta potencial cardioprotetor e hepatoprotetor.44,45
 

100g 

768,27 mg  10,70 flavonoides 822,33 

mg ± 12.25 compostos fenólicos 

202,34 mg ± 5.02 tocoferóis7
 

- - 

Dysphania ambrosioides 

(L.) Mosyakin & Clemants, 

planta inteira seca 



DEMETRA, Rio de Janeiro, v.15 :e44037, janeiro-2020 | 1-17 

12 
 

 

 

D. ambrosioides é rica em compostos antioxidantes, especialmente flavonóides, compostos fenólicos e 

tocoferóis (vitamina E), sendo a presença de α-tocoferol a mais relevante.46 O consumo de seu óleo essencial 

como alimento pode ter potencial tóxico moderado com valor IC50 (concentração de inibição de 50%) de 

700 µL/mL.47 Também rico em antioxidantes é O. ficus-indica. Todas as partes da planta, incluindo flores, são 

ricas em flavonoides, como ácido gálico e quercetina.48 Os frutos de P. aculeata apresentam substâncias 

bioativas, como carotenóides pró-vitamina A com potencial antioxidante, associados à redução no risco de 

desenvolvimento de algumas doenças degenerativas crônicas.49
 

Outro indicador nutricional que merece atenção nessas plantas é o conteúdo de ácidos graxos ômega- 

3 de P. oleracea. Essa planta, também conhecida popularmente como beldroega, é um dos vegetais mais 

abundantes em ácidos graxos ômega-3 do mundo.50 Também possui um amplo espectro de propriedades 

neuroprotetoras, antimicrobianas, antidiabéticas, antioxidantes, antiinflamatórias, antiulcerogênicas e 

anticâncer associadas aos seus vários constituintes químicos, incluindo flavonoides e alcaloides.51
 

T. fruticosum também contém quantidades significativas de compostos bioativos, como carotenoides 

(caroteno e licopeno), flavonoides (quercetina) e outros. Suas folhas contêm uma quantidade considerável 

de ácidos graxos de cadeia média.52,53 O destaque de T. subulata também está relacionado ao seu potencial 

bioativo, principalmente compostos fenólicos e flavonoides, atestando algumas de suas atividades 

antioxidantes e anti-inflamatórias citadas em estudos etnobotânicos.54
 

É importante mencionar que a ação dos compostos bioativos nos alimentos depende da ingestão nas 

quantidades certas. Uma dieta rica, diversificada em suas cores, é um indicador da presença de compostos 

bioativos.55 Portanto, a variedade é um dos princípios que devem orientar a escolha de alimentos para uma 

dieta saudável.56 Uma das razões para essa orientação está na o fato de a riqueza de espécies alimentares, 

ou a contagem do número de espécies diferentes consumidas por dia, servir como avaliador da adequação 

nutricional de dietas. Em outras palavras, quanto maior o número de espécies ou variedades de alimentos 

na dieta, maior a chance de obter adequação no consumo de macro e micronutrientes e compostos 

bioativos.3 Portanto, o consumo dessas plantas pode, no contexto de uma dieta variada, ajudar na obtenção 

de nutrientes essenciais para a saúde. A orientação do consumo dessas plantas está relacionada não apenas 

à saúde do indivíduo, baseada na noção de adequação nutricional, mas também à saúde ambiental e, 

finalmente, à SAN. 

Todas as plantas analisadas são nativas do continente sul-americano e ocorrem na Caatinga, um dos 

biomas mais ameaçados e alterados por ação antrópica, principalmente pelo desmatamento, apresentando 

extensas áreas degradadas, que já atingiram 46% de sua extensão, e solos sob intenso processo de 

desertificação.57 Esse processo acelerado de degradação destaca a urgência de estratégias para proteger 

sua diversidade de espécies, muitas das quais restritas a esse ecossistema.58 O estudo e a conservação da 

diversidade biológica da Caatinga, por essa razão, estão entre os desafios mais significativos da ciência 

brasileira atualmente.59
 

Conhecer as plantas do bioma é um dos requisitos no processo de uso consciente e valorização dessa 

diversidade. É impossível valorizar o que não é conhecido. Além disso, estimular o cultivo de plantas já 

adaptadas ao bioma pode facilitar o manejo, aumentando a viabilidade das espécies sem o uso de 

compostos químicos associados (como pesticidas), com uso reduzido de água e desenvolvendo a economia 

local.60 Uma dieta rica nesses produtos tem o potencial de promover a saúde humana e ambiental 

simultaneamente. 

O conceito de SAN, apresentado pela Declaração de Roma sobre Segurança Alimentar Mundial, é 

definido por três dimensões principais: disponibilidade, acesso e uso eficiente dos recursos alimentares, o 
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que denominamos qualidade.61 Em 2009, na Cúpula Mundial de Segurança Alimentar, a dimensão 

estabilidade foi adicionada como um indicador da resiliência dos sistemas alimentares no curto prazo, como 

a capacidade de resistir a desastres naturais, como inundações ou secas temporárias.62 Mais recentemente, 

as perspectivas e diagnósticos por volta do ano 2050 desenham um debate em torno de uma possível quinta 

dimensão: sustentabilidade. Segundo Berry et al.,63 pensar hoje em políticas e programas de alimentação, 

sem integração com a ideia de sustentabilidade, pode ser a causa da crescente insegurança alimentar no 

futuro. Os autores defendem a sustentabilidade como uma dimensão de longo prazo, a quinta, na avaliação 

dos sistemas alimentares. 

As PANC promovem a SAN, pois, além de estarem disponíveis no território, são acessíveis, muitas vezes 

obtidas espontaneamente, estando associadas à eficiência tanto no uso dos recursos naturais quanto na 

biodisponibilidade de nutrientes. Também é importante notar que, em um cenário em que mais da metade 

da necessidade global de energia é atendida por apenas quatro culturas, estimular o consumo de outras 

espécies confere resiliência ao sistema alimentar, tanto de curto (estabilidade) quanto de longo prazo 

(sustentabilidade). 

 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 

As PANC oferecem a oportunidade de superar os vários desafios atualmente enfrentados pelos 

sistemas alimentares sustentáveis. No entanto, essa abordagem apresenta desafios para a nutrição, pois 

depende do desenvolvimento de estudos de composição alimentar com plantas locais e do 

redirecionamento da formação, a fim de aproximar o conhecimento local e ambiental da força de trabalho 

em nutrição. O projeto apresentado neste artigo propõe uma possível abordagem pedagógica para enfrentar 

esses desafios. Alguns de seus principais resultados foram apresentados para ilustrar o potencial educativo 

de uma horta para trabalhar assuntos de nutrição. Nesta proposta procuramos aproximar a ciência da 

nutrição da construção de um sistema alimentar baseado em uma abordagem sustentável e agroecológica, 

potencializando ações de soberania alimentar. 

No contexto do ensino, consideramos o método da ABH como uma estratégia pedagógica eficaz, 

articulando conhecimentos de natureza diversa de maneira transversal e mediando um processo implicado 

em conceitos, práticas e atitudes transformadoras. Esse método pode ser útil para apoiar, no ambiente 

universitário, projetos educacionais que possam preencher as lacunas profissionais para a consecução dos 

Objetivos de Desenvolvimento Sustentável, especialmente nos países em desenvolvimento. 

Trabalhar com a proposta pedagógica da ABH traz vários desafios, tantos que poderiam ser o tema de 

outro artigo. O processo de convencimento de colegas que trabalham mais próximo de uma epistemologia 

tradicional  da  nutrição,  o  desenho  institucional,  a  dinâmica  coletiva,  o  conhecimento   técnico   

exigido diariamente no manejo de uma horta, a gestão do espaço comunitário são alguns deles. No 

entanto, os ganhos são numerosos. Algumas  discussões  inesperadas  emergem  dessa  experiência,  

como a interface dupla entre alimentos e medicamentos, como melhorar a qualidade dos estudos de 

toxicidade, o papel da culinária nas avaliações etnobiológicas e, principalmente, a impossibilidade de 

construir um conhecimento significativo nas ciências da Nutrição à parte da comunidade e de outras áreas. 

Alguns desses ganhos foram apresentados em nossa discussão. 

Este artigo apresentou como a relação entre diversidade biológica e cultural (plantas e comunidade) 

pode ser abordada no contexto de projetos envolvendo sistemas alimentares. A HCN vem trabalhando na 

formação de futuros profissionais preparados para desenvolver ações de educação comunitária para o 

desenvolvimento sustentável, contribuindo para sua formação como cidadãos éticos, politizados e ativos no 
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contexto social. Essa abordagem contribui também para a formação de profissionais que podem atuar na 

elaboração de uma agenda futura que inclua as complexidades da nutrição em políticas, pesquisas e 

prestação de serviços à comunidade, com foco na biodiversidade local. 
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