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RESUMO:

INTRODUGAO: As PANCS (Plantas Alimenticias N&o Convencionais) sdo
espécies silvestres ou cultivadas, cujos tubérculos, raizes, folhas, flores, frutos
ou sementes sao comestiveis, mas que cairam em desuso e/ou s&o produzidas
incipientemente, sendo, portanto, negligenciadas. O consumo de PANC é uma
alternativa alimentar social e economicamente viavel que, além de contribuir
para a valorizagao da biodiversidade brasileira e enriquecimento nutricional da
dieta, apresenta-se como um incentivo a agricultura familiar em populagdes
rurais e urbanas de baixa renda. OBJETIVO: Elaborar um livro de receitas
inovadoras e funcionais, baseadas na utilizacdo das PANCS e verificar a
aceitagcdo e reprodutibilidade quanto aos aspectos organolépticos das
preparagbes. METODOS: O trabalho foi conduzido em quatro etapas: (1)
Revisao bibliografica e pesquisa sobre as funcionalidades nutricionais das
PANCS. (2) Elaboracdo das receitas. (3) Teste de aceitabilidade por meio de
escala hedénica e (4) criagao do livro de receitas. Para constru¢ao do livro foi
utilizado o Adobe InDesign e Adobe lllustrator. As receitas foram pré-
selecionadas levando em consideracdo as PANCS com maior capacidade de
disponibilidade na regido e municipios circunvizinhos, foram elas: Beldroega,
flores de hibisco, folhas de batata doce, Mangara e Ora-pro-nobis.
RESULTADOS: Foram elaboradas um total de 10 receitas tendo como base as
pancs, sendo 4 bebidas, e 6 preparacdes soélidas. De acordo com a analise
sensorial, realizada com 35 pessoas, através do teste de aceitabilidade das
receitas que foram confeccionadas, acerca das caracteristicas organolépticas
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das preparagdes, sendo elas: Aroma, Coloragcado, Sabor, Textura e Aparéncia.
Segundo a classificagdo do questionario de analise sensorial, obtém-se como
maior percentual referido pelos degustadores das preparacdes (82,4%) os
valores de nota maxima para a aparéncia das preparagodes, seguido da avaliagédo
para sabor que também alcancgou (82,4%), com a diferenca de (17,7%), quando
comparados com o quesito textura. E tendo o menor percentual (47,1%)
apresenta-se a coloragdo. Segundo a classificagado do teste de recomendacéao
das preparagdes com pancs, (90%) das pessoas que degustaram reproduziriam
as receitas em suas casas. CONCLUSAO: Pode-se observar que as receitas
tiveram uma boa porcentagem de aceitabilidade no que diz respeito as
caracteristicas organolépticas, assim como eu seu teste de recomendacéo,
demonstrando n&o s6 que realizariam as preparagcdes em casa como indicariam
para outras pessoas reproduzirem. Diante disso, fica claro que a falta de
conhecimento € o pivd para 0 ndao consumo das pancs. Dessa maneira, é
fundamental reforcar a importancia da educacao alimentar e nutricional como
mecanismo para gerar maiores esclarecimentos e conscientizagao da populagéo
sobre a possibilidade de se alimentar com as Pancs. Dessa maneira, ressaltando
seu aproveitamento integral, e suas funcionalidades nutricionais.

Palavras-chave: Aproveitamento integral dos alimentos, Nutricdo, Plantas comestiveis.

Agradecimentos:

ABSTRACT:

INTRODUCTION: PANCS (Non Conventional Food Plants) are wild or cultivated
species, whose tubers, roots, leaves, flowers, fruits or seeds are edible, but which
have fallen into disuse and/or are incipiently produced, and are therefore
neglected. The consumption of PANC is a socially and economically viable food
alternative that, in addition to contributing to the enhancement of Brazilian
biodiversity and nutritional enrichment of the diet, is presented as an incentive to
family farming in low-income rural and urban populations. OBJECTIVE: To
prepare an innovative and functional recipe book, based on the use of PANCS
and to verify the acceptance and reproducibility of the organoleptic aspects of the
preparations. METHODS: The work was conducted in four stages: (1) Literature
review and research on the nutritional features of PANCS. (2) Preparation of
recipes. (3) Acceptability testing through hedonic scale and (4) cookbook
creation. To build the book, Adobe InDesign and Adobe lllustrator were used. The
recipes were pre-selected taking into account the PANCS with greater availability
capacity in the region and surrounding municipalities, they were: Purslane,
hibiscus flowers, sweet potato leaves, Mangara and Ora-pro-nobis. RESULTS:
A total of 10 recipes were prepared based on pancs, 4 drinks and 6 solid
preparations. According to the sensory analysis, carried out with 35 people,
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through the acceptability test of the recipes that were made, about the
organoleptic characteristics of the preparations, namely: Aroma, Color, Flavor,
Texture and Appearance. According to the classification of the sensory analysis
questionnaire, the highest percentage reported by the tasters of the preparations
(82.4%) is the maximum score for the appearance of the preparations, followed
by the evaluation for flavor, which also reached (82.4% ), with a difference of
(17.7%), when compared to the item texture. And having the lowest percentage
(47.1%) is the color. According to the classification of the recommendation test
for preparations with pancs, (90%) of the people who tasted it would reproduce
the recipes in their homes. CONCLUSION: It can be observed that the recipes
had a good percentage of acceptability with regard to organoleptic
characteristics, as well as their recommendation test, demonstrating not only that
they would carry out the preparations at home but would also indicate for other
people to reproduce. Therefore, it is clear that the lack of knowledge is the pivot
for the non-consumption of pancs. Thus, it is essential to reinforce the importance
of food and nutrition education as a mechanism to generate greater clarification
and awareness among the population about the possibility of eating with the
Pancs. Thus, emphasizing its full use, and its nutritional features.
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