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RESUMO EXPANDIDO

Eixo Tematico: Saude e Agroecologia

Resumo: A oficina de PANC teve o intuito de compartilhar aprendizados e experiéncias
associando ao potencial gastrondmico dessas plantas, que possuem diversos nutrientes e
sdo aliadas na agricultura agroecolégica, uma vez que possibilitam a ampliacdo da
diversidade de espécies cultivadas e ndo dependem de insumos externos por serem
resistentes. Também preservam a diversidade cultural e o fortalecimento da identidade
alimentar. A oficina compreendeu distintas etapas que ocorreram em diferentes espacos da
faculdade de nutricdo Emilia de Jesus Ferreiro da Universidade Federal Fluminense. A
avaliagdo da analise sensorial evidenciou que o atributo “gostei muito” apresentou-se
majoritariamente para a classificagao das caracteristicas requeridas aos participantes. A
farofa de talos de taioba e o suco de chaya obtiveram maior preferéncia em todos
parametros analisados. 100% dos participantes alegaram que os aprendizados adquiridos
poderao ser aplicados em sua futura atuacao profissional.

Palavras-chave: hortas urbanas; sustentabilidade; saude; seguranga alimentar e
nutricional.

Introducgao

As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC) sao hortalicas comestiveis
muitas vezes conhecidas como “mato” ou “erva daninha” pela sua facil proliferacao
tanto em ambientes urbanos quanto rurais. A expressdao “Nao Convencional’
associa-se a determinada regido e cultura onde a PANC é encontrada,
considerando que uma planta pode ser incomum em um determinado local,
enquanto a mesma em outro lugar pode fazer parte do habito alimentar da
populacdo. Esses vegetais, embora riquissimos nutricionalmente, ainda sao pouco
aproveitados no prato de muitos brasileiros, o qual é basicamente definido por
monoculturas como: arroz, feijao, batata, mandioca e outros. Entretanto, por serem
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faceis de encontrar e cultivar, essas plantas poderiam facilmente serem incluidas na
alimentacgao diaria da populacao, contribuindo para a diversificagdo da alimentagao
dos brasileiros (BEZERRA; BRITO, 2020). Dessa forma, as PANCs, além de serem
de baixo custo, possuem potencial de promover preparagdes culinarias
diversificadas e sustentaveis, como também a seguranga alimentar e nutricional,
uma vez que possibilitam o consumo de alimentos saudaveis, alternativos,
acessiveis e com baixo custo, agregando uma maior diversidade de nutrientes a
mesa. Estes alimentos podem se configurar como um instrumento para a promogao
de transformacgdes positivas de habitos alimentares, sendo uma alternativa para
restabelecer a relagdo entre individuo e alimento, considerando que muitos
possuem uma alimentacdo baseada no consumo de alimentos ultraprocessados.
Além disso, essas plantas também permitem o estabelecimento de vinculos entre
individuos durante o seu preparo, além de preservar a cultura e conhecimentos
ancestrais, promovendo um espaco favoravel a alimentacdo adequada e saudavel
com promogao da saude e do bem-estar dos individuos (JESUS et al., 2020;
SANTOS e PADUA, 2021).

O Laboratério Aberto de Agroecologia, Nutricdo e Tecnologia (LAANT) da Faculdade
de Nutricdo Emilia de Jesus da Universidade Federal Fluminense (UFF) foi
idealizado objetivando aproveitar os espacos verdes da Universidade com hortas
agroecologicas coletivas, com énfase na disseminacdo de saberes e experiéncias
voltadas a nutrigdo, culinaria, agroecologia, sustentabilidade e tecnologias
sustentaveis, ao corpo académico e a sociedade, de modo a contribuir na
modulag¢ao e enriqguecimento de habitos e conhecimentos pré-existentes. Assim, o
espacgo dedica-se a ser um laboratorio de experimentagdes voltado, dentre outras
finalidades, a atividades agroecoldgicas para conhecimento de cultivo, manejo e
colheita de hortalicas, plantas medicinais e PANC, bem como suas possiveis
utilizagdes culinarias visando contribuir para o aumento da utilizacido destas na
alimentacao, proporcionando maior autonomia alimentar aos envolvidos, além de
valorizar os costumes locais e ancestrais.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi realizar uma oficina de PANC no LAANT,
visando possibilitar a experimentacdo das mesmas por meio da culinaria, bem como
realizar a troca de saberes e praticas relacionados a agroecologia, nutricdo e
sustentabilidade.

Metodologia

A oficina de PANC ocorreu no dia 22 de junho do ano de 2023, e foi desenvolvida
em dois ambientes distintos da Faculdade de Nutricdo Emilia de Jesus Ferreiro no
Campus Valonguinho da UFF: inicialmente, foi realizada uma atividade no formato
"roda de conversa" (SILVA, 2020) no LAANT guiada pelo agricultor familiar
vinculado ao Grupo de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Alimentacdo e Saude do
Escolar (GEPASE), em que foi introduzido a tematica das PANC, abordando o que
sdo, sua importancia e outras informacdes relevantes. Posteriormente, os
participantes realizaram atividades praticas de colheita de algumas PANC cultivadas
no LAANT e, para tal, foram divididos trés grupos em que cada um ficou
responsavel por realizar a colheita de uma espécie. Apods, todos foram direcionados
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ao Laboratério de Alimentos e Dietética (LABDI) para que fosse realizada uma
oficina pratica de execucdo de preparagdes alimentares com as PANC colhidas.
Para esta atividade, os participantes foram divididos em cinco grupos, cada um em
uma bancada do LABDI, para realizarem as receitas pré-selecionadas que foram
disponibilizadas por meio de dez fichas técnicas de preparagdo com informagdes
tedricas, para que eles pudessem escolher qual preparagao desejariam realizar,
sendo elas: taioba refogada no alho, omelete com talos de taioba, arroz com chaya,
suco de chaya, puré de batata baroa com chaya, refogado de folha de batata doce,
farofa de taioba, ovo com taioba, bolo de cenoura com chaya e suco verde com
folha de batata doce) (AKUTSU, 2005; MOREIRA, 2016; TEIXEIRA, 2018). Além
disso, também foram disponibilizadas fichas técnicas em branco de cada
preparacao para que os participantes a preenchessem ao decorrer da oficina com
os valores reais encontrados a partir da realizagdo de cada receita. Cada grupo teve
o suporte e tempo de discentes integrantes da equipe do LAANT para auxiliar na
preparagao alimentar e sanar as duvidas que surgissem ao decorrer da atividade.
Apos a elaboracédo das preparacdes, cada participante foi convidado a realizar a
analise sensorial de cada preparacao alimentar desenvolvida no LABDI por meio da
aplicacao do teste de escala hedbnica verbal estruturada. Neste teste o individuo
expressa o seu grau de “gostar ou desgostar’ de um determinado alimento de
maneira geral ou relacionado a alguma caracteristica especifica (LEMES et. al.,
2021). Este teste foi executado através de uma ficha que foi disponibilizada aos
participantes contendo cinco atributos (gostei muito, gostei, ndo gostei/nem
desgostei, desgostei, desgostei muito) para a avaliagdo de aspectos sensoriais
especificos (sabor, textura, aroma e teor de condimento) e nove atributos (desgostei
extremamente, desgostei muito, desgostei moderadamente, desgostei ligeiramente,
nem gostei/nem desgostei, gostei ligeiramente, gostei moderadamente, gostei
muito, gostei extremamente) para a avaliagdo geral das preparagdes. Também foi
realizada uma avaliacdo da oficina por meio do acesso a um questionario em
Google form, com 12 perguntas definidas, onde os participantes puderam avaliar as
atividades desenvolvidas, além de sugerir novas propostas de atividades no LAANT.
Os resultados da avaliagao da oficina foram expressos em percentuais de resposta
para cada dimensao avaliada e as principais sugestdes foram destacadas.

Resultados e Discussao

Participaram da oficina 16 discentes do curso de nutricido da UFF e 2 agricultores
familiares. As espécies de PANC colhidas foram a Cnidoscolus aconitifolius (chaya),
Xanthosoma sagittifolium (taioba), Ipomoea batatas (folhas de batata doce) e
Stachys byzantina ("peixinho-da-horta").

A roda de conversa inicial foi imprescindivel para o compartiihamento de
conhecimentos voltados a agroecologia, como também para apresentagcdo das
PANC que seriam trabalhadas. Muitos dos participantes ndo demonstraram
conhecimentos relacionados as PANC, quando indagados sobre tal, o que
transcende a relevancia da realizagdo desta oficina com a participagcdo desses
discentes, visto que tratam-se de futuros profissionais da area da nutricdo. Com
isso, torna-se primordial a sua aproximagcdo e maior conhecimento desses
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alimentos, considerando que s&o uma possibilidade de diversificar nutricional e
culturalmente a alimentac¢ao dos individuos (BORGES; SILVA, 2018).

Das fichas técnicas tedricas disponibilizadas, apenas o suco verde com folha de
batata doce ndo foi escolhido por nenhum dos grupos para execug¢do. Além das
receitas ja pré-selecionadas, também foi sugerido que os participantes utilizassem
sua criatividade a fim de realizar outras receitas. Com isso, mais 4 receitas foram
preparadas, compreendendo: peixinho da horta empanado, talos de taioba
empanados, bolo salgado com talos de taioba e crumble de magéd com pimenta
biquinho e pimenta rosa. Assim, demonstrou-se que, através das PANC, torna-se
possivel desenvolver a criatividade e autonomia alimentar por meio das diversas
preparagdes que esse grupo alimentar proporciona, além de, também, poderem ser
utilizadas considerando o alimento em sua integralidade, visto que € possivel utilizar
as folha, os talos, e outras partes que seriam comumentes descartadas (KNUPP;
LORENZI, 2014).

Em relacdo aos resultados das analises sensoriais das receitas executadas, as
médias de todos os quesitos (sabor, textura, aroma e teor de condimento) das
preparagdes variaram entre gostei e gostei muito com destaque para a omelete com
talos de taioba, o suco de chaya, o puré de batata baroa com chaya e a farofa de
taioba que obtiveram médias 5 ("gostei muito") para todos os atributos avaliados.

No que tange a avaliagdo da oficina, 91,7% dos participantes avaliaram como
"excelente" e 8,3% como "muito boa". Ao serem indagados se eles acham que
poderdo aplicar os conhecimentos desenvolvidos durante a oficina em sua pratica
profissional, 100% dos participantes responderam que "sim". Em relagdo ao que
mais gostaram da oficina, prevaleceu entre as respostas que foi conhecer e realizar
as receitas propostas (41,67%), j4 em relagdo ao que menos gostaram, o maior
percentual foi em relacdo ao relato sobre os valores das fichas técnicas
disponibilizadas serem muito destoantes do que realmente foi necessario utilizar
(25%). Dentre as sugestdes realizadas pelos participantes para outras agoes,
destacaram-se: adicionar mais preparac¢des para sobremesas (16,67%), alterar a
quantidade dos ingredientes nas fichas técnicas tedricas (16,67%) e disponibilizar
as receitas para os participantes (8,33%).

Conclusoes

A realizacdo da oficina demonstra, a partir dos resultados obtidos na analise
sensorial € na avaliagao da oficina, que os participantes obtiveram bom proveito nas
atividades executadas, visto que reconheceram os conhecimentos referentes as
PANC como importantes recursos que podem ser dispostos na futura pratica
profissional.

A popularizagao e valorizagdo das PANC contribui na preservagao da cultura local,
na seguranga alimentar e nutricional e na agricultura sustentavel, dessa forma,
possibilita e apoia a producéo e o consumo de alimentos saudaveis e acessiveis.
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