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RESUMO

As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) reinem espécies comestiveis pouco
incorporadas ao cotidiano, apesar de seu potencial nutricional, cultural e econémico. Este artigo
realiza uma revisdo bibliografica sobre PANCs e discute sua visibilidade recente na gastronomia
e na midia, com estudo de caso da taioba (Xanthosoma sagittifolium). Argumenta-se que a
valorizacdo de alimentos locais e sustentdveis, somada a difusdo em programas televisivos e
outras midias, favorece a reintroducdo das PANCs no repertério culindrio, apoiando a agricultura
familiar, a agrobiodiversidade e a educacdo alimentar. A partir de fontes académicas e
documentais, o texto sistematiza defini¢Ges, riscos e boas praticas de identificagdo e uso, além
de mapear sentidos culturais associados as PANCs. Conclui-se que a mediacdo midiatica
contribui para sua popularizacdo, mas demanda qualificacdo informacional, envolvendo
taxonomia, toxicidade e preparo, para reduzir riscos e ampliar beneficios.
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ABSTRACT

Non-Conventional Food Plants (NCFPs) comprise edible species that remain underused despite
their nutritional, cultural, and economic potential. This article presents a literature review on
NCFPs and discusses their growing visibility in gastronomy and media, with a case study on
taioba (Xanthosoma sagittifolium). It is argued that the appreciation of local and sustainable
foods, combined with media exposure (e.g., TV cooking shows), supports the reintegration of
NCFPs into culinary repertoires while benefiting family farming, agrobiodiversity, and food
education. Drawing on academic and documentary sources, this text systematizes definitions,
risks, and best practices for identification and use, and maps cultural meanings attached to
NCFPs. It is concluded that media mediation fosters popularization but requires qualified
information, including taxonomy, toxicity, and preparation, to mitigate risks and maximize
benefits.
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INTRODUCAO

As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) correspondem a espécies comestiveis pouco
exploradas no cotidiano alimentar, apesar de seu alto potencial nutricional, cultural e
econdmico. Muitas vezes associadas a saberes tradicionais e ao cultivo em pequena escala, essas
plantas vém sendo resgatadas por movimentos agroecolégicos e pela gastronomia
contemporanea, apresentando alternativas vidveis para diversificagdo alimentar e

fortalecimento da agricultura familiar.

No Brasil, a variedade de espécies é ampla, mas permanece subutilizada, em parte devido a falta
de informacdo sobre identificacdo segura, formas de preparo e beneficios. Essa lacuna de
conhecimento contribui para a marginalizacdo das PANCs na cadeia produtiva, mesmo quando
apresentam qualidades nutricionais e adaptabilidade ao cultivo. Ao mesmo tempo, observa-se
um crescimento no interesse por alimentos saudaveis e sustentaveis, acompanhado de maior

conscientizagdo sobre a procedéncia dos insumos e o impacto ambiental de sua produgao.

A visibilidade midiatica desempenha papel relevante nesse cenario. Programas televisivos de
gastronomia, como o Masterchef, trazem as PANCs para o centro de desafios culindrios,
apresentando-as a um publico amplo e fomentando debates sobre diversidade alimentar. Essa
exposicao contribui para sua popularizagdo, mas também refor¢a a necessidade de ampliar o
conhecimento técnico e cultural sobre essas espécies, de modo a evitar riscos de consumo e

estimular seu aproveitamento seguro e criativo.

Diante desse contexto, identifica-se a importancia de um estudo que sistematiza conceitos,
histérico, usos e potencial das PANCs, articulando aspectos gastronOGmicos, culturais e

midiaticos, com foco na taioba (Xanthosoma sagittifolium) como estudo de caso.

O presente estudo busca apresentar uma reflexdo tedrica sobre conhecimentos fundamentais
e aplicados a respeito das PANCs, discutindo seu uso na gastronomia e sua representacao na
midia. Especificamente, analisa o grau de conhecimento atribuido a essas plantas, a viabilidade
de sua incorporac¢do na alimentagao cotidiana, os beneficios nutricionais mais recorrentes e a

influéncia de profissionais da gastronomia em sua aceitagdo. A pesquisa é de natureza tedrica,
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baseada em revisdao bibliografica de fontes primadrias e secundarias, considerando autores de

referéncia na tematica e estudos publicados nos ultimos anos.

De forma geral, os resultados apontam que as PANCs, especialmente a taioba, possuem elevado
potencial gastrondmico, nutricional e cultural, mas carecem de estratégias de divulgacao que
combinem seguranga alimentar e valorizagdo de saberes tradicionais. Constata-se que a midia,
guando utilizada de forma critica e informada, pode ampliar o consumo e a valorizacdo dessas
plantas, favorecendo praticas alimentares mais sustentaveis e fortalecendo economias locais.
As conclusdes reforcam a necessidade de ag¢Oes interdisciplinares que unam gastronomia,
comunicagdo e politicas publicas para consolidar a presenca das PANCs no cotidiano alimentar

brasileiro.

METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa de natureza qualitativa, fundamentada em
revisdao bibliografica e documental, com o objetivo de sistematizar conceitos, usos e
representacdes das Plantas Alimenticias Ndao Convencionais (PANCs), destacando a taioba
(Xanthosoma sagittifolium) e sua presenca na gastronomia e na midia. A abordagem adotada
segue a perspectiva de Fachin (2003), segundo a qual a pesquisa bibliografica possibilita
compreender e dominar o objeto de estudo, acumulando conhecimentos racionais sobre o meio
e subsidiando ac¢Oes capazes de transforma-lo, além de se apoiar na analise de conteudo

conforme Bardin (2011) para identificar padrées e categorias emergentes.

O levantamento contempla publicagdes académicas, livros técnicos, manuais institucionais,
artigos de periddicos e matérias jornalisticas produzidos entre 2002 e 2024. O recorte histdrico
justifica-se por marcar o inicio do uso sistematico do termo “Plantas Alimenticias Nao
Convencionais” na literatura cientifica brasileira, a partir dos trabalhos de Kinupp (2002, 2007),
e por abranger o periodo de expansdo das pesquisas e da divulgagdo mididtica sobre o tema,
especialmente apds a publicacdo de Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) no Brasil
(Kinupp & Lorenzi, 2014) e o aumento de sua presenca em programas televisivos de gastronomia

a partir de 2015.

A selecdo do material obedece a critérios de inclusdo que contemplam obras que: a) definem
ou classificam PANCs; b) apresentam aspectos nutricionais, culturais, econémicos ou

ambientais; c) abordam especificamente a taioba; e d) relacionam gastronomia e midia na



Pisarki Junior, M. R., Baresi, P. R., & Welter, V. da S. (2025). PANCs,
gastronomia e midia: taioba, uma PANC POP!. Rosa dos Ventos - Turismo e
Hospitalidade, 17(Dossié Praticas Alimentares: Didlogos (Im)pertinentes),

el170311.
http://dx.doi.org/10.18226/21789061.v17ip170311

popularizacdo dessas plantas. S3o excluidos textos sem respaldo técnico ou cientifico,
publicacdes duplicadas, contelddos sem identificacdo de autoria ou data e materiais restritos a

receitas sem contextualizacao conceitual ou cultural.

O corpus é lido integralmente e organizado em eixos tematicos: defini¢cdo e histérico das PANCs;
panorama brasileiro e potencial econdmico; identificagao, toxicidade e usos culinarios da taioba;
papel da midia na popularizacdo das PANCs; e relagGes entre gastronomia, cultura alimentar e
sustentabilidade. A andlise de conteldo, seguindo Bardin (2011), permite identificar padrdes,
recorréncias, divergéncias e lacunas na producdo cientifica e midiatica, resultando em uma
interpretacdo integrada que articula as dimensdes nutricional, cultural e comunicacional das

PANCs.
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

O ato de se alimentar constitui-se como uma das necessidades mais basicas e essenciais para a
reproducdo da vida humana. Ao longo da histéria, diferentes movimentacdes sociais sao
motivadas, em grande parte, pela busca por fontes de alimentos. Entre os exemplos mais
emblematicos, destacam-se a formagdo das primeiras grandes civilizagdes, como os egipcios e
0s mesopotamicos, também chamadas de civilizagdes hidraulicas, que se organizam em torno
de grandes rios, como o Nilo, o Tigre e o Eufrates. A proximidade com esses cursos d’agua
permite a pratica da agricultura e do extrativismo, garantindo a subsisténcia das populacbes

(Cardoso, Bouzon, & Tunes, 1990; Almeida & Carvalho, 2010).

Outro elemento relevante é o papel da alimentagdo nas dindmicas migratdrias. Conforme
observa Carneiro (2003), a fome e a necessidade de busca por alimentos estdo entre as
principais motivacdes das grandes migracdes em massa, o que evidencia o papel central da

alimentagdo na existéncia humana.

A alimentagdo, entretanto, vai além do ato de ingerir nutrientes para controle da fome e
sobrevivéncia. Com o sedentarismo humano e a intensificagdo das interagdes sociais, surgem
significados atribuidos aos objetos e ages do cotidiano, incluindo a alimentacdo, o que contribui
para o desenvolvimento das diferentes culturas humanas, cada qual baseada em sua prépria

materialidade (Geertz, 1989).

Esse processo de culturalizacdo do ato de se alimentar e dos insumos utilizados dd origem ao

conceito de “comida”, entendido como a interface cultural da alimentagdo. De forma dialética,
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a comida reflete a materialidade do meio onde estd inserida, sendo também passivel de
modifica¢Oes por fatores naturais e antropocéntricos. Como destaca Montanari (2010): “Comida
é cultura quando consumida porque o homem, embora podendo comer de tudo, ou talvez
justamente por isso, na verdade ndao come qualquer coisa, mas escolhe a prépria comida, com
critérios ligados tanto a dimensdao econ6mica e nutricional do gesto quanto aos valores

simbdlicos de que a prépria comida se reveste” (p. 15).

Assim, observa-se que o ser humano, por questdes materiais ou simbdlicas, seleciona os
alimentos que integram sua dieta, estabelecendo distingGes entre o que se come e o0 que se
evita comer. Esse processo se reflete, por exemplo, no consumo restrito de determinados
vegetais em detrimento de outros. Atualmente, apenas oito tipos de vegetais, dentre dezenas

de milhares existentes, alimentam mais da metade da populacdo mundial (Santos, 2006).

No sistema capitalista, a busca pela maximizacao do lucro influencia a producao agroalimentar,
fazendo com que itens ndo lucrativos, seja pelo volume de producdo ou pelo preco de mercado,
deixem de integrar a base alimentar. Essa légica resulta no apagamento de tradi¢bes
alimentares regionais, dos saberes envolvidos em sua produgdo e do significado desses
alimentos para as comunidades, reproduzindo um processo iniciado no neocolonialismo dos

séculos XV a XX, ainda presente na América Latina, Africa e Asia (Pisarski Junior, 2019).

Nesse contexto, alimentos que ndo integram as dietas dominantes sdo classificados como “ndo
convencionais”. O termo passa a ser popularizado no inicio dos anos 2000, com maior énfase a
partir da década de 2010, especialmente com a difusdo das Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs), que representam elementos alimentares oriundos de culturas ndo

hegemonicas.
DEFINICAO DE PANC E PANORAMA HISTORICO

Plantas alimenticias sdo definidas como aquelas que possuem uma ou mais partes, ou derivados,
passiveis de uso na alimentagdo humana, tais como raizes tuberosas, tubérculos, bulbos,
rizomas, cormos, talos, folhas, brotos, flores, frutos e sementes, além de |atex, resina e goma.
Também incluem espécies utilizadas para obtengao de éleos e gorduras alimenticios, bem como
especiarias, substancias condimentares e aromadticas, plantas usadas como substitutas do sal,
adogantes, amaciantes de carnes e corantes, além daquelas empregadas no fabrico de bebidas,

tonificantes e infusGes (Tanaka, 1976; Kunkel, 1984; FAO, 1992).
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N3do existe uma listagem Unica e exaustiva de todas as plantas comestiveis do mundo. As
estimativas variam: Kunkel (1984) enumera cerca de 12.500 espécies potencialmente
alimenticias, distribuidas em aproximadamente 3.100 géneros e 400 familias; Rapoport e
Drausal (2001) propdem a existéncia de cerca de 27.000 espécies; e Wilson (1994) indica
aproximadamente 30.000 espécies com partes comestiveis, das quais apenas 7.000 sdo
cultivadas e colhidas historicamente com essa finalidade. No Brasil, a utilizacdo de plantas
nativas como complemento alimentar é registrada em obras publicadas entre 1926 e 1978,
especialmente nos volumes Plantas Uteis do Brasil e Exdticas Cultivadas, de Correa (Vols. I-11) e
Correa e Penna (Vols. llI-1V), evidenciando um conhecimento difuso e pouco sistematizado pelo

poder publico, com caréncia de pesquisas detalhadas.

A partir de 2002, Kinupp passa a empregar de forma sistematica a expressao Plantas Alimenticias
Ndo Convencionais (PANC) para designar plantas com potencial alimenticio que, por
desconhecimento ou desuso, permanecem fora do repertério cotidiano de grande parte da
populagdo. Esse marco favorece a popularizagdo do tema, tanto entre pesquisadores quanto
entre profissionais e estudantes da area de alimentagdo. Nesse sentido, “PANC” consolida-se
como acrénimo voltado a abarcar plantas com uma ou mais categorias de uso alimenticio que
nao integram a dieta dominante em determinada regido, pais ou mesmo em escala global, num

contexto de homogeneizagdo e monotonia alimentar.

O uso do termo dialoga com a necessidade de recuperar saberes etnobotanicos. Kinupp (2009)
defende que estudos dessa natureza sdo essenciais para resgatar conhecimentos populares
sobre frutas e hortalicas silvestres, suas formas de uso e preparo, maneiras tradicionais de
plantio e manejo, épocas de colheita ou extrativismo e usos multiplos, estimulando populacées
tradicionais (indigenas, quilombolas e pequenos agricultores) a valorizar alimentos locais e
preservar sementes crioulas ou caboclas, mantendo recursos genéticos vegetais in situ e on
farm. Observa-se, ademais, que a transmissdao desses saberes ocorre, com frequéncia,
diretamente na cozinha e de gera¢do em geragao, nos chamados “segredos de familia”. Embora
as PANCs tenham sido, por certo periodo, pouco conhecidas entre os mais jovens, verifica-se
um interesse crescente por novas formas de alimentagdo, alinhado a busca por produtos

saudaveis, de origem conhecida e compativeis com a conservagdo ambiental (Kinupp, 2009).

Na América Latina, Rapoport é pioneiro na divulgacdo cientifica sobre essas plantas, entdo

denominadas “malezas comestibles”, “yuyos”, “plantas nativas comestibles” e “plantas
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silvestres comestibles”, terminologias que expressam variacdes regionais e histéricas de
nomenclatura (Kinupp & Lorenzi, 2014). Em sintese, a literatura recente consolida definigdes
segundo as quais as PANCs incluem espécies nativas, exdticas ou naturalizadas, cujas folhas,
raizes, flores ou caules sdo comestiveis, mas pouco frequentes na alimenta¢do humana (Sartori
et al., 2020), muitas vezes com crescimento espontaneo e cultivo predominante na agricultura

familiar para consumo préprio, sem fins comerciais (Almeida, 2020).

A andlise histérica também registra estimativas adicionais sobre diversidade alimentar: Kinupp
(2007) aponta que 90% da alimentagdo mundial deriva de apenas 20 espécies, o que significa
que a sociedade produz e consome uma fragdo muito pequena das plantas existentes. Ademais,
Ranieri (2018) demonstra que uma mesma planta pode ser considerada convencional em
determinada regido e ndo convencional em outra; e que espécies inicialmente nado
convencionais podem tornar-se convencionais ao se difundirem socialmente e integrarem a

dieta cotidiana.

ASPECTOS CULTURAIS, NUTRICIONAIS, RISCOS E DIFUSAO MIDIATICA

Do ponto de vista nutricional, os vegetais comp&em parcela fundamental da dieta humana e
concentram substancias promotoras de saude, como fibras e fitoquimicos, associadas a
prevencdo de doencas cronicas ndo transmissiveis (Jackix, 2013). No caso das PANCs, esse
potencial soma-se a relevancia cultural, uma vez que tais plantas expressam historias
alimentares locais e praticas de manejo adaptadas a diferentes biomas. A circulacdo desses
alimentos, entretanto, permanece limitada por fatores culturais, por dificuldades de producdo
e, sobretudo, pelo desconhecimento sobre identificacdo, preparo e riscos (Kinupp, 2007;

Marques, 2020).

A literatura e os registros de extensdo apontam que as PANCs fazem parte da alimentagdo
brasileira desde tempos remotos, acompanhadas de processos hereditarios de envolvimento,
cultivo e consumo, que envolvem ndo apenas a transmissdo de mudas e sementes, mas,
sobretudo, de saberes de uso seguro. Mesmo com a possibilidade de cultivo em hortas urbanas
e em espacos reduzidos, persistem riscos associados ao consumo sem informagdo adequada,
dado que caracteristicas organolépticas de muitas PANCs ndo compdem o senso comum e
favorecem confusdes com plantas tdxicas (Barreira et al., 2015; Dorneles, Silveira, & Pereira,

2011).
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Algumas espécies ilustram bem a questdo da toxicidade e da identificagao correta: a trombeta
(Brugmansia suaveolens), a mandioca brava (Manihot utilissima), o comigo-ninguém-pode
(Dieffenbachia seguine) e a taioba (Xanthosoma sagittifolium) ocorrem em diferentes biomas,
inclusive em dreas urbanas (no caso do comigo-ninguém-pode, inclusive ornamentalmente), e
exigem processamento adequado quando passiveis de consumo. A identificacdo de plantas
téxicas mostra-se um processo complexo, a ser conduzido por pessoas com conhecimento
empirico ou formacdo técnica apropriada (MAPA, 2006; Marques, 2020). De forma geral,
Marques (2020) caracteriza as PANCs pelo uso limitado, seja por razdes culturais, de producdo
ou de desconhecimento, ao passo que pesquisas recentes investigam seu valor nutricional,
como no caso do umbigo de bananeira e do ora-pro-nébis, reforcando seu potencial na cultura

alimentar (Kinupp, 2007; Sartori et al., 2020; Almeida, 2020).

A despeito da marginalizacdo, as PANCs vém sendo resgatadas por pesquisadores e
consumidores, em sinergia com a agroecologia, representando potencial econémico,
fortalecimento da agricultura familiar e contribuicdo para a biodiversidade. O termo “nao
convencionais” abrange tanto plantas abandonadas pela massificagdo da producdo
agroalimentar quanto espécies recém-incorporadas ao repertdrio culindrio, como a “maga de
coco”, o que amplia a atencdo sobre mercados emergentes. Nesse contexto, chefs
desempenham papel de mediagdo entre saberes tradicionais e publico urbano, trazendo a tona
a existéncia e o potencial das PANCs e contribuindo para a formacdo de demanda (Marques,

2020).

A midia reforca esse movimento. Programas televisivos de gastronomia, notadamente o
Masterchef, apresentam as PANCs como ingredientes centrais em provas e receitas, alcancando
milhGes de espectadores e popularizando espécies antes restritas a circuitos locais. Em 2016,
um episédio destaca diversas PANCs, gerando recep¢ao positiva e ampla repercussdo na
imprensa (Carmo, 2018; Uol, 2016). Esse processo funciona como catalisador de saberes
culindrios, mas demanda qualificacdo informacional, envolvendo taxonomia, toxicidade e

preparo, para evitar riscos sanitarios e assegurar a sustentabilidade do consumo.

Por fim, cabe recuperar a dimensdo ecolédgica e econdmica: muitas plantas rotuladas como
n “

“daninhas”, “ingos” ou “invasoras” apresentam importancia ecoldgica e potencial alimenticio

significativo, frequentemente subaproveitado por desconhecimento (Kinupp, 2007). A
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preservacao das PANCs depende, simultaneamente, da valorizacao cultural e de mecanismos
mercantis que viabilizam producdo e distribuicdo, sem descaracterizar os sistemas alimentares
locais. A criacdo de mercados autossustentaveis, apoiados por comunicacdo responsavel,
politicas publicas e educacdo alimentar, configura-se como estratégia para manter a

diversidade, ampliar a seguranca do consumo e fortalecer economias locais e familiares.

DISCUSSAO

As plantas atualmente classificadas como Plantas Alimenticias Ndao Convencionais (PANCs)
costumam ser encontradas com facilidade em jardins e dreas de mata ao longo do territério
brasileiro. Entretanto, devido ao extrativismo sem planejamento, ao desmatamento e,
sobretudo, a intensificacdo do uso de agrotdxicos e a impermeabilizacdo das cidades, tornam-

se cada vez mais raras nos habitats originais (Marques, 2020).

Algumas dessas espécies sdao popularmente conhecidas como “pragas” ou “ervas daninhas”.
Muitas, apesar de possuirem elevado valor nutricional e potencial culinario, sdo eliminadas
antes mesmo de serem devidamente catalogadas por especialistas (Kinupp, 2007). No Brasil,
observa-se que tais plantas surgem com frequéncia em areas onde se realiza adubag¢do organica
por meio da compostagem, pois a mistura de materiais ricos em nutrientes atrai insetos e aves

capazes de transportar sementes de outros locais, promovendo sua dispersdo (Ranieri, 2018).

Segundo Kinupp (2009), estima-se a existéncia de aproximadamente 50 mil plantas alimenticias
no mundo, sendo pelo menos 10 mil no Brasil, dado que evidencia o grande potencial culinario,
cultural e comercial desses recursos. Nesse sentido, reforca-se a necessidade de identificacdo
eficaz das PANCs, a qual pode ser realizada tanto a partir do conhecimento popular, sintetizado
no adagio “se ndo conhecer, ndo coma”, comum no interior e entre pessoas mais velhas, quanto
por meio de conhecimento técnico respaldado por publicagGes de especialistas e instituicoes
como a EMBRAPA, o Ministério da Agricultura e organizagdes ndao governamentais da drea

(Brasil, 2006).

A importancia dessa identificagdo advém do fato de que algumas plantas, visualmente
semelhantes as PANCs, quando colhidas ou preparadas de maneira inadequada, podem oferecer

sérios riscos a salde, variando desde intoxica¢des alimentares até ébito (Ranieri, 2018). Assim,
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o reconhecimento seguro de espécies comestiveis torna-se essencial para quem pretende

consumi-las, principalmente devido as semelhancas entre as espécies e subespécies.

Um exemplo emblematico é a taioba, amplamente utilizada na gastronomia associada as PANCs.
De acordo com Jackix (2013), a taioba (Xanthosoma sagittifolium) é um vegetal pertencente a
familia das araceas, cultivado com frequéncia em regides tropicais do centro-sul das Américas e
em paises da Africa e da Asia. Seus 6rgdos subterraneos constituem a parte mais consumida,
representando fonte energética e nutricional importante na dieta de diversas populac¢des. As
folhas, embora altamente nutritivas, tém consumo menos difundido. Seu cultivo é favorecido
por climas quentes, interrompendo-se a producdo de folhas em temperaturas muito baixas, o

que explica sua ampla presenga nos paises latino-americanos.

Apesar do potencial gastron6mico e econdmico, a taioba apresenta riscos de consumo
incorreto, ja que existem duas subespécies morfologicamente semelhantes: uma comestivel e
outra contendo toxinas altamente perigosas ao ser humano. A variedade conhecida como taioba
mansa, ilustrada na Figura 1, é a forma comestivel e de alto valor culinario e nutricional, sendo
identificada por folhas em formato de coragdo, com base prolongada, bordas onduladas e

coloragdo verde uniforme tanto no talo quanto na lamina foliar (Jackix, 2013).

Figura 1. Taioba mansa - Xanthosoma sagittifoliu

e -
Fonte: os autores, 2024.
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Entretanto, a taioba brava corresponde a subespécie ndo comestivel, contendo toxina potente
com alto potencial de envenenamento humano. Registros de acidentes provocados pelo
consumo equivocado da taioba brava, em substituicdo a taioba mansa, ndo sdo incomuns e

evidenciam o risco associado a sua identificagdo incorreta.

Conforme descrito por Jackix (2013), a taioba brava, ilustrada na Figura 2, apresenta
caracteristicas semelhantes as da variedade mansa, como o formato de coracdo pontudo com
bordas onduladas. No entanto, a diferenga mais visivel esta na coloragdo intensa da folha e,
sobretudo, do talo, que exibe tonalidade roxa, quase negra, por vezes presente também na

lamina foliar, mas invariavelmente no talo.

Figura 2. Toba brava - Colocasia antiquorum Schott
\ \, /* N ;

e SN |
Fonte: os autores, 2024.

No paladar, essas plantas se diferenciavam claramente apds o preparo. A taioba mansa nao
provocava a sensagao de "pinicamento" na boca, enquanto, no caso da taioba brava, essa
sensacdo era notdria ja na primeira garfada. Muitas pessoas, por ndo conhecerem
adequadamente determinada espécie, baseavam-se apenas em impressdes pessoais ou

informacdes superficiais, o que configurava a pior forma de identificar uma planta comestivel.
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Segundo o Manual de Hortalicas Nao Convencionais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, a taioba se desenvolvia por meio de sementes, podendo cada planta produzir
até 10.000 unidades, que permaneciam vidveis por até 19 anos em estado dormente. Assim
como outras PANCs, seu cultivo ndo exigia cuidados especificos e a planta podia ser utilizada em

saladas, caldos e prepara¢des mais elaboradas (Brasil, 2006).

A Organizagdo das Nagbes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO) considerava como
plantas alimenticias, em sentido lato, aquelas que possuiam uma ou mais partes comestiveis,
como raizes tuberosas, bulbos, rizomas, talos, folhas, flores, frutos e sementes, entre outras,

definicdo que representava relevante contribuicdo tedrica (Brasil, 2006).

Kinupp (2018) definiu essas plantas como aquelas cujas partes eram comestiveis, mas que ndo
faziam parte da rotina alimentar da maioria da populacdo, sendo classificadas como exdticas,
nativas, silvestres ou ruderais. A perda de diversidade alimentar nos territérios onde essas

espécies ocorriam resultava na diminuicao da riqueza ambiental refletida na gastronomia.

Nesse contexto, o estudo das PANCs ndo se tratava de um modismo, mas de uma reflexao que
necessitava ser ampliada e discutida no meio académico. Era de interesse de pesquisadores e
estudantes compreender a importancia dessas plantas para a sociedade contemporanea,

considerando que a gastronomia ocupava papel de destaque em todos os paises.

O uso de recursos naturais na gastronomia fez parte da histdria humana. No Brasil, as plantas
ndo convencionais apresentavam potencial para suprir as necessidades alimentares de
populagdes em situacdo de vulnerabilidade, além de constituirem alternativa de renda.
Contudo, sua relevancia permanecia pouco discutida em espacos publicos, incluindo os meios
de entretenimento, que poderiam destacar sua importancia para a vida humana, bem como

suas oportunidades e possibilidades de aproveitamento.

A televisdao, como veiculo de comunica¢do de massa, também desempenhava papel central na
popularizagao do uso das PANCs com finalidade gastron6mica e comercial. Um exemplo disso
revelava-se no aumento do interesse popular apds a aparicdo e o uso dessas plantas em

preparos apresentados no reality show Masterchef, como ilustrado na Figura 3.
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Figura 3. Matéria Jornalistica repercutindo as PANCs no Masterchef

Prova do MasterChef € marcada pelas
PANCs. Vocé sabe o que sGo?

Gilson Garrett Jr

03/08/2016 15:54 O MO

Fonte: Coluna Bom Gourmet - Gazeta do Povo, 2016.

Durante o periodo da pandemia de COVID-19, verificou-se também um aumento expressivo na
presenca das PANCs na midia digital e impressa. A Figura 4 ilustra matéria jornalistica publicada
pelo Portal Terra (2020), que destacou formas de identificagdo, cultivo e preparo dessas plantas,
enfatizando seu potencial como alternativa alimentar sauddvel e de baixo custo em um contexto
de restricdes econdmicas e mudancas nos habitos de consumo. A reportagem reforcava o papel
das PANCs ndo apenas como recurso gastrondmico e cultural, mas também como estratégia de
seguranga alimentar em momentos de crise, contribuindo para ampliar o interesse do publico

geral e incentivar praticas de cultivo doméstico e comunitario.
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Figura 4. Repercussido das PANCs durante a Pandemia pela midia

terraf | z ey TERRAMAIL ~ COMBODECURSOS  VIVOFIBRA  AMAZON PRIME

O que sao PANCs e como utiliza-las na cozinha
27 =t 2020 - 19h01 Exibir comentarios

Guia da Cozinha - O que sho PANCs & como utilizd-las na cozinha

Fote: Guda da Cezinha

Descubra as plantas alimenticias nao-convencionais e diversifique nas refeigoes!

Fonte: Portal Terra, 2020.

A popularizagao das PANCs no Brasil, que ja vinha se manifestando em espagos académicos,
gastrondmicos e midiaticos, pode ser vista, mesmo que ainda timidamente, alcangando praticas
cotidianas e feiras populares. A presenga da taioba a venda em mercados e eventos de economia
local revela ndo apenas um aumento na oferta, mas também uma maior aceitagao por parte do
consumidor, que passa a reconhecer seu valor nutricional e cultural. Essa inser¢do nos canais
comerciais formais e informais indica uma mudanga gradual no perfil de consumo, aproximando

o publico de alimentos antes restritos a contextos rurais ou familiares.

Como ilustrado na Figura 5, registrada pelo autor, a comercializacdo de folhas frescas de taioba
no Mercado Publico Barrageiro, em Foz do Iguacu. O espaco, dedicado a produtos regionais e a
agricultura familiar, funciona como ponto de difusdo de alimentos tradicionais, oferecendo
visibilidade a espécies como a taioba e estimulando o contato direto entre produtores e

consumidores. Essa presenca no mercado refor¢ca o papel das PANCs como parte de uma
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economia alimentar mais diversificada e sustentavel, ampliando seu potencial de permanéncia

e valorizagdo no repertdrio culinario local.

Figura 5. Folhas de Taioba vendidas no Mercado Publico Barrageiro de Foz do Iguagu/PR

S0/
§

Fonte: autbres, 2025.

A trajetodria apresentada pelas Figuras 3, 4 e 5 evidencia que a popularizagdo das PANCs vem
ocorrendo de forma progressiva e multifacetada. A difusdo pela midia televisiva e digital
desperta a curiosidade e promove a experimentagdo; a cobertura jornalistica em periodos de
crise, como na pandemia, refor¢a seu papel na seguranga alimentar; e a presenca em mercados
populares consolida a incorporagdo dessas plantas ao cotidiano. Esses diferentes vetores de
visibilidade se complementam, contribuindo para a constru¢do de um ambiente mais favoravel
ao consumo e a valorizagao das PANCs, além de ampliar as possibilidades de inser¢dao econdmica

e cultural desses alimentos no cenario brasileiro contemporaneo.
CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo permite observar que as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs)

reinem atributos que as qualificam n3do apenas como ingredientes de elevado potencial
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gastronémico, mas também como recursos estratégicos para a promoc¢ao da biodiversidade, o
fortalecimento da agricultura familiar e a valorizacdo de saberes tradicionais. A andlise
bibliografica revela que, embora historicamente presentes na alimentacdo brasileira, essas
plantas permanecem a margem das dietas dominantes, sendo frequentemente classificadas

como “daninhas” ou “in¢os” por desconhecimento de seu valor nutricional e cultural.

O estudo de caso da taioba mostra que a incorporacdo das PANCs ao repertério culinario
demanda conhecimento técnico e popular para sua identificacdo e uso seguro, considerando a
existéncia de espécies e subespécies de aparéncia semelhante, mas com diferencas significativas
quanto a toxicidade. Esse cuidado, aliado a difusdo de informagGes qualificadas, torna-se

essencial para que seu consumo ocorra de forma responsavel e segura.

A popularizacdo das PANCs, ainda que gradual, manifesta-se em multiplas frentes: na midia
televisiva e digital, que desperta o interesse e amplia a visibilidade; na cobertura jornalistica,
que reforga sua relevancia em contextos de crise, como a pandemia; e em espagos de
comercializagdo, como feiras e mercados publicos, que conectam produtores e consumidores,

fortalecendo cadeias curtas de abastecimento e a economia local.

Constata-se que a gastronomia contemporanea, especialmente por meio da alta cozinha e de
programas culindrios populares, desempenha papel relevante como mediadora cultural,
aproximando as PANCs do publico urbano e incentivando sua experimentac¢do. No entanto, para
que essa insercdo seja sustentavel, é fundamental integrar esforgos interdisciplinares

envolvendo gastronomia, comunicagdo, pesquisa cientifica e politicas publicas.

Assim, mais do que um modismo ou tendéncia passageira, as PANCs representam uma
oportunidade concreta de repensar padrdes de producdao e consumo alimentar, equilibrando
inovacdo culinaria, conservacdo ambiental e inclusdo social. O fortalecimento desse movimento
requer agdes continuas de educacdo alimentar, valorizagao dos saberes tradicionais e incentivo
a praticas agricolas diversificadas, de forma a assegurar que a diversidade e a riqueza dessas

plantas sejam preservadas e ampliadas para as proximas geragoes.
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