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Plantas alimenticias nao convencionais:
sustentabilidade em um restaurante
universitario

Unconventional food plants: sustainability in a university
restaurant

Resumo

Introdugdo: As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) sdo plantas comestiveis,
muitas vezes desconhecidas, que podem ser nativas ou introduzidas no territério
brasileiro e apresentam-se como uma possibilidade de consumo sustentavel. Objetivo:
Analisar a producdo e o consumo de PANC como uma alternativa sustentavel de
cardapio em um restaurante universitario (RU) no Estado do Rio de Janeiro. Método:
Foi realizada uma pesquisa quali-quantitativa, descritiva, exploratéria e propositiva
com aplicagdo de questionarios aos agricultores que cultivam PANC, aos gestores e
usudrios do RU estudado. Resultados: Os agricultores entrevistados cultivam 19 tipos
de PANC, de cultivo simples, mas de sazonalidade e rendimento varidvel. Os gestores
do RU responderam que seria possivel a introdu¢ao de PANC no cardapio do RU,
desde que sejam realizados testes de aceitabilidade com os usuarios. 81,22% dos
usuarios do RU relataram conhecer ao menos um tipo de PANC e 91,7% responderam
consumi-las, caso fossem introduzidas no cardapio. Conclusdo: A producao de PANC
dos agricultores entrevistados possibilitaria a inclusdo de PANC como ingrediente nas
preparag¢des alimentares do cardapio do RU estudado.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias Nao Convencionais. Sustentabilidade. Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do. Restaurante Universitario.

Abstract

Introduction. Unconventional food plants (UFP) are a group of edible plants, often
unknown to the population, which can be native or introduced into the Brazilian
territory and present themselves as a possibility of sustainable consumption. Objective:
This study aimed to analyze UFP production and consumption as a sustainable menu
alternative in a university restaurant (UR) in the State of Rio de Janeiro. Method: A quali-
quantitative, descriptive, exploratory and propositional research was conducted with
application of questionnaires to farmers who grow UFP, to managers and users of the
UR studied. Results:The farmers interviewed grow 19 types of UFP, and their cultivation
is simple; however, the seasonality and yield vary according to the type of UFP. In
addition, the managers of the UR find it possible to introduce UFP on the menu of the
UR, if acceptability test applied to users. Furthermore, 81.22% of the users reported
knowing at least one type of UFP and 91.7% said they would consume them if they
were introduced in the menu. UFP production of the farmers interviewed was
insufficient to meet the daily per capita consumption of vegetables used in the UR.
Conclusion. However, it is suggested the possibility of introducing the UFP as an
ingredient in food preparation of the menu of the studied UR.
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INTRODUCAO

Acredita-se que o padrao atual de produgdo e consumo de alimentos no mundo nao possa ser
sustentado, devido ao iminente esgotamento dos recursos naturais, associado a lenta capacidade dos
ecossistemas de se recuperarem de recorrentes agressdes ambientais.” Por isso, discussdes em escala
global sobre a necessidade de modelos de desenvolvimento sustentavel tém sido estimuladas.?*

O conceito de sustentabilidade surgiu pela primeira vez em 1987, criado pela Comissdo Mundial de
Meio Ambiente e Desenvolvimento, que define desenvolvimento sustentavel como "desenvolvimento que
atende as necessidades do presente sem comprometer a capacidade das geracdes futuras de atender as
suas proprias necessidades".>

Em 2015, a Organizacao das Nag¢des Unidas (ONU) criou os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS), um conjunto de 17 metas globais a serem alcangadas até o ano de 2030. Cabe ressaltar o objetivo 2
(ODS 2), que envolve erradicar a fome, alcangar a seguranga alimentar, melhorar a nutri¢do e promover a
agricultura sustentavel.®

As unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) ou food service, também representadas pelos
restaurantes universitarios (RU), visam oferecer refei¢des nutritivas e seguras a popula¢do. No entanto, os
habitos alimentares adquiridos pelo estilo de vida acelerado, especialmente nos grandes centros urbanos;
associados ao aumento do consumo de alimentos ultraprocessados em detrimento de preparagdes a base
de alimentos in natura e minimamente processados, contribuiram para a reducao da diversidade alimentar
na dieta.’

As plantas alimenticias nao convencionais (PANC) tém-se mostrado uma alternativa sustentavel para a
nutricdo humana, como estratégia para reduzir a monotonia alimentar, proteger a biodiversidade e instituir
a agricultura com menor impacto ambiental. As PANC sdo consideradas como um grupo de plantas
comestiveis que podem ser nativas ou introduzidas, cultivadas ou nascidas espontaneamente em qualquer
territério, mas nao fazem parte da cadeia produtiva tradicional e da dieta diaria de grande parte da
populagdo.?

O presente trabalho teve como objetivo analisar a produgao e o consumo de plantas alimenticias ndo
convencionais, como cardapio alternativo sustentavel em um restaurante universitario do Estado do Rio de
Janeiro.

Sistema agroalimentar no Brasil

O Brasil é um dos paises com grande potencial agricola que se desenvolveu tecnologicamente ao longo
dos anos para atender a crescente populagdo.’

Em 2017, o Censo Agropecuario revelou que a mecanizacdo do campo aumentou em 509%,
acompanhada de um aumento de 48% das areas irrigadas e de um total de 1.681.740 estabelecimentos que
utilizam agrotoéxicos.' Atualmente, também é possivel observar o aumento dos casos de intoxicagdo, seja de
forma aguda ou crdnica.’'?

Torna-se necessario refletir sobre o uso excessivo de agrotoxicos, considerando que, desde o inicio do
atual governo (2019), foi aprovado um registro recorde de 1.229 novos produtos na histéria do pais até abril
de 2021, dos quais aproximadamente um ter¢o sao proibidos na Unido Europeia, devido a danos a saude e
ao meio ambiente. Atualmente, cerca de 3.424 agrotdxicos sao comercializados no Brasil, que ocupa a 1°
posi¢cdo no mundo em termos de consumo.'*'#
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Além da agricultura, a pecudria € uma das principais atividades econdmicas do Brasil."> No entanto, a
pecuaria é apontada por contribuir significativamente para a emissao de metano, um dos principais gases
do efeito de estufa, por meio da digestdo e dos residuos animais. O desmatamento estd fortemente
associado a pecuaria. Essa tendéncia é reforcada pelo crescimento da demanda por carne nos mercados
doméstico e internacional. Para serem efetivas na redugdo das taxas de desmatamento, as politicas publicas
devem, portanto, atuar sobre as causas subjacentes do desmatamento, reduzindo as forcas que levam a sua
expansdo na area onde ele esta ocorrendo.'®"®

O atual modelo de produg¢ao também promove a ocorréncia de zoonoses, que, associadas a crescente
inseguranca alimentar no pais nos ultimos anos, gera ndo apenas 0 aumento da desnutricdo, mas também
da obesidade e das doengas crbnicas, tornando a populagao ainda mais vulneravel a sindemia (termo que
relaciona conceitos de sinergia e pandemia, e consiste no agravamento de um quadro clinico pela interacao
de duas ou mais doencas)."

Alimentacao coletiva e sustentabilidade

A area de Alimentagdo Coletiva surgiu no Brasil durante a adog¢ado de politicas trabalhistas, com a
criagdo de restaurantes populares nas principais cidades do pais.?® Estimou-se que, até 2020, a oferta de

refei¢Bes por dia no pais seria de cerca de 18 milhdes, com tendéncia ascendente.”

O food service tem desafios para a sustentabilidade em seu processo de producdo de refeicbes, como
a monotonia alimentar observada nas escolhas individuais, o que se reflete em um baixo consumo de
hortalicas em geral. Os alimentos fornecidos devem atuar para saciar e oferecer os nutrientes necessarios
para promover e manter a saude do usuario, por meio de preparacfes atrativas, saudaveis e palataveis,
baseadas preferencialmente em alimentos sazonais e agroecolégicos.’

O food service colabora diretamente com o desperdicio de alimentos no pais. As perdas e desperdicios
no setor variam de acordo com o tipo de servigo e sdo observados em todas as etapas da produgdo.? A
producdo de refeicbes utiliza recursos como agua, solo, energia elétrica e combustiveis fdsseis,
indispensaveis a producdo de alimentos e também diminui a disponibilidade global e local de alimentos,
reduz recursos para os produtores e aumenta 0s precos para os consumidores; além de contribuir para a
geracao de residuos organicos, que quando descartados, causam impacto ambiental negativo e atraem e
favorecem a proliferagdo de vetores causadores de doengas.”**

Ao mesmo tempo que o Brasil € um dos 10 paises que mais desperdicam alimentos do mundo, em
2018, cerca de 10 milhdes de pessoas viviam em condi¢des de grave inseguranca alimentar.?®

Nesse sentido, observa-se a possibilidade de que os RUs sejam locais capazes de promover discussdes
e inovagdes acerca do campo da Alimentacao Coletiva, apoiados nos principios da sustentabilidade,
valorizacdo da agricultura familiar e da agroecologia, e da garantia do direito a alimentacdo adequada e
segura a todos os individuos.?’?

Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANC)

As PANC sao popularmente identificadas como arbustos ou ervas daninhas, pois crescem
facilmente na natureza e podem ser encontradas em diversas areas cultivadas, como pracas, beira
de estrada e terrenos baldios.?® A presen¢a de mecanismos adaptativos e de resisténcia garante
sua sobrevivéncia em condi¢des ambientais hostis. 3°-32
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As PANC possuem uma ou mais partes comestiveis, como raizes, tubérculos, bulbos, rizomas,
caules, folhas, brotos, flores, frutos e sementes, podendo ser utilizada em preparagdes culinarias.®
Também se incluem as partes dos alimentos comercializados popularmente que tém potencial
alimentar, mas que geralmente sdo descartados, como folhas de batata-doce, o corag¢do ou
umbigo da bananeira e a jaca verde e suas sementes, por exemplo.*?

Atualmente, o consumo desse grupo de plantas €, em grande parte do territério nacional,
limitado a agricultores familiares, popula¢bes ribeirinhas, comunidades quilombolas e povos
indigenas. No entanto, ja fez parte da base alimentar de outras popula¢gdes no passado, habito
que tem sido negligenciado especialmente nas grandes cidades, devido a falta de informacao e
incentivo ao consumo.*?

Embora tardiamente exploradas por parte da comunidade cientifica, as analises bioquimicas
atuais indicam nao apenas a seguranca de seu uso, mas também sua rica composi¢do nutricional
e seus efeitos terapéuticos. Além de serem capazes de suprir as necessidades diadrias de minerais
e fibras de um adulto, muitas delas ainda tém valores mais altos do que os encontrados em
vegetais convencionais.?*3%

No Brasil, estima-se a perda anual de uma a duas toneladas de PANC por hectare, pois elas
sdo descartadas e tratadas como plantas invasoras. No entanto, elas tém um grande potencial
para diversificar e enriquecer a dieta, podendo ser cultivadas em ambientes domésticos, sem
dependéncia de insumos agricolas e abertura de novas areas.32:39-40

Além disso, as PANC atuam como indicadores da qualidade do solo, sinalizando possiveis
desequilibrios, como deficiéncia ou excesso de nutrientes, acidez e compactagdo. Eles podem
recuperar areas improdutivas, promover a reciclagem de nutrientes do solo e evitar a exposi¢ao
excessiva ao sol.323940

Seu cultivo e comercializagdo por meio da agricultura familiar, especialmente em mercados
locais, podem contribuir ndo apenas para reduzir o impacto ambiental causado pelo agronegécio
e favorecer a complementacdo de renda dos pequenos produtores, mas também para o resgate
da cultura alimentar do pais, por meio da disseminagao do conhecimento e do uso das PANC.*'42

Os modelos agricolas tradicionais compostos pela agricultura familiar ainda mantém vivo o
conhecimento relacionado aos usos da biodiversidade local.** Neste estudo, avaliamos a produgdo
e comercializagao de PANC por agricultores familiares da regido metropolitana do estado do Rio
de Janeiro. Vale ressaltar que, segundo dados do Censo Agropecuario de 2017, 77% dos
estabelecimentos agropecudarios no Brasil estdo classificados dentro do segmento Agricultura
Familiar. Aproximadamente 500 milhdes de agricultores familiares produzem 80% dos alimentos
do mundo, revelando um papel de destaque na promocdo da diversidade produtiva e na garantia
da seguranca alimentar.*

METODOS

Trata-se de uma pesquisa qualitativa-quantitativa, descritiva, exploratéria e propositiva sobre
arelacdo entre a producdo das PANC, sob uma perspectiva sustentavel, e a demanda de consumo
de um restaurante universitario no Estado do Rio de Janeiro.
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As entrevistas foram realizadas por meio de um questiondrio semiestruturado, com
perguntas abertas e fechadas, aplicado presencialmente a 10 agricultores que cultivam PANC,
localizados em cinco mercados organicos que fazem parte do Circuito do Mercado Organico
Carioca, no Rio de Janeiro. O questionario aplicado teve como objetivo analisar a dinamica do
cultivo da PANC, desde a produgdo até a comercializagdo. Os agricultores foram entrevistados
durante o horario da feira e escolhidos aleatoriamente. Agricultores familiares do PANC
devidamente cadastrados em um Mercado Organico do Estado do Rio de Janeiro foram incluidos
como participantes da pesquisa, sendo excluidos aqueles que ndo estdo aptos a fornecer as PANC,
cuja quantidade de producdo ndo atenda a demanda de consumo de um restaurante universitario,
que produz em média de sete a oito mil refei¢des por dia.

Além disso, foram aplicados dois formularios on-line (Google forms). Um formulario foi
enviado a dois gerentes do RU localizados no estado do Rio de Janeiro, para tracar o perfil e a
rotina de produc¢do do restaurante; e o outro formulario foi enviado aos usuarios da RU (n=294),
para conhecer o perfil do publico, investigar seus conhecimentos sobre as PANC e aceitabilidade
quanto a sua possivel introdu¢do ao cardapio do RU.

A amostra foi coletada aleatoriamente, e os participantes acessaram o formulario via midias
sociais e aplicativos de mensagens. A coleta de dados foi realizada durante os meses de junho e
julho de 2021. Foi proposto um cardapio com prepara¢8es alimentares utilizando as PANC por
uma semana, baseado no modelo de cardapio servido pelo RU estudado, bem como um folder
informativo sobre as PANC, a ser exposto no RU, de acordo com a preparacdo do dia. Para a
tabulacdo dos dados, utilizou-se estatistica descritiva por meio de médias, desvios-padrdo e
frequéncias. A estatistica descritiva permite uma visao global das variaveis estudadas, organizando
e descrevendo os dados por meio de tabelas e graficos, que foram elaborados pelo Microsoft
Excel® 2013.

Observou-se uma limita¢do no estudo quanto a aplicacdo do questionario aos usuarios do
RU. O grupo de alunos que ingressaram durante a pandemia ndo foi considerado na amostra do
estudo, ou seja, alunos do segundo semestre de 2020 ao primeiro semestre de 2021, periodo em
que o RU permaneceu fechado. A pesquisa ndo considerou que tal grupo possivelmente seria um
potencial usuario, o que certamente reduziu o tamanho da amostra e limitou os resultados
obtidos.

O presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica da Faculdade de Medicina da
Universidade Federal Fluminense sob Certificado de Apresentacdo de Apreciacdo Etica (CAAE)
29714220.8.0000.5243.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Estudo com os produtores de PANC

Nas entrevistas realizadas com os agricultores nos mercados estudados, péde-se observar que eles
cultivavam 19 tipos de PANC (Figura 1). Observou-se que a maioria dos agricultores desconhecia que
determinadas plantas pertenciam ao grupo das PANC, pois quando questionados sobre quais delas faziam
parte de sua producdo, muitos apontaram apenas as mais conhecidas e comercializadas como a Taioba
(Xanthosoma sagittifolium), o Peixinho-da-horta (Stachys byzantina) e a Ora-pro-nébis (Pereskia aculeata), por
exemplo.
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Figura 1. Percentual de agricultores entrevistados que cultivavam e comercializavam as PANC.

Coentro Selvagem (Eryngium foetidum L.)
Tansagem (Plantago major)
Picdo Preto (Bidens pilosa)
Picdo Branco (Galinsoga parviflora)
Bertalha (Basella alba) s 10%
Mastruz (Dysphania ambrosioides) = 20%
Mostarda (Brassica nigra) s 30%
Jaca (Artocarpus heterophyllus) TEEEEEE—————— 30%
Beldroega (Portulaca oleraceq) HEmmmmmmmmm 40%
Umbigo de bananeira (Musa paradisiaca) mammmmmmmmmmmmmmmms 40%
Almeirdo roxo (Lactuca indica L.) HEmmmmmmmmmms 50%
Dente de Ledo (Taraxacum officinale) I 50%
Caruru (Amaranthus viridis) IR 50%
Serralha (Sonchus oleraceus) IR 70%
Azedinha (Rumex acetosa L) I 70%
Capuchinha (Tropaeolum majus) I 30%
Ora pro nébis (Pereskia aculeata) I 80%
Peixinho da horta (Stachys byzanting) . 90%
Taioba (Xanthosoma sagittifolium) I 00%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Fonte: Autor, 2021

No entanto, quando outros tipos de PANC foram mencionadas, os agricultores disseram que as tinham
em sua plantacao; portanto, existe a possibilidade de haver maior diversidade de PANC além daquelas
relatadas. Muitas dessas plantas, por fazerem parte da cultura alimentar desses agricultores ha muitos anos,
ndo sao reconhecidas pelo conceito de alimento ndo convencional, pois foram recentemente introduzidas
nesse grupo.*

Por outro lado, a maioria delas ndo é vendida em feiras, ainda devido a baixa demanda do consumidor,
0 que demonstra a necessidade de uma relacao mais proxima entre agricultor e consumidor para promover
a troca de conhecimentos em prol da valorizacao da cultura alimentar do pais. Isso estimula a autonomia
dos individuos em suas escolhas alimentares, promovendo a seguranca alimentar e nutricional e a soberania
alimentar.*

Em geral, a rotina de cultivo dessas PANC ndo tem muitas exigéncias (Figura 2). Foi possivel observar
que os cuidados mais comuns dispensados ao cultivo das PANC sdo a rega didria, ou em dias alternados, e
0 uso de compostos de composteiras domésticas, uma vez por més. Esses métodos também sao utilizados
no cultivo de alimentos que ndo sao considerados como PANC.
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Figura 2. Frequéncia de métodos de cuidado no cultivo de PANC pelos agricultores estudados.

50,00%
40,00%
30% 30% 30%
30,00%
20% 20% 20%
20,00%
10% 10% 10%
. . . l

0,00%

Rega diaria Rega Composto Composto a Poda Sem Rega 2x/dia Compostoa Esterco

alternada 1x'més  cada 15 dias cuidados cada 2 organico

meses 1x/més

Fonte: Autor, 2021.

No entanto, dependendo do agricultor e do tipo de PANC, ha relatos de que € possivel cultiva-las sem
qualquer tipo de apoio, pois algumas podem se desenvolver naturalmente.

Além disso, observou-se que as PANC ndo necessitam de uma area extensa para o cultivo e podem ser
cultivadas em canteiros de um a trinta metros ou apenas delimitando uma parte da area para o
desenvolvimento daquelas que aparecem espontaneamente e se desenvolvem naturalmente entre o plantio
de interesse econdmico ou em seu entorno.*’

Por conta disso, o tempo de produg¢do nao apresentou um padrao, podendo levar de 1 a 6 meses para
a colheita das PANC, dependendo do tipo e sazonalidade de cada uma. Muitas espécies podem ser perenes,
ou seja, desenvolver-se durante todo o ano, como é o caso do caruru (Amaranthus deflexus), do picao-preto
(Bidens Pilosa), do Picdo-branco (Galinsoga parviflora), da beldroega (Portulaca oleracea), do dente-de-ledo
(Taraxacum officinale), da serralha (Sonchus oleraceus) e da azedinha (Rumex acetosa), enquanto outras
podem apresentar picos de producdo entre o inverno e o verdo, como o peixinho-da-horta (Stachys
byzantina) e a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), respectivamente.

Portanto, ao apresentarem diferentes produc¢fes sazonais, as PANC permitem uma oferta alimentar
variada ao longo do ano, podendo atuar na producdo de alimentos, que, devido ao significativo aumento
populacional, precisard aumentar aproximadamente 60% até 2050.324

Sugere-se que a dinamica da produc¢ao da PANC convirja com os principios da agricultura sintrépica
(AS), um sistema de cultivo sustentavel baseado no enriquecimento e conservagao do solo e no respeito ao
meio ambiente.*’#8

Assim como as PANC, a AS é como a agricultura organica, mas consiste em manter a floresta, sem
retirar espécies nativas. Além disso, baseia-se no uso de culturas anuais para evitar "vacuos de produgao"
ao longo do ano. Tal sistema induz a autonomia dos ecossistemas para produzir alimentos com o minimo
de interferéncia humana possivel.*’48

O rendimento da colheita das PANC relatado pelos agricultores também foi heterogéneo, variando de
acordo com o tipo e sazonalidade de cada espécie, podendo produzir de 20 a 200 molhos por semana, onde
cada molho contém uma média de 300g. Portanto, os agricultores entrevistados podem produzir
individualmente de 6 kg a 60 kg de PANC por semana.

Vale ressaltar que o cultivo varia de acordo com o interesse econdmico que cada tipo de PANC tem do
mercado atual, além do fato de que algumas PANC crescem espontaneamente e ndo sao cultivadas pelos
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agricultores. Portanto, é possivel ter uma producao de PANC em larga escala, mas essa producdo requer
incentivos da populacao em geral por meio de um mercado consumidor mais informado, que proporcione
um aumento na demanda, bem como mais estudos que abordem estratégias de cultivo e praticas de manejo
agroecoldgico que visem ao aumento da produtividade.*>!

Em geral, o valor de comercializacao da PANC nas feiras livres é, em média, de R$ 3,00 por molho,
variando apenas quando alguns produtores as vendem junto com embalagens, como no caso da capuchinha
(Tropaeolum majus), devido a delicadeza das folhas e flores, e da ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata), devido a
presenca de espinhos. Assim, o cultivo das PANC ndo é altamente oneroso e, portanto, é economicamente
acessivel a uma grande parte da populagdo.>

Quanto a perecibilidade das PANC apds a colheita, observou-se que, dependendo da preservacao e do
armazenamento, é possivel que tenham maior durabilidade, de até 20 dias, conforme relatado pelos
agricultores. Se armazenadas preferencialmente sob refrigeracdo a pelo menos 10°C, as PANC podem ter
ndo apenas suas caracteristicas fisicas preservadas por mais tempo, mas bioquimicamente apresentam
semelhanca, podendo até ter resultados superiores aos encontrados logo apés a colheita e em comparagdo
com o0s vegetais convencionais.>*>

Associando isso ao fato de que as PANC apresentam mais de uma parte comestivel, & possivel utiliza-
las de forma integral, contribuindo para a redug¢do do desperdicio.?

Apenas 40% dos agricultores ja participaram de chamadas publicas para comercializar PANC, enquanto
80% pensam que € possivel fornecer para restaurantes universitarios, em grande escala, apenas com sua
producdo ou em associagao com agricultores da regido. Assim, ainda ha pouco incentivo para comercializar
as PANC em larga escala.

O restaurante universitario pesquisado e sua relacao com as PANC

O RU estudado funciona de segunda a sexta-feira, das 6h as 20h, e fornece, em média, 7.500 refeicdes
didrias. As refei¢Bes geralmente sdo preparadas com legumes, duas saladas cruas contendo principalmente
folhas verdes, cenoura ralada e beterraba, repolho, pepino e tomate, e um prato quente, no qual os vegetais
mais comumente utilizados sdo abobrinha, berinjela, repolho verde, batatas, cenouras e misturas de
vegetais, cuja média per capita é de 90g, para a guarnigao, e 45g para cada salada, dependendo do cardapio.

O RU tem uma entrega dinamica de frutas e legumes trés vezes por semana, que pode ser reavaliada.
O RU possui um controle de geragdo de residuos em planilhas especificas para o pré-preparo de folhas
verdes, frutas e outras hortalicas, nas quais os nutricionistas supervisionam e controlam esses desperdicios
através das atividades dos funcionarios treinados e responsaveis por cada area. A quantidade média de
residuos gerados nao foi informada.

Quanto a possibilidade de insercdo das PANC no cardapio, ambos os gestores consideram viavel sua
utilizacdo. Eles consideram o uso das PANC no cardapio do restaurante universitario, se forem realizados
testes de aceitabilidade e se tiverem boa aceitabilidade pelos usuarios.

No RU, os fornecedores sdo selecionados por meio do processo licitatdrio, ou seja, por pregao
eletrénico. No entanto, também é possivel adquirir alimentos da agricultura familiar por instituicdes publicas
por meio da Lei n°12.512, de 2011, nos termos do Decreto n°® 7.775, de 2012, que permite a aquisi¢cdo por
meio de editais publicos com isen¢do de processo licitatério a érgaos e entidades que atendem a rede
publica de ensino, como é o caso dos restaurantes universitarios.>>>¢
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Os principais requisitos incluem pregos que devem ser compativeis com o mercado local ou regional;
o alimento deve ser proveniente da produgdo do proprio agricultor; e o agricultor, ou a
cooperativa/associa¢ao, deve possuir a Declara¢do de Aptidao ao Programa Nacional de Agricultura Familiar
(DAP), documento que identifique a agricultura familiar e sua prépria producdo de alimentos.>>>¢

Isso sugere que a oferta de PANC a esses estabelecimentos é possivel, e que é necessario estimular os
Orgaos e politicas publicas para a promocdo da saude.

Um exemplo do uso da PANC na alimentacdo coletiva é o projeto intitulado "Horta Organica de PANC
e Especiarias no Sistema Alimentar da UFRJ", segundo o qual a Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFR))
possui parceria com os grupos de agroecologia da institui¢do.>” Outro destaque é o projeto Horta Urbana da
Rede Hospitalar S3o Camilo com o Instituto Kairds, que busca produzir alimentos sob os preceitos da
agroecologia e possui pelo menos 30 tipos de PANC.®

Usuarios do restaurante universitario estudado

Aproximadamente 78% (229) dos usuarios entrevistados compareciam ao RU pelo menos uma vez por
semana, antes da pandemia de Covid-19, sendo 41,92% (96) estudantes de Humanas; 35,80% (82) das
Ciéncias Bioldgicas; e 22,28% (51) das Ciéncias Exatas (Figure 3). Do total, 76,4% (175) informaram conhecer
as PANC.

Figura 3. Conhecimento sobre as PANC entre os usudrios do RU estudado distribuidos entre as areas de conhecimento
das Ciéncias Exatas, Humanas e Bioldgicas.
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Fonte: Autor, 2021.

Foi possivel perceber que a amostra referente a area de Ciéncias Exatas tem menos conhecimento
sobre as PANC do que as demais areas do conhecimento. Assim, torna-se necessaria a adocdo de estratégias
de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN), para além das areas da Saude e Humanas. E possivel, por
exemplo, distribuir cartilhas, realizar oficinas de aprendizagem e degustacdo, oferecer mudas, divulgar
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cartazes e incentivar a realiza¢ao de feiras agroecolégicas semanais distribuidas pelos campi da universidade,
especialmente em locais que incluem os cursos de Ciéncias Exatas. Tais iniciativas podem gerar reflexdo
sobre a qualidade e a integralidade da formagdo oferecida nos diferentes cursos.?®

Cerca de 81% (186) dos usuarios demonstraram conhecer pelo menos um tipo de PANC,
apontando que, de fato, 20,37% (11) da amostra que anteriormente afirmaram ndo conhecer a PANC
reconheceram pelo menos um tipo de PANC. Isso sugere que as definicdes académicas muitas vezes ndo
conseguem atingir a populacdo e sdo limitadas a comunidade cientifica.®

Além disso, outras PANC foram mencionadas, como a chaya (Cnidoscolus aconitifolius), a chicéria do
Para (Eryngium foetidum), a banana (Musa paradisiaca), a alfavaca (Ocimum selloi), o malvavisco (Malvaviscus
arboreus), a crista-de-galo (Celosia argenteaq), a erva-de-santa-maria (Chepodium ambrosioides), o ipé-amarelo
(Handroanthus chrysotrichus), a hortela-grossa (Plectranthus amboinicus) e o flamboyant (Delonix regia). No
entanto, percebeu-se que o conhecimento sobre outros tipos de PANC estava concentrado em apenas
3,49% (8) da amostra pesquisada.

As PANC mais consumidas pela populacdo estudada foram o hibisco (Hibiscus rosa-sinensis), a taioba
(Xanthosoma sagittifolium), a ora-pro-nébis (Pereskia aculeata), a bertalha (Basella alba), o peixinho-da-horta
(Stachys byzantine), o jambu (Acmella oleracea), a azedinha (Rumex acetosa), a jaca (Artocampus heterophyllus),
0 almeirdo-roxo (Lactuca indica L.), a capuchinha (Tropaeolum majus), a serralha (Sonchus oleraceus) e a
beldroega (Portulaca oleracea), conforme figura 4.

Figura 4. Percentual de usudrios do restaurante universitario que reconheceram as plantas alimenticias ndo
convencionais listadas no questionario.
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Fonte: Autor, 2021.
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O consumo de jaca (Artocampus heterophyllus) e hibisco (Hibiscus rosa-sinesis) mostrou um
padrdao em relagdo ao tipo de preparo. A jaca é geralmente consumida desfiada como um
substituto da proteina animal, enquanto as flores de hibisco sdo consumidas na forma de cha.
Essas formas de consumo tém se popularizado nos ultimos anos por meio do vegetarianismo e
da onda de alimentos considerados milagrosos para emagrecimento, respectivamente,
demonstrando como a disseminacdo de informacdes é essencial, de forma consciente, tanto para
0 conhecimento quanto para o consumo.>’

Vale ressaltar que alguns participantes que relataram ter experimentado as PANC apenas
algumas vezes ou ndo as consumir, disseram que tiveram seu primeiro e/ou uUnico contato com
elas por meio de preparacgdes tipicas regionais, como o consumo de jambu (Acmella oleracea) no
tacaca e cachaca, através de seus avds ou durante visitas a familiares ao interior de seus estados.

Observou-se que parte da populacdo mais jovem e/ou residente em grandes centros urbanos
nao tem o habito de consumir PANC, seja por habitos alimentares globalizados ja enraizados, seja
por desconhecerem seu potencial nutricional ou, possivelmente, por ndo serem facilmente
encontrados devido a oferta irregular em feiras livres, tendo em vista a baixa demanda por
consumo.>">960

Se fossem introduzidos no cardapio do RU estudado, 91,7% (210) disseram que consumiriam
a PANC. Dentre as justificativas para ndo consumi-las, foram relatados: o medo de ndo conhecé-
las; o medo de ter que descartar a comida se ela ndo estiver com um gosto bom; ja ter
experimentado e ndo gostar; ndo gostar de vegetais em geral; "digestdao sensivel"; paladar
limitado; medo de intoxica¢do alimentar devido a falta de saneamento de hortalicas (casos na
familia); e resisténcia a experimentar novos alimentos.

Portanto, é essencial que os testes de aceitabilidade sejam realizados com os usuarios. Os
testes de aceitabilidade sdo ferramentas para analisar os alimentos ja servidos ou a serem
ofertados, para avaliar a aceitabilidade do consumidor, sabor, textura e aparéncia, para substituir
ou adaptar o preparo as preferéncias do publico-alvo e, assim, reduzir a taxa de desperdicio da
UAN.®

Por conta disso, é necessario que a introducdo de preparac¢fes alimentares com PANC seja
feita gradativamente, para avaliar indices como o indice de sobras limpas e resto-ingestdo, para
que a ideia de sustentabilidade esteja presente em toda a cadeia produtiva das refeicdes,
incluindo a redugdo dos residuos organicos gerados.’

Proposta de cardapio e disseminacao do conhecimento sobre as PANC

Conforme informado pelos gestores, de acordo com o per capita do RU estudado, que varia
de 90g a 180g dependendo do tipo de cardapio, para servir em média 7.500 refei¢bes por dia, é
preciso aproximadamente 675 kg a 1.350 kg de hortalicas por dia.

A producao de PANC pelos agricultores entrevistados, de 6kg a 60kg por semana,
individualmente, mostrou-se insuficiente para suprir a quantidade média utilizada no RU, embora
se acredite que no Estado do Rio de Janeiro existam potenciais fornecedores de PANC além dos
entrevistados. Assim, sugere-se que seja possivel utilizar as PANC como ingredientes em saladas,
pratos principais e acompanhamentos, para trazer diversidade ao cardapio e aumentar o valor
nutricional das preparacgdes (tabela 1).
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Tabela 1. Proposta do cardapio de uma semana* utilizando as PANC no restaurante universitario estudado**. Estado
do Rio de Janeiro, Brasil, 2022.

Segunda-feira Terga-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Almeirdo-roxo Repolho e Rucula e Serralha Repolho fatiado  Alface e Bertalha
(Lactuca indica Capuchinha (Sonchus e Almeirdo-roxo (Basélla alba)
Salada L,)e alface (Tropaeolum oleraceus) (Lactuca indlica
cortados majus) L)
Vinagrete com Pepino, cebola  Cenoura ralada Beterraba, Gréo de bico,
Azedinha (Rumex e Bertalha com Beldroega cenouraralada tomate e Beldroega
Salada 2 acetosa) (Basella alba) (Portulaca e Azedinha (Portulaca oleracea)
oleracea) (Rumex acetosa)
Carne picada Ensopado de Carne com Frango ao Iscas de carne com
com frango com cebola e Major-  molho com
Prato . s Caruru (Amaranthus
o . Chaya Gomes(Talinum  Ora-pro-ndbis
principal Folha de Taioba (Cnidoscolus paniculaturm) (Pereskia defiexus)
(anthosoma aconitifolius) aculeats)
sagittifoliurm)
Farofa de Kibe de forno Ensopado de Abobrinha Suflé de couve-flor,
banana com talo com Berinjelae batata com refogada com batata e carne de
Prato de Taioba Serralha Peixinho-da-horta  Capuchinha Jaca (Artocarpus
(Xanthosoma (Sonchus (Stachys (Tropaeolum heterophyllus)
sagittifoliurm) oleraceus) bizantino) majus)

*Todas as sugestdes incluem arroz e feijdo como acompanhamentos.
**As PANC sugeridas estdo destacadas em negrito.
Fonte: Autor, 2021.

Para garantir o consumo seguro de PANC, é essencial treinar a equipe do RU para o preparo
de certos tipos de PANC que possuem fatores antinutricionais, como a Taioba (Xanthosoma
sagittifolium), a chaya (Cnidoscolus aconitifolius) e o caruru (Amaranthus deflexus). Nesses casos,
para serem consumidos, elas precisam ser cozidas por alguns minutos, para que toxinas sejam
destruidas pelo calor e descartadas através da dgua de cozimento.3?

Como estratégia de EAN para incentivar o consumo e a conscientizagao sobre as PANC aos
usuarios do RU estudado, foi desenvolvido um modelo de folder informativo para ser distribuido,
de acordo com o preparo dos alimentos no cardapio e a PANC sugerida, conforme mostra a Figura
5.
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Figura 5. Modelo de um félder informativo como estratégia de Educagao Alimentar e Nutricional no restaurante
universitario estudado.

Esta preparacdo contém: Capuchinha (Tropaeolum majus)
Vocé conhece?

A capuchinha (Tropaeolum majus) é uma planta aAlimenticia Nao
convencional (PANC). Tem um sabor pungente semelhante a ricula e ao

agrido, e suas folhas, flores e sementes sdo comestiveis.
E rico em vitamina C e antioxidantes.

Atua na prevencao de doengas relacionadas a visdo, como catarata e

glaucoma, entre diversos outros beneficios.

Esse é um produto organico e que valoriza a agricultura familiar.

Fonte: Autor, 2021.

Assim, é possivel ter um cardapio diversificado e sazonal, composto predominantemente por alimentos
de origem vegetal, in natura ou minimamente processados, organicos e produzidos de forma agroecolégica
por agricultores locais, seguindo as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira para uma
alimentagdo adequada, saudavel e sustentavel.®?

CONCLUSAO

A producao atual de PANC pelos agricultores entrevistados mostrou-se insuficiente para suprir o RU
estudado. A produ¢do em larga escala depende do incentivo de 6rgdos e politicas publicas, do mercado
consumidor por meio do aumento da demanda e de estudos que abordem estratégias de cultivo e manejo
agroecoldgico.

Os gestores do RU consideram viavel a introducdo de PANC no cardapio, apds a aplicacao de testes de
aceitabilidade com os usuarios, que afirmaram (91,7%) que consumiriam as PANC se estas fossem
introduzidos no cardapio do RU. Portanto, sugere-se o uso das PANC como ingredientes em diferentes
preparacdes. No entanto, essa tematica deve ser abordada em novos estudos para maior disseminagao do
conhecimento.
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