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RESUMO

Este estudo analisa os beneficios nutricionais, culturais e tecnologicos da inclusdo de
Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCSs) na culinaria regional, com foco nas
receitas de geleia de hibisco e quibe de vinagreira. Essas plantas, além de fornecerem
vitaminas, minerais e compostos bioativos, promovem a diversidade alimentar e resgatam
praticas alimentares tradicionais, aproximando a gastronomia moderna das raizes
culturais locais. No laboratério de Técnica e Dietética, foram preparados o quibe de
vinagreira e a geleia de hibisco, e pardmetros de Brix e pH foram medidos com
refratbmetro e pHmetro, respectivamente, para garantir sabor e conservacdo adequados,
assegurando a padronizacdo dos produtos. Para avaliar a aceitacdo das preparagoes,
aplicou-se uma ficha sensorial, incluindo aparéncia, sabor, aroma, textura e impressdo
global. Os resultados indicam que as PANCSs contribuem para a diversificagéo alimentar
e fortalecem a salde, oferecendo nutrientes essenciais que complementam a dieta
cotidiana. A tecnologia dos alimentos desempenhou papel fundamental na preservagédo

das propriedades nutricionais e na extensdo da vida Gtil dos produtos, viabilizando seu
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consumo de forma mais prética e segura. Conclui-se que a incorporacao das PANCs em
preparacdes regionais, quando aliada a técnicas adequadas de processamento, promove
uma alimentacdo sustentdvel e culturalmente conectada, ao mesmo tempo em que

valoriza e preserva o patrimonio gastronomico local e a biodiversidade.

Palavras-chave: Culinaria regional. Tecnologia de alimentos. Biodiversidade.

1.  INTRODUCAO

As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) representam uma rica
variedade de espécies comestiveis que, apesar de serem abundantes e acessiveis, ainda
sdo pouco exploradas na culinaria cotidiana. Esses alimentos, muitas vezes encontrados
na natureza ou cultivados de maneira sustentavel, oferecem inumeros beneficios
nutricionais, servindo como fontes de vitaminas, minerais e compostos bioativos que
contribuem para uma alimentacao diversificada e saudavel.

Além de seus beneficios a salde, elas possuem um valor cultural
significativo, pois resgatam praticas alimentares tradicionais e regionais. Elas conectam
a gastronomia moderna a sabedoria popular e as raizes culturais de diferentes
comunidades. Ao incorporar na alimentacdo, é possivel enriquecer o cardapio com
sabores unicos e nutritivos, além de valorizar a biodiversidade e a cultura alimentar local,
fortalecendo o elo entre sustentabilidade, satde e tradicéo.

A valorizacdo das plantas alimenticias ndo convencionais na culinaria vai
além de uma simples escolha alimentar; ela representa um movimento importante em
direcdo a uma alimentagcdo mais saudavel e culturalmente conectada. A inclusdo dessas
plantas na dieta cotidiana pode diversificar a alimentacgdo, fornecer nutrientes essenciais
e promover a preservacdo de conhecimentos tradicionais que, por geracfes, foram
fundamentais para a sobrevivéncia e bem-estar das comunidades locais.

Este estudo tem como objetivo analisar 0s beneficios nutricionais e culturais
da incorporagdo dessas plantas alimenticias na culinaria regional brasileira, com énfase
nas receitas de geleia de hibisco e quibe de vinagreira. Pretende-se investigar seu valor
nutricional, focando nas propriedades do hibisco e da vinagreira e seus impactos para a
salde; explorar a importancia cultural e historica do uso dessas plantas na culinaria

tradicional; identificar os desafios e oportunidades para a disseminacéo essas plantas na
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alimentacéo cotidiana; e demonstrar o potencial das receitas mencionadas como meios de
valorizacgéo e de resgate da culinaria local.

Em um mundo cada vez mais globalizado e dependente de alimentos
processados, as PANCs trazem uma oportunidade valiosa de fortalecer a identidade
alimentar regional, incentivar praticas agricolas sustentaveis e ampliar o acesso a
alimentos nutritivos. Assim, explorar e promover seu uso € uma forma de preservar a
biodiversidade, apoiar a economia local e promover uma alimentacdo que respeite e
valorize as raizes culturais brasileiras. Diante disso, questiona-se: quais desafios impedem
a valorizacdo e o consumo dessas plantas na alimentacdo cotidiana, e como supera-los

para promover uma dieta mais nutritiva e culturalmente rica?

2. OBJETIVOS
Esse estudo tem como objetivo investigar a incorporacdo de Plantas
Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) na culinaria regional, com enfoque nas
receitas de geleia de hibisco e quibe de vinagreira, avaliando os beneficios nutricionais
dessas plantas e a valorizacao cultural proporcionada por sua utilizacdo. A pesquisa
busca compreender como o uso de PANCS nas praticas alimentares regionais pode
contribuir para a diversificacdo da alimentagdo, para a promocdo da salde e para o

fortalecimento da identidade cultural local.

3. METODOLOGIA

O estudo foi realizado no laboratério de Técnica e Dietética, onde foram
preparadas receitas de geleia de hibisco e quibe de vinagreira utilizando Plantas
Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs). Para garantir a conservacéo e o sabor ideais,
foram utilizados um refratdmetro e um pHmetro para medir os pardmetros de Brix e pH,
respectivamente. O refratdmetro permitiu medir o teor de acucares solUveis, importante
para o equilibrio de sabor e textura da geleia. O pHmetro, por sua vez, possibilitou o
controle da acidez, assegurando a conservacdo e a seguranga microbiologica das
preparagoes.

Apdbs a padronizacdo dos produtos, foi aplicada uma ficha sensorial aos
avaliadores, incluindo topicos como aparéncia, sabor, aroma, textura e impressao global,

a fim de avaliar a aceitagéo e o potencial de consumo das receitas com PANCs. Essa
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andlise sensorial forneceu dados qualitativos sobre a percepc¢do do publico e permitiu

identificar pontos de melhoria nas preparacdes.

4, RESULTADOS

Este estudo investigou a aceitabilidade sensorial do quibe de vinagreira
servido com geleia de hibisco e pimenta rosa, fornecendo uma analise quantitativa das
percepcbes do consumidor sobre aparéncia, aroma, sabor, textura e caracteristicas de
impresséo geral. O objetivo da avaliacdo é compreender o potencial de mercado do
produto levando em consideragéo a intencdo de compra do avaliador.

A avaliagdo envolveu 67 consumidores, selecionados entre estudantes de
diferentes cursos do Centro Universitario Dom Bosco — UNDB, entre aqueles
interessados em produtos culinarios inovadores a base de plantas e na culinaria cultural
tipica regional. Os participantes foram convidados a experimentar o produto em
ambiente controlado e responder a um questionario de avaliacdo sensorial com cinco
atributos principais do produto: Aparéncia, Aroma, Sabor, Textura e Impressdo Global.
A avaliacdo foi conduzida usando uma escala de pontuacdo de 1 a 9, onde 1

representava 0 minimo de satisfacdo e 9 0 maximo.

1. Aparéncia: Foram registradas 67 respostas, com média final de 92,54%.
Dos participantes, 62 marcaram nota 9, 4 marcaram nota 8 e 1 marcou

nota 7. Esse atributo mediu a atratividade visual do prato.

2. Aroma: A nota média do aroma foi de 94,03%, com 63 respostas em nota
9, 1emnota 8, 1 em nota 7 e 2 em nota 6. Essa caracteristica avaliou a

combinacéo de cheiros provenientes do quibe e da geleia de hibisco.

3. Sabor: Esse atributo teve média de 91,04%, onde 61 marcaram nota 9, 3
marcaram nota 8, 2 marcaram nota 7 e 1 marcou nota 5. A nota do sabor

avaliou a harmonia entre a vinagreira e a pimenta rosa.

4. Textura: A média de textura foi de 88,06%, com 59 notas 9, 6 notas 8 e
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2 notas 7. Essa caracteristica avaliou a consisténcia do prato.

5. Impressdo Global: A avaliacdo global registrou média de 85,07%, com
57 notas 9, 7 notas 8 e 3 notas 7. Esse aspecto reuniu a experiéncia total

de consumo.

Para avaliar o potencial de mercado, a intencdo de compra foi registrada em
uma escala de certeza. Dos participantes, 49 afirmaram que “Certamente comprariam”

o produto, 15 “Provavelmente comprariam” e 3 estavam indecisos.
5. CONCLUSAO

A partir da analise sensorial realizada, foi possivel observar uma alta
aceitacdo dos produtos: quibe de vinagreira e geleia de hibisco, o que refletiu nas notas
maximas atribuidas pela maioria dos avaliadores para todos os atributos considerados:
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global. Esses resultados indicam uma
excelente recepcdo dos produtos, sugerindo que suas caracteristicas atenderam ou
superaram as expectativas dos consumidores.

A média méxima de pontuacdo nos quesitos avaliados reforca a qualidade
sensorial dos produtos desenvolvidos e sugere que ambos possuem um alto potencial de
aceitacdo no mercado. Os dados coletados comprovam a viabilidade de consumo desses
produtos, tanto pelo apelo sensorial quanto pela inovagdo de sabores oferecidos pela
geleia de hibisco, que apresenta uma proposta diferenciada ao paladar do publico.

Além disso, um estudo realizado sobre as PANCs na comunidade rural de
Sao José da Figueira, em Durandé, Minas Gerais, destaca a importancia da preservagdo
e valorizacgdo de saberes populares associados ao uso dessas plantas, comprovando em
como as comunidades rurais podem ser fundamentais na preservacdo do conhecimento
tradicional sobre plantas alimenticias. Inspirando-se nesse exemplo, o presente trabalho
reforca a ideia de que o uso de PANCs na culinéria regional ndo s6 promove uma
alimentacdo mais nutritiva, mas também valoriza a identidade cultural e o patrimonio

gastrondmico local, resgatando praticas que, embora tradicionais, podem se perder em
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meio & homogeneizagdo dos habitos alimentares.

Outrossim, em outro estudo “Agroecologia: impactos e contribui¢cdes das
Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) para a soberania alimentar” ¢
destacado como a adocdo de PANCs nas praticas agroecoldgicas e culinarias pode
fortalecer a soberania alimentar, permitindo que comunidades locais acessem alimentos
mais diversos e se tornem menos dependentes de produtos industrializados. Inspirando-
se nessa perspetiva, o presente estudo sobre o hibisco e a vinagreira demonstra que a
culinaria regional pode se tornar mais sustentavel e autossuficiente ao resgatar essas
plantas, contribuindo ndo apenas para a seguranca alimentar, mas também para a
autonomia cultural e nutricional das comunidades.

Assim, a andlise confirma que o0s objetivos estabelecidos para o
desenvolvimento dos produtos foram alcancados, com potencial para ampliar a
diversidade de opc¢Ges no mercado alimenticio e atender as demandas dos consumidores

por produtos de qualidade sensorial elevada.
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