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RESUMO

A anilise sensorial avalia caracteristicas organolépticas dos alimentos para entender a qualidade e a aceitagido dos produtos. Esse
processo ajuda a identificar preferéncias dos consumidores, desenvolver novos produtos e garantir uma experiéncia sensorial
satisfatoria. O objetivo deste estudo foi fornecer uma visdo abrangente do conhecimento existente sobre analise sensorial de produtos
alimenticios contendo Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANC) com fins a identificagao de lacunas, tendéncias e contribuir
para o avango da area. A caréncia de informacdes sobre o potencial alimenticio e nutricional das espécies impacta o baixo consumo
e procura pela populagio de PANC. Trata-se de uma revisao sistematica na qual a obtengdo de dados foi realizada nas bases de dados:
Web of Science e Google Scholar. Foi adotado o protocolo PRISMA para garantir a estrutura e qualidade deste trabalho e foram
selecionados artigos que relacionaram PANC a métodos de anlise sensorial. Foram selecionados 70 artigos contendo 62 espécies de
PANC com predominio de herbdceas e uso de suas folhas nas preparacdes. A analise sensorial possibilita a aproximagao destes
alimentos aos mercados, especialmente para consumidores que buscam por alimentos saudaveis, sustentaveis e agradaveis ao paladar.
A analise sensorial é crucial para verificar a potencialidade alimentar e economica das PANC, pois o sabor, aroma e textura sao
motivagoes para aquisi¢io e consumo alimentar. A popularizacio de conhecimentos sobre PANC promove Seguranca Alimentar e
Nutricional, resgate de habitos alimentares e incremento nutricional. A pesquisa pode influenciar a industria alimenticia e contribuir
para o desenvolvimento de novos produtos e habitos alimentares saudaveis e sustentaveis através da inovagao e a diversificagio
alimentar.

Palavras-chave: espécies negligenciadas e subutilizadas; hortalicas; plantas alimenticias silvestres; plantas comestiveis.

ABSTRACT

Sensory analysis evaluates the organoleptic characteristics of food to understand the quality and acceptance of products. This process
helps to identify consumer preferences, develop new products and ensure a satisfying sensory experience. The aim of this study was
to provide a comprehensive overview of existing knowledge on the sensory analysis of food products containing Unconventional
Food Plants (UFP) to identify gaps, trends and contribute to the advancement of the field. The lack of information on the food and
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nutritional potential of these species has an impact on the low consumption and demand for PANC by the population. This is a
systematic review in which data was obtained from the Web of Science and Google Scholar databases. The PRISMA protocol was
adopted to guarantee the structure and quality of this work, and articles were selected that related UFP to sensory analysis methods.
A total of 70 articles were selected containing 62 UFP species with a predominance of herbs and the use of their leaves in preparations.
Sensory analysis makes it possible to bring these foods closer to the matkets, especially for consumers looking for healthy, sustainable
and palatable foods. Sensory analysis is crucial to verifying the food and economic potential of UFP, as taste, aroma and texture are
motivations for food acquisition and consumption. Popularizing knowledge about UFP promotes Food and Nutrition Security,
reviving eating habits and increasing nutrition. Research can influence the food industry and contribute to the development of new
products and healthy and sustainable eating habits through innovation and food diversification.

Keywords: neglected and underutilized species; vegetables; wild food plants; edible plants.

Introdugiao

Existem dezenas de milhares de vegetais adequados a alimentacao humana. Contudo, os alimentos como
milho, arroz, soja, sorgo, trigo e batata compdem quase que completamente a alimentagao global, no consumo
direto ou na produciao de ragao animal. Adicionalmente, grande parte destes alimentos sao oriundos de um
modelo agrario ambiental e socialmente insustentavel que baliza os habitos alimentares ocidentais preditores
de doengas associadas ao estilo de vida (Castigo 2021, Scolari 2006, Brasil 2014). A urbanizac¢ao, concentra¢io
demografica, os sistemas alimentares hegemonicos e globalizagao da produgao e consumo de alimentos abriram
espago para mudancgas no perfil de consumo alimentar e estilo de vida, reduzindo o potencial alimenticio,
econémico e cultural de determinadas espécies em detrimento de outras (Moratoya et al. 2013; Bredariol 2015;
Kinupp 2007; Tuler et al. 2019). Sendo crucial o resgate da diversidade alimentar para o fortalecimento de
habitos alimentares saudaveis, valorizacao de identidades culturais e fortalecimento de sistemas alimentares
socioambientalmente sustentaveis.

O maior acesso e consumo de alimentos ultraprocessados e padronizagao do cultivo de determinadas
espécies criou uma especializacao alimentar. Como consequéncia, ocorreu desuso, subutilizaciao e diminuicao
do consumo e valorizacio de alimentos regionais, nativos, silvestres ou endémicos, promovendo uma
assimilacdo da cultura alimentar ocidental em detrimento da cultura alimentar local/ regional, com intensificagio
da aculturagao alimentar (Moratoya et al. 2013, Kinupp 2007). Os alimentos supracitados que cairam em desuso
ou subvalorizagao, podem ser definidos como Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC), ou seja,
vegetais com partes comestiveis, consideradas silvestres, espontaneas ou nativas, pouco consumidas no
cotidiano e/ou niao produzidas em sistemas convencionais na agricultura. No entanto, as PANC podem setr
similares ou superiores aos alimentos convencionais nos teores de micronutrientes, fibras, proteinas e
compostos antioxidantes, tendo um potencial alimentar e nutricional importante (Kinupp & Barros 2008;
Botrel et al. 2020, Tuler et al. 2019).

PANC sao popularmente conhecidas como: daninhas, ingos, mato, nativas ou silvestres. Sio vegetais que
possuem uma ou mais partes comestiveis (destinadas a alimentacio humana) e que possuem pouca utiliza¢io
pela maior parte da populacdo. As partes comestiveis incluem raizes, sementes, flores, frutas, folhas, brotos etc.
(Kinnup 2007). As PANC sao bastante promissoras nas areas de alimentagdo, nutricio e tecnologia dos
alimentos e a inser¢ao e manutencao destas no mercado dependem da aceitagao pelos consumidores de seus
produtos alimenticios, o que pode ser mensurado através de métodos de analise sensorial que permitem verificar
os atributos sensoriais ¢ a expectativa ou disposicao de aquisi¢ao e consumo pelos consumidores (Jesus et al.
2020; Pessoa et al. 2022). O objetivo dessa pesquisa é fornecer uma visao abrangente do conhecimento existente
sobre a analise sensorial de produtos alimenticios contendo PANC com fins a identificagdio de lacunas,
tendéncias e contribuir para o avango da area, oferecendo insights valiosos para pesquisadores, profissionais da

industria alimenticia e tomadores de decisao sobre possibilidades de inser¢ao de PANC nos mercados.
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Referencial Teorico

A analise sensorial ¢ uma disciplina fundamental no campo da ciéncia dos alimentos, permitindo-nos
compreender ¢ desvendar os segredos da percepcio humana. E um processo sistematico que envolve a
avaliagao de caracteristicas organolépticas dos alimentos, como sabor, aroma, textura e aparéncia, para entender
a qualidade, preferéncia e a aceitagdo dos produtos alimenticios. Por meio dessa analise, pesquisadores e
profissionais da indudstria podem obter informagdes valiosas sobre as preferéncias do consumidor, desenvolver
produtos aprimorados e garantir uma experiéncia sensorial satisfatoria e ainda uma vez que esses alimentos
representam uma fonte alternativa de nutrientes e podem contribuir para a diversificagdo da dieta e para a
promogao da seguranca alimentar (Teixeira, 2009, Associagio Brasileira de Normas Técnicas [ABNT] 2017,
Mongi & Gomezulu 2022).

A busca por alimentos saudaveis e oriundos de sistemas sustentaveis sdo as novas exigéncias dos
consumidores, frutos do ambientalismo que formou consumidores mais conscientes e preocupados com
questoes ecoldgicas (Lipan et al. 2019). O comportamento de consumidores esta atrelado a questdes culturais,
a sua familia, a0 ambiente ¢ a sua realidade econémica. Dessa forma, a aquisicao de um alimento vai além da
sua composi¢ao nutricional, visto que cada alimento pode ter um significado distinto. Os consumidores sio
influenciados pelo preco, qualidade e sabor dos alimentos; acesso a locais de venda; beneficios a satdde; prote¢ao
ambiental e varias questoes sociais (Hoppe et al. 2012).

Estas questdes supracitadas abrem espago para inser¢ao de produtos alimenticios contendo PANC, mas
ha indmeros desafios que interferem na aquisicio e consumo destes alimentos. Por exemplo, o teor de
determinados nutrientes pode afetar caracteristicas organolépticas, como a acidez impactando no sabor e
aceitagdo dos produtos alimenticios como relatado por Batista et al. (2023).

A caréncia de informagoes sobre as espécies, formas de uso, toxicidade, disponibilidade e identificagao
impactam o baixo consumo e procura pela populacio (Tuler et al. 2019). Além disso, ha questdes relativas as
cadeias produtivas e agregacao de valores sociais a0 consumo de determinadas espécies, pois o uso de alimentos
nao convencionais pode estar associado a pobreza e baixo status social. Como exemplo, a palma forrageira que
esta associada a agricultura de subsisténcia e uso como forragem em periodos de escassez hidrica (Nova et al.
2017). A proposta de analise sensorial com PANC relaciona-se a falta de familiaridade, aceitagao e compreensio
desses alimentos pelos consumidores. Superar esses desafios requer uma abordagem cuidadosa e abrangente
na analise sensorial, levando em consideragao as preferéncias individuais, a variedade nas caracteristicas
sensoriais das PANC e a influéncia dos preconceitos culturais e sociais. Ao abordar essas questoes, podemos

promover a aceitagao e o aproveitamento das PANC como uma opgao alimentar sustentavel e nutritiva.

Metodologia

A obtencdo de dados desta pesquisa foi realizada através de buscas nas bases de dados da Web of Science e
Google Scholar entre os meses de junho e julho de 2024. A busca utilizou descritores em combina¢ao com os
operadores booleanos AND e OR na lingua inglesa, na primeira base de dados, e traduzidos para lingua
portuguesa no segundo mecanismo de busca, especificamente: ("sensory analysis" OR “acceptability”) AND (“non-
conventional” OR “unconventional” OR "non-conventional food plants" OR "unconventional food plants" OR "edible plants"
OR “wild food plants” OR “traditional vegetables” OR “traditional leafy vegetables” OR “unconventional leafy vegetables” OR
“non-conventional leafy vegetables” OR  “unconventional vegetables” OU “non-conventional vegetables” OR “spontaneons food
Pplants” OR “exotic food plants * OR “native food plant” OR “neglected and underutilized species”™) .

Foi feita uma triagem para selecao dos artigos através da leitura dos titulos, resumos e palavras-chave, com
adogdo dos seguintes critérios de inclusdo: artigos publicados entre os anos de 2013 e 2024; produgoes nas

linguas inglesa, espanhola e portuguesa; artigos que relacionassem PANC a métodos analise sensorial, tais como
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aceitabilidade, preferéncia ou analise de atributos sensoriais (cor, aroma, sabor e textura) e artigos originais
publicados na integra. Ademais, foram adotados os seguintes critérios de exclusdo: livros, e-books, folhetos,
folders, projetos de extensio, revisdes de literatura, revisoes sistematicas, meta-analises, trabalhos de conclusao
de curso, publicacdes em anais de eventos, resumos simples ou expandidos, teses, dissertagdes e publicagoes
que avaliaram exclusivamente hortali¢as e frutas convencionais.

A busca e selecio dos artigos foi realizada por dois pesquisadores. A primeira selegao foi realizada de
maneira independente com a utilizagao dos critérios de inclusao e exclusiao previamente definidos e leitura dos
titulos, resumos e palavras-chave. Os casos discordantes foram resolvidos por consenso e seguiu-se para
avaliagao completa dos textos dos artigos e retirada de artigos duplicados para definicao final de sua inclusao
ou exclusio nesta pesquisa. Além disso, foi adotado o protocolo PRISMA para garantir a estrutura e qualidade
recomendada desta revisdo sistematica (Page et al. 2023). Por fim, foram extraidas informagoes referentes a
frequéncia das palavras-chave dos artigos através da ferramenta de criacio de nuvem de palavras
(https:/ /www.wordelonds.com/) e do aplicativo Microsoft Excel (Ferreira & Silva 2019) e dados correlatos aos
instrumentos de coletas de dados de analise sensorial e as PANC utilizadas (classificagdo dos vegetais e partes

das plantas utilizadas nas preparagdes) e tipos de alimentos analisados.

Resultados e discussio

Na base de dados da Web of Science foram identificados inicialmente 129 resultados e apds adogao dos
critérios de exclusao, restaram 15 artigos. Na base de dados do Google Scholar foram identificados inicialmente
1470 resultados e apo6s adogao dos critérios de exclusao, restaram 55 artigos, totalizando 70 artigos. Na analise
da evolugiao temporal dos artigos publicados sobre PANC, conforme figura 1, fica nitido o aumento no numero
de pesquisas, especialmente em 2021, apesar da queda evidenciada em 2022. Todavia, o aumento ao longo dos
anos demonstra o interesse e popularizagao de espécies alimenticias negligenciadas na area de tecnologia dos
alimentos. Silva et al. (2022) ao analisar publicacdes nacionais sobre potencial alimenticio e medicinal de PANC
entre os anos de 2010 e 2020 também observaram um aumento gradativo nas publica¢des, com maior numero

de publicagdes a partir de 2018.

2013 2014 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

==@==N° de publicagcdes
Figura 1. Evolug&o temporal dos artigos publicados. Fonte: Elaborado pelos autores

Foram encontradas 62 espécies de PANC, especialmente: Adansonia digitata; Allinm ampeloprasum,; Allium
neapolitanunt; Allinm roseunmy; Allinm triguetrum; Anredera cordifolia; Arctinm lappa; Artocarpus heterophyllus; Asparagus
acutifolins; Attalea phalerata; Bambusa tuldoides; Camponesia cambessedeana; Celosia argentea; Celosia cristata; Cistus albidus;
Chidoscolus aconitifolins; Coccinia grandis; Conyza canadenses; Crithmum maritimum; Curcubita ficifolia; Dillenia indica;

Dioscorea bulbifera; Dipteryx alata; Engenia uniflora; Foeniculum vulgare; Galinsoga parviflora; Genipa americana; Hancornia
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speciosa; Hibiscus sabdariffa; |acaranda mimosifolia; Lepidinm sativumy; Malva sylvestris; Maranta arundinacea; Medicago sativay
Mesembryanthemum cristalinumy; Mesembryanthemum nodiflorum; Moringa oleifera; Ocimum gratissimumy; Oxalis pes-caprae;
Pachira glabra; Passiflora cincinnata; Pereskia sp.; Pereskia aculeata; Pereskia grandifolia; Phalaris canariensis; Plinia canliflora;
Quercus ballota; Rumex: acetosa; Sanguisorba minor; Scolymus hispanicus; Sedum sediforme; Sesbania aculeata; Smallanthus
sonchifolins; Solanum betaceumy; Solanum sessiliflornm; Syagrus coronatay Syzyginm malaccense; Tamarindus indica; Tetragonia
tetragonoides; Tropaeolum majus; Urtica urens; Varronia curassavica; Xanthosoma sagittifolinm.

Quanto aos tipos vegetais 14,5% sao classificados como arbustivos, 53,2% como herbaceos e 32,2%
arboreos. Em relagao as partes dos vegetais utilizadas no preparo de alimentos, houve um predominio de folhas
(54,9%) e frutos (19,6%), seguidos do uso de sementes (9,8%), flores (7,8%), caule (5,8%) e raizes (1,9%).

As PANC mais presentes nos estudos foram as do género Pereskia, totalizando 34 registros e englobando
as espécies Pereskia aculeata e Pereskia grandifolia (apenas 3 registros), conhecidas popularmente no Brasil como
ora-pro-nobis; Hibiscus sabdariffa (vinagreira) com trés registros; Moringa oleifera com dois registros; Passiflora
cincinnata, popularmente conhecida como maracuja-do-mato, foi encontrada em dois estudos; Tropaeolum majus
(capuchinha) citada em dois estudos; Artocarpus hetergphyllus (jaca) com dois registros; Cucurbita ficifolia (abdbora-
gila) em dois estudos; Solanum betaceum (tomate-de-arvore) em dois estudos e Xanthosoma sagittifolinm (taioba),
utilizada em dois estudos.

Na analise das palavras-chave dos artigos através de uma nuvem de palavras (figura 2), nota-se um
predominio das palavras-chave ora-pro-nobis, Sensory analysis, Unconventional food plants, Product Development,
Biodiversity e das espécies do género Pereskia. Tais elementos configuram a popularizagdo do termo
Unconventional food plants, um fator bastante positivo, pois ha uma gama de sinonimias e conceitos de PANC
e isto pode gerar prejuizos na pesquisa cientifica decorrentes das dificuldades de compilagio de dados,

indexacao, ambiguidade conceitual, reprodutibilidade e comparabilidade de estudos.
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Figura 2. Nuvem de palavras-chave dos artigos selecionados. Fonte: Elaborado pelos autores

A biodiversidade também ¢ um elemento que permeia as PANC e apresentou-se com relevante frequéncia

nas palavras-chave, visto que a utilizagdo destas promove biodiversidade através da conservagio de espécies

v.14,n.1, 2025 « p. 111-123. » DOI http://dx.doi.org/10.21664/2238-8869.2025v14i1p.111-123



Anélise Sensorial de Produtos Alimenticios Contendo Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC):
Uma Revisédo Sistematica
Ismael Oliveira de Araujo, Talita Mendes Lins Martins, Katyuscya Veloso Le&o, Rodrigo Diana Navarro

nativas, resiliéncia agricola, diversificagdo de ecossistemas, maior diversidade genética, preservacao e
valorizacao de conhecimentos de povos tradicionais.

Os termos Sensory analysis e Product Develgpment destacam o potencial alimentar, nutricional e economico das
PANC na area de tecnologia dos alimentos e para o atendimento de um perfil de consumidor atrelado as
questoes socioambientais. As espécies do género Pereskia, vulgarmente denominadas ora-pro-nobis, sio
amplamente estudadas pela facilidade de cultivo, versatilidade nos preparos alimenticios e teor de nutrientes.
Silva et al. (2022) também encontraram uma maior utilizagdo da ora-pro-nébis em estudos do Brasil sobre
potencial alimentar e medicinal de PANC, contabilizando 38,5% das publica¢oes avaliadas.

Os alimentos foram categorizados em 11 grupos: 1) iz natura ou minimamente processados; 2) produtos
de panificagao e similares, que incluem paes, bolos, biscoitos, aperitivos e salgados; 3) massas alimenticias; 4)
bebidas (sucos, néctares, refrescos e infusoes); 5) laticinios; 6) preparagoes culinarias diversas a base de cereais,
leguminosas e/ou alimentos de origem animal; 7) geleias e compotas; 8) preparagdes culinarias exclusivamente
compostas de hortalicas e legumes crus e/ou cozidos; 9) produtos de confeitaria (preparacoes doces e tortas),
10) gelados comestiveis e 11) conservas (Brasil, 2014, Brasil, 1999, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
[ANVISA], 2000, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria [ANVISA], 2005, Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria [ANVISA] 2008).

Dentre os 83 alimentos analisados, os produtos de panificagao apresentaram 39,7% dos produtos
alimenticios avaliados nos métodos de analise sensorial, seguindo das preparagoes culinarias diversas (14,4%),
bebidas (12%), 7n natura ou minimamente processados (6%), geleias e compotas (4,8%), produtos de confeitaria
(4,8%), gelados comestiveis (3,6%), massas alimenticias (3,6%), laticinios (4,8%), preparacOes culinarias
exclusivamente compostas de hortalicas e legumes crus e/ou cozidos (4%) e conservas (1,2%).

Silva et al. (2022) encontraram resultados contrastantes sobre formas de uso de PANC com predominio
no consumo # natura (32,2%), seguido do uso refogado (18,6%) e cozido (14%). No entanto, os paes fazem
parte da dieta dos brasileiros tendo como base a farinha de trigo. Atualmente a industria de panificagao vem se
adequando as demandas dos consumidores através do enriquecimento nutricional dos seus produtos, buscando
aumento de fibras, melhora do perfil nutricional, remog¢ao ou redug¢ao de componentes que sio inadequados
as necessidades de determinados grupos especificos (celiacos, intolerantes a lactose, diabéticos etc.) (Gheno et
al. 2022; Silva et al. 2022).

A taioba é uma hortalica nao convencional nativa da América do Sul, da familia Araceae, propagada por
rizomas ou brotagoes laterais e suas folhas sao utilizadas em preparacdes diversas. No Brasil, faz parte dos
habitos alimentares de comunidades, sobretudo rurais, da Bahia, Sao Paulo, Minas Gerais, Espirito Santo e Rio
de Janeiro. Este alimento apresenta quantidades importantes de calcio, fésforo, ferro, magnésio e acido
ascorbico e fitoquimicos com potencial antioxidante (Jordan et al. 2021, Colombo et al. 2018, Gomes et al.
2014). Em uma revisao sistematica de Silva et al. (2022), sobre uso e conhecimento de PANC no Brasil, a taioba
foi a planta mais utilizada nas pesquisas.

A ora-pro-nobis é amplamente distribuida no Brasil, particularmente nas regides sul, sudeste e nordeste e
possui uso medicinal, ornamental e alimenticio. E uma cacticea facilmente propagada por estaquia e as suas
folhas com elevado teor de proteina, calcio e ferro sao utilizadas em diversas preparagdes culinarias, como paes,
saladas, biscoitos, tortas, omeletes etc. Suas frutas também sao comestiveis e podem ser destinadas a produgao
de geleias (Cruz et al. 2020, Vicente et al. 2020, Manetta et al. 2023).

A vinagreira ¢ nativa do continente africano, pertence a familia Malvaceae e possui uso alimentar, medicinal
e ornamental. O seu teor de compostos fenodlicos, vitaminas e pigmentos naturais conferem atividades
antioxidante, hipotensora, diurética e anti-inflamatéria. Suas folhas, frutos e flores podem ser utilizados na

alimentagdo. Inclusive, a vinagreira ¢ um ingrediente do arroz de cuxa, prato tipico do Maranhao. Podem ser
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preparados diversos alimentos, como infusdes, refrescos, geleias, conservas, condimentos etc. (Castro & Devide
2019).

A moringa é uma espécie nativa da India, pertencente a familia Moringaceae. Podem ser utilizadas as
sementes, flores, rafzes e frutos para diversos fins. E uma fonte de antioxidantes naturais, tais como: quercetina,
acido clorogénico, alcaloides, taninos e B-sisterol e possui elevado teor proteico. E bastante difundida na
medicina natural, devido as suas propriedades antideslipidémicas, anti-hipertensivas e antidiabéticas.
(Nascimento & Bento 2021, Tavares et al. 2022, Padayachee & Baijnath 2020).

O maracuja-do-mato ¢ nativo do Brasil, sendo encontrado na Caatinga, bioma exclusivamente brasileiro
que ocupa a maior parte do nordeste. Esta espécie pertence a familia Passifloraceae e convencionalmente sio
utilizados seus frutos de casca esverdeada e polpa branca na preparagao de bebidas e geleias, apresentando
elevada acidez. Possui diversos compostos fendlicos (quercetina, acido clorogénico, resveratrol etc.) e elevada
atividade antioxidante (Aratjo et al. 2019, Santos et al. 2021).

A capuchinha ¢ uma hortalica ndo convencional nativa do México e Peru. Suas folhas, frutos e sementes
sao comestiveis. No que concerne as suas flores, elas variam do amarelo ao vermelho e sao bastante utilizadas
na culinaria em saladas, devido ao seu sabor apimentado e diversidade de coloragao. Seus pigmentos sdo ricos
em carotenoides e compostos fendlicos que lhes conferem propriedades antioxidantes importantes para
prevenir e tratar doengas cronicas nao transmissiveis (Souza et al. 2020).

O tomate-de-arvore é uma espécie arborea da familia das solanaceas, nativa da América do Sul. Seus frutos,
semelhantes a tomates, sa0 amplamente utilizados em saladas, molhos, gelados comestiveis, bebidas e derivados
do leite. E uma espécie rica em pigmentos naturais antioxidantes, minerais, vitamina E, fitosterdis o que lhe
conferem atributos anti-inflamatoério, anticancerigeno e antiobesogénico (Wang & Zhu 2020).

A jaca ¢ uma espécie arborea da familia das moraceas, nativa do sudeste asiatico e naturalizada em paises
tropicais como o Brasil. Podem ser feitas diversas preparagdes com o mesocarpo, arilos e sementes dos frutos,
que possuem teores relevantes de vitaminas, minerais, amido, lecitina e fibras alimentares. Possui propriedades
antibacterianas, antidiabéticas, antioxidantes, anti-inflamatorias e anti-helminticas (Morais & Madalozzo 2020,
Khan et al. 2021).

A abodbora-gila ¢ uma herbacea da familia das cucurbitaceas nativas das Américas Central e do Sul. Seus
frutos (polpa e sementes) sao muito utilizados por povos originarios na medicina tradicional, forragem e em
preparacOes alimenticias como doces, bebidas e condimentos. Possui diversos compostos fenolicos,
carotenoides e micronutrientes que promovem diversos beneficios a saide (Moreno-Quiroga et al. 2023).

As plantas supracitadas mais utilizadas nos artigos compoem espécies em sua maioria herbaceas (44,4%)
ou arboreas (33,3%), com exce¢ao da vinagreira e ora-pro-nobis e mais da metade delas (66,6%) sao exodticas
no Brasil, o que ¢ justificado pelos fluxos migratérios que ocorreram nos processos de colonizacio e da
escravizacao de povos de origem africana, o ultimo esta relacionado a introducao da vinagreira no Brasil. Assim
como dos fluxos migratérios de povos originarios nas Américas que foram fundamentais para a disseminagao
e diversificagao de espécies alimenticias (Moreira et al. 2019).

O Brasil possui cerca de 3 mil espécies com potencial alimenticio e uma vasta biodiversidade floristica em
seus biomas, incluindo diversas arboreas frutiferas que se destacam no Cerrado, Caatinga e Mata Atlantica
(Lima 2020). Entretanto, conforme estes dados ainda se encontram negligenciadas e subutilizadas, sendo uma
lacuna a ser explorada. As frutiferas, por exemplo, podem ser aplicadas na produgao de bebidas, gelados
comestiveis ou no consumo # natura promovendo uma diversificagao de alimentos na dieta e nos mercados.

No ambito da tecnologia de alimentos para as frutiferas ¢ crucial avaliar os processos de coleta, pds-colheita,
processamento e beneficiamento, tendo em vista que a degradacao de determinados componentes pode alterar

caracteristicas organolépticas, teor de fitoquimicos e atividade antioxidante. Por exemplo, Feller et al. (2020)
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compararam sucos oriundos de polpa industrializada ou artesanal de pitanga (Eugenia uniflora), uma espécie
arbustiva nativa da América Sul e amplamente distribuida no Brasil, com suco de acerola (padrio comparativo
convencional) e observaram que o amargor era uma caracteristica limitante para aceitabilidade e comercializacao
da espécie, sendo observada na polpa industrializada, como consequéncia provavel da oxidagiao do alimento
pos colheita e trituracao das sementes na obtengao das polpas.

Nos artigos, diversas caracteristicas organolépticas foram exploradas tais como: cor, aroma, sabor e textura,
em 51,4%, 67,1%, 78,5% e 64,2% dos artigos, respectivamente. Outros aspectos foram avaliados como
qualidade, consisténcia, intensidade de aroma, dogura, acidez, amargor, suculéncia, aparéncia, aceitabilidade
global (77,1% dos artigos) e intengdo de compra. A intengdo de compra expressa o desejo de consumo,
aquisicao e compra de alimentos. 38,5% dos artigos realizaram testes de inten¢ao de compra, destes o método
de coleta de dados mais utilizado foi por meio de escala de atitude de 5 pontos, totalizando 70,3% dos artigos,
mas foram utilizadas escalas de 3 (7,4%) e 7 pontos (22,2%).

As caracteristicas organolépticas foram avaliadas através de escala hedonica de 9 pontos, em grande parte
dos artigos encontrados (68,5%). Entretanto, foram utilizadas escalas hedonicas de 5 pontos (18,5%), teste de
comparagao pareada, escala hedonica nio estruturada de 9 cm, teste de ordenagao-preferéncia, teste de
diferenca de 9 pontos, questionarios e escala 10 pontos. Os artigos em sua maioria, realizaram também analises
bromatoldgicas, evidenciando os teores de macronutrientes, micronutrientes, fitoquimicos e potencial
antioxidante.

As PANC possuem diversas partes comestiveis, como folhas, raizes, frutos, flores, raizes e sementes, desta
maneira podem ser aplicadas em diversas preparagoes culinarias. Os vegetais podem ser processados em forma
de po, farinhas ou oleos e podem ser extraidos componentes de interesse nutricional e farmacolégico para
adicio em alimentos ou ainda substituicdo de ingredientes convencionais, objetivando enriquecimento
nutricional, propriedades funcionais, aumento nos teores de fibras, acidos graxos poliinsaturados,
micronutrientes e antioxidantes. A exemplo disto, Nieuwenhove et al. (2019) utilizaram farinha de sementes de
jacaranda, uma espécie arborea nativa no Brasil com propriedades medicinais, mas com poucas evidéncias do
uso alimentar e composi¢ao fitoquimica. A farinha é uma fonte de acido linoleico conjugado e foi utilizada para
fortificagdo nutricional em iogurtes, que foram bem aceitos, conferindo maior potencial antioxidante.

As técnicas de analise sensorial sdo cruciais para verificar a potencialidade alimentar e economica das
PANC, pois o sabor, odor e textura sao motivacdes para aquisicdo e consumo alimentar. Por outro lado, a
disponibilidade de locais de venda, falta de conhecimento sobre identificag¢ao das espécies, formas de uso e dos
fatores antinutricionais podem ser fatores limitantes. Contudo, quando as PANC sio inseridas na dieta da
populacdo gera-se diversificagao alimentar, sistemas alimentares sustentaveis e beneficios socioambientais e
para saude (Silva et al. 2022, Corado et al. 2022).

A rusticidade das espécies selvagens ou nativas promovem maior facilidade de cultivo e possibilitam a
produgdo alimentar por pequenos agricultores e comunidades em vulnerabilidade social, especialmente em
inseguranca alimentar e nutricional. E preciso pensar na insercio de PANC nos mercados com um viés
sustentavel, como exemplo nos circuitos curtos de comercializagao, onde o processo de compra ocorre com
numero baixo de intermediadores, gerando fortalecimento da economia local, valorizagao das espécies regionais
e silvestres, precos justos para produtores e consumidores (Martinelli & Cavalli 2019, Jesus et al. 2020).

Ademais, o beneficiamento de espécies silvestres nativas em comunidades tradicionais que possuem
conhecimento e uso histérico de PANC nas suas culturas deve ser estimulado, pois gera novos produtos para
o mercado (geleias, bolos, petiscos, licores, sucos, frutas desidratadas, barras de cereais, biscoitos etc.),

diversificacdo os habitos alimentares, promove seguranga alimentar e nutricional para as familias, injeta renda
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nas comunidades, promove aumento de renda familiar e pode ser crucial no estimulo da valorizagio e presenca
da biodiversidade (Camacam & Messias 2022).

Conclusio

A popularizagao de conhecimentos sobre PANC ¢ uma ferramenta importante para melhoria da Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN), resgate de habitos alimentares culturais e incremento de nutrientes e
fitoquimicos importantes para a saide humana. A analise sensorial ¢ um campo que possibilita a aproximagao
destes alimentos aos mercados, especialmente destinados a um perfil consumidores que buscam por alimentos
agradaveis ao paladar e demais atributos sensoriais, saudaveis e ambientalmente sustentaveis. Desta forma, tais
pesquisas tém elevado potencial econémico por possibilitarem a construcdo de outros sistemas alimentares e
abarcarem um segmento de mercado em ascensdao, de produtos organicos, funcionais, agroecolégicos e
sustentaveis.

Além dos desafios mencionados, é fundamental considerar a conscientizagao e a divulgacao dos beneficios
das PANC para promover seu consumo. Muitas vezes, essas plantas nao convencionais sao pouco conhecidas
e subutilizadas devido a preconceitos culturais e falta de informacao. Portanto, é necessario realizar campanhas
de conscientizacao, a¢oes de Educacao Alimentar e Nutricional (EAN) e Educagao Ambiental para que as
pessoas se sintam mais confortaveis em experimentar e incluir esses alimentos em suas dietas. Por fim, ¢
importante fomentar a pesquisa e o desenvolvimento de produtos inovadores que utilizem PANC como
ingredientes, levando em consideragdo ndo apenas suas caracteristicas sensoriais, mas também seu potencial
funcional e nutricional. Isso incentivaria ainda mais o uso dessas plantas em diferentes setores da industria

alimenticia e promoveria uma maior diversidade na oferta de alimentos.
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