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As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) representam uma potencialidade alimentar para a populagio
brasileira uma vez que sdo encontradas em todo o territério nacional, sao de facil manejo e podem ser utilizadas
em diversas preparagdes culindrias. Entretanto, como o consumo das PANC ainda ndo configura um habito na
cultura alimentar brasileira faz-se necessario ampliar as a¢Ses de educacio alimentar e nutricional (EAN) para
difundir seu consumo. Considerando essas premissas, amparado em uma revisio bibliografica, o presente trabalho
avaliou o potencial das PANC vinculadas as a¢bes multidisciplinares que abordam também as perspectivas
gastronémicas associadas 2 EAN. O uso desse tipo de ingrediente demanda a¢es educativas para disseminar os
seus beneficios nutricionais, bem como desenvolver habitos alimentares mais saudaveis através da insercio das
PANC em diferentes cardapios. Para que essas plantas estejam efetivamente presentes na cultura alimentar
brasileira ¢ necessario destacar seu emprego em preparacOes culindrias, além de correlaciond-lo a aspectos
gastronomicos. Cabe ressaltar que, no contexto da pandemia da COVID-19, as PANC representam ainda uma
ferramenta para contribuir com a seguranca alimentar e nutricional, pois sdo facilmente acessiveis para as camadas
mais vulneraveis da populacio brasileira, que eventualmente nio reconhecem essas plantas como opg¢des de
alimentos.

Palavras-chave: Dieta; Alimentacdo escolar; Programas e politicas de nutricio e alimentacdo; Epidemiologia
descritiva.
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Unconventional Food Plants in the context of Gastronomy and Food
and Nutritional Education

Non-conventional food plants represent a potential food for the Brazilian population since they are found
throughout the national territory, are easy to handle and can be used in various culinary preparations. However, as
the consumption of PANC is not yet a habit in Brazilian food culture, it is necessary to expand food and nutrition
education actions to spread its consumption. Considering these premises, supported by a bibliographic review, the
present work evaluated the potential of non-conventional food plants linked to multidisciplinary actions that also
address the gastronomic perspectives associated with EAN. The use of this type of ingredient demands educational
actions to disseminate its nutritional benefits, as well as to develop healthier eating habits through the insertion of
non-conventional food plants in different menus. In order for these plants to be effectively present in Brazilian
food culture, it is necessary to highlight their use in culinary preparations, as well as correlate them with
anthropological and gastronomic aspects. It should be noted that, in the context of the COVID-19 pandemic,
non-conventional food plants still represent a tool to contribute to food and nutritional security, as they are easily
accessible to the most vulnerable layers of the Brazilian population, who eventually do not recognize these plants
as options for foods.

Keywords: Sustanaible food; Nutritional quality; Food and nutrition security; Unconventional food plants.
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INTRODUQAO Perante essa argumentacdo, as plantas
alimenticias ndo convencionais (PANC) merecem
destaque, ja que sdo capazes de ofertar nutrientes as
preparagdes culindrias e adicionar atributos sensoriais
desejaveis ao prato. Em sintese o termo PANC
identifica “todas as plantas que poderfamos
consumir, mas nio consumimos”, sendo uma
mengio aquelas plantas que nao sio produzidas e/ou
comercializadas em larga escala (considerando
sempre o contexto regional), pouco usadas
alimentacdo, embora muitas vezes a populacio
desconhe¢a o potencial alimentar dessas plantasbl.
Esses vegetais representam um grupo de plantas que,
apesar de ser pouco explorado e conhecido pela
populagio brasileira, possui diversas propriedades

Na sociedade contemporinea as escolhas
alimentares sofrem alteracoes de acordo com o nivel
de conhecimento da populagio sobre as
propriedades dos alimentos e os beneficios desses a
saude humana. Assim sendo, ha uma frequente busca
por alimentos com propriedades de interesse,
especialmente  aqueles nfo processados com
producdo mais sustentdvel como algumas matérias-
primas de origem vegetallll. Dentro dessa premissa,
estes ingredientes assumem um papel de destaque
niao apenas em termos de sustentabilidade, mas
também com relacio a sua qualidade nutricional.

Além disso, a diversidade alimentar, isto €, a
variabilidade de elementos que compdem a dieta é
relevante pois através da inser¢do de diferentes
matérias-primas  com  altos  conteudos  de
macronutrientes (proteinas, carboidratos e lipideos),
micronutrientes (vitaminas ¢ minerais), substancias
antioxidantes e vitaminas pode-se combater e/ou
reduzir o risco de diversas caréncias nutricionaisl?.

nutricionais interessantes que tém sido comprovadas
através de estudos cientificos que corroboram os
efeitos potenciais do seu consumo frequente a saude.
As PANC sio plantas resistentes as intempéries, que
crescem espontaneamente em quase todas as
condi¢des climaticas presentes nas regioes brasileiras.
Além disso, elas nio demandam fertilizantes e
agrotoxicos em seu manejo agricola, fato que as
tornam ingredientes mais sustentiveis e isentos de
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contaminantes desse tipo. Sob essa 6tica as PANC
representam uma alternativa que pode propiciar, em
dietas equilibradas, beneficios como a oferta de
nutrientes, sustentabilidade e diversidade as
preparagdes culinariasl.

Entretanto, somente a qualidade nutricional
das PANC ndo ¢ suficiente para garantir seu
consumo frequente, sendo necessarias agdes de
educagio e conscientizagio acerca dos seus
beneficios, bem como maneiras praticas de inseri-las
nos cardapios. Nesse contexto, atividades correlatas
a educacio alimentar e nutricional (EAN) podem ser
uteis, uma vez que contribuem para conscientizar as
pessoas acerca da importancia de uma alimentacio
saudavel e adequada, através de iniciativas especificas
que envolvem desde a alimentagdo escolar até o
consumo alimentar na vida adulta. Considerando
essas premissas, a gastronomia pode atuar enquanto
ferramenta para promover a inser¢do desses
ingredientes nas  preparagbes  culindrias e,
consequentemente, fomentar a sua apropriagao.
Afinal, difundir as potencialidades das PANC ¢
primordial, mas a forma de ingeri-las e prepara-las é
uma das engrenagens que impulsiona esse consumo.

Na pandemia da COVID-19 a alimentagio
de muitos individuos foi afetada de diversas
maneiras, principalmente pelo aumento nos indices
de desemprego e inflacdo. Por isso sdo necessarias
alternativas que aliem alimentos de alta qualidade
nutricional, acessiveis aos grupos socialmente mais
vulneraveis, com a sua forma de utilizagdo na dieta
humana através da insercdo de alimentos com esse
perfil em preparagdes culinarias.

Tendo em vista a potencial associacdo entre
EAN, PANC e gastronomia, objetivou-se através
desse trabalho apresentar uma reflexdo acerca da
contribuicio sinérgica desses complementares temas
na alimentacdo. Diante disso, buscou-se debater
sobre o papel da gastronomia em uma perspectiva
além da convencional imagem associada ao glamour
midiatico assim como sobre o uso das PANC como
matérias-primas economicamente acessiveis.

METODOLOGIA

O presente trabalho consiste em uma revisao
bibliografica, um método de pesquisa para analisar

estudos prévios em documentos como teses, artigos
e livrosll. Ha, para tanto, uma vasta exploracao sobre
os conhecimentos ja acumulados sobre certo tema,
de forma que se podem suscitar reflexdes acerca
deles, contribuindo para o desenvolvimento de
estudos futuros.

Dessa maneira, pelo fato do tema central
desse artigo fundamentar-se em diferentes pilares da
areas de alimentacio, foi necessario abordar matetiais
que versam sobre as areas de: educagdo alimentar e
nutricional (EAN), seguranca alimentar e nutricional
(SAN), gastronomia, cultura alimentar e plantas
alimenticias ndo convencionais (PANC), sendo
incluidas no presente trabalho as referéncias que
abordaram pelo menos duas dessas perspectivas,
com vistas a enaltecer a inter-relacdo entre os temas
escolhidos como focos da pesquisa. Para esse fim
foram explorados artigos cientificos, livros,
legislagbes brasileiras e documentos oficiais de
entidades governamentais nacionais e internacionais
que tratam sobre esses assuntos, como, por exemplo,
documentos oficiais da Organizacdo das Nagoes
Unidas (ONU) para Alimentagio e Agricultura.
Dessa forma, através da transversalidade construiu-
se uma revisdo bibliografica que explora as
contribuicbes mutuas das areas citadas.

As bases de dados utilizadas foram: Portal de
Periédicos da Capes, Science Direct®, The Scientific
Electronic Library Online® (SciELO) e Google
Académico®. Com relagio as palavras-chave
utilizadas, os termos seguranca alimentar e
nutricional  (SAN), inseguranca alimentar e
nutricional (IAN), educagio alimentar e nutricional
(EAN), alimentacio e pandemia, gastronomia,
plantas alimenticias ndo convencionais (PANC),
fome oculta e cultura alimentar foram empregados.
Em inglés foram utilizados os termos: food security, food
and nutrition security, food and nutrition insecurity, food and
nutrition  education, food and pandemic,  gastronomy,
unconventional food plants, bidden hunger, food culture. A
pesquisa através das palavras-chave foi feita de
maneira isolada e através da combinacdo entre elas.
Nesse escopo, foram selecionadas principalmente as
referéncias do perfodo compreendido entre 2016 e
2021. Entretanto, em alguns pontos fez-se necessario
abordar legislacdes e conceitos anteriores a este
periodo devido 2 sua relevancia e inalterabilidade.
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Multidisciplinaridade na EAN

Na década de 1940 surgiu a EAN através de
uma politica governamental que limitava suas a¢oes a
reposicdo energética dos trabalhadores em funcio de
suas atividades laborais. Na atualidade, as acOes
institucionais que envolvem a EAN possuem um
aspecto mais amplo, para além da mera concep¢io da
alimentacdo enquanto o que se come, envolvendo
ainda uma perspectiva voltada a qualidade
nutricional, caracterizada como multidisciplinar e
dotada de contribuicées das diversas areas do saber.
Contudo, apesar da ampliacdo das concepcles que
envolvem a alimentacdo e seus reflexos, o Brasil
desponta em nivel mundial como lider na utilizacdo
de agrotéxicos, com um processo produtivo que nao
ptioriza os fundamentos da sustentabilidade, o que
acarreta  uma  devastagdo  expressiva  da
biodiversidade. Por esses e outros fatores, observa-se
que a preservacao ambiental é consideravelmente
subjugada na cadeia alimentar, embora o meio
ambiente seja imprescindivel para a producio de
alimentos. Dessa forma, mesmo as pequenas
escolhas alimentares didrias carregam diversas
implicagbes que perpassam muito além da
delimitagdo do prato, e habitos alimentares
inadequados podem gerar consequéncias capazes de
afetar toda a existéncia humanalol.

O conceito de seguranca alimentar e
nutricional (SAN) remete a tempos primordios,
muito anteriores as leis instituidoras das politicas
publicas brasileiras atuais que englobam o temall.
Enquanto direito basilar, a SAN ¢é definida pela Lei
11.346181, de 15 de setembro de 20006, no art. 32: “...]
consiste na realizacio do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a
outras necessidades essenciais [...]”. Desse modo, ¢é
destacada a necessidade de desenvolver um olhar
sobre a SAN que transpasse a analise fragmentada
dos diversos saberes que esta engloba, congregando-
os em um fim comum: praticas que corroborem para
sua instauracio, manutencio e efetivacio.

Ademais, é importante destacar o Decreto ne
7.272P, de 25 de agosto de 2010, que regulamenta o
SISAN e institui a Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (PNSAN). Este decteto
versa sobre a instituicdo de processos permanentes

de EAN, pesquisa e formagio em SAN e o direito
humano a alimenta¢do adequada (DHAA). Neste
escopo, um destaque especial é conferido a EAN por
configurar uma possivel aplicacio enquanto

ferramenta ao combate a inseguranca alimentar e
nutricional IAN).

Visando impactar positivamente a sociedade
através de ag¢oes que contribuam para a SAN, tém
sido  desenvolvidas diversas abordagens que
dialogam com a EAN, suas aplicagbes e
potencialidades. Em razdo dessa conexdo, tém-se
alcangado resultados positivos na reducio do risco e
controle de doengas (como diabetes e hipertensio),
na valorizacio da cultura alimentar, no
fortalecimento dos habitos regionais, na reducio do
desperdicio de alimentos, na promo¢io do consumo
sustentavel e na alimentacao saudavel de forma geral.
Entretanto, para alcancar uma amplitude homogénea
e nacional desses resultados ainda é necessaria uma
combinacdo mais sinérgica entre essas diferentes
estratégiasiol,

Em uma sociedade contemporanea, o
comportamento alimentar sofre influéncias de
marketing, da midia em geral e da tecnologia, fatores
que interferem no poder e autonomia de escolha dos
individuos, o que torna indispensivel um carater
multiplo em EAN capaz de considerar diferentes
situagoes e impactos. Com base nessas afirmativas, as
acoes articuladas exercem papel essencial por serem
transdisciplinares, intersetoriais e multiprofissionais,
podendo colaborar para a pratica autbnoma e
voluntaria de habitos alimentares saudaveis!'?l.

Em dissonancia com a SAN estdo diversos
fatores intersetoriais capazes de influenciar os
habitos dos seres humanos promovendo um
distanciamento entre a alimentacio realizada e a
considerada adequada. Dentre esses fatores ¢
possivel citar a forma como sdo produzidos e
distribuidos os alimentos cujos  oligopdlios
alimentares detém interferéncia nas escolhas
alimentares didrias devido ao seu alcance de massa.
Essas organizagdes sdo capazes de promover seus
produtos em larga escala, alcancando um expressivo
namero de pessoas, que sdo convencidas em uma
propaganda que vende ndo s6 o alimento, mas a
praticidade ~ em  utilizd-lo.  Dessa  pratica
mercadolégica alimentar surgem entdo escolhas
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fateis, que do ponto de vista nutricional sdo
inadequadas, como a alta frequéncia de ingestao dos
alimentos  ultraprocessados  prontos para o
consumol!ll,

Desse modo, torna-se necessitia a
interlocucdo entre diversas areas de conhecimento,
visto que o distanciamento da EAN de 4reas como a
gastronomia e a antropologia acarreta um menor
alcance das intervencoes realizadas em comparacio
com ag¢des interdisciplinares. Por outro lado, a
interligacdo dos saberes de dreas correlatas pode
contribuir para a fixagdo de habitos alimentares de
maneira duradoural'2l.

Bezerral’l abordou a EAN e SAN por meio
da inser¢io do termo interpolitransdiciplinar?
congregando, em uma unica expressio, um vasto rol
de conhecimentos. Nessa compreensio, o ato de
comer tem sua significacdo ampliada, sendo
concomitantemente interpretado pelas diferentes
dimensdes que possui: da alimentagdao, cultura,
sustentabilidade e de outras areas convergentes. Em
termos gastronomicos, esta visao se expressa através
da conexdo cultural que une as pessoas e o alimento,
assim como suas relacoes afetivas e, também, como
ferramenta que colabora para a apropriacao dos
saberes tradicionais, da sustentabilidade, agricultura
familiar e agroecologia. Adicionalmente, a
aproximagao da gastronomia com a EAN incentiva a
experimenta¢do de novos alimentos e novas técnicas
de preparo, além de atuar na exploragio da
diversidade da cultura alimentar local e regional.
Dessa maneira, a gastronomia interligada a EAN
resulta em uma sinergia transformadora dessas
conexas areas, colaborando para a efetivacio da

SAN.

Sobre o consumo alimentar Malufl!3l
afirmou que devem-se considerar também os fatores
extra economicos, pois o ato de comer engloba a
sociabilidade que em alguns contextos necessita ser
revalorizada. No consumo ha elementos que
remetem a escolhas alimentares que ultrapassam o
intuito de saciar a fome, tornando-se a2 comida muitas
vezes como parte de um espetaculo.

4 Termo que reflete a multidisciplinatiedade entre diversas areas como historia,
antropologia, economia e educagio.
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Segundo o Marco de Referéncia de
Educacio Alimentar e Nutricionall!’l, no contexto do
ato de comer existem questoes que vao além da
necessidade fisiolégica, englobando também a
satisfacdo pessoal, a socializacdo e a cultura. Diez-
Garcial'  defendeu que: “mudar a alimentacio
envolve matrizes de apreciacdo da comida” e que “o
gosto, biologicamente marcado pela cultura,
representa um desafio nas interven¢des nutricionais
e remete a reflexGes sobre o prazer nas escolhas
alimentares e nas construcoes sociais”. Desta forma
hd uma relevancia incalculavel do papel dos atributos
sensoriais no apetite e na forma através da qual a
percepcao do sabor € internalizada nos mecanismos
neurais que contribuem para estabelecer as
preferéncias alimentares. Atributos sensoriais como
cor, forma, temperatura, textura, adstringéncia e
cremosidade sio requisitos relevantes a formagao do
paladar, do ato de comer.

Ha, ainda, na experiéncia do ato de comer
outros fatores que exercem influéncia sobre o
comportamento alimentar, como a cultura alimentar,
que ¢ constantemente modificada pela sociedade em
que esta inserida. Nesse aspecto, a comida, por ser
parte da cultura de uma populacio, necessita de
abordagens em EAN que evidenciem também a
dimensdo do prazer em comer. Dessa maneira
Massimo Montanaril®l discorreu que:

Comida ¢ cultura quando produzida,
porque o homem ndo utiliza apenas o
que encontra na natureza (como O
fazem todas as outras espécies animais),
mas ambiciona também criar a prépria
refei¢éol...], comida ¢ cultura quando
consumida porque o homem, embora
podendo comer de tudo, ou talvez
justamente por isso, na verdade ndo
come qualquer coisa, mas escolhe a
prépria comida, com critérios ligados
tanto a dimensio econémica ¢
nutricional do gesto quanto aos valores
simbolicos de que a prépria comida se
reveste (p.15).

Nesse ponto de vista, a gastronomia possui
o potencial de contribuir enquanto ciéncia que vai
além da arte de apresentar pratos bonitos e

w



DOT: http://dx.doi.org/10.20396/5an.v29i00.8665956

Artigos de Revisio

A Educagio Alimentar e Nutricional aliada a Gastronomia. Branco, Silva & Barbosa

saborosos, despontando como uma ferramenta
fundamental para a composicdo do paladar que pode
se aliar a experiéncias culinarias que versam, por
exemplo, sobre a insercio de novos ingredientes,
combate a neofobia e diminui¢do do uso de produtos
alimenticios ultraprocessados. Nessa perspectiva
explora-se também o prazer na experiéncia alimentar,
o que possul significincia na  sociedade
contemporanea, uma vez que apenas a qualidade dos
nutrientes ndo ¢ suficiente caso o alimento nao seja
efetivamente inserido na alimentacaol!el.

No intuito de avaliar o potencial das PANC
em acOes multidisciplinares que abordam a
perspectiva  gastronOmica associada a EAN
elaborou-se 0o Quadro 1, no qual demonstram-se
alguns resultados referentes a experiéncias em EAN
descritas em trabalhos pregressos que se inserem
nesse enfoque, com destaque para os seus métodos e
resultados.

Quadro 1. Exemplos de a¢oes multidisciplinares em EAN, com temas, métodos e principais resultados

Tema

Métodos

Principais resultados

A valotiza¢io dos alimentos otriundos
da sociobiodiversidade na merenda
escolar em Minas Geraisl!7],

Pesquisa documental, avaliagio
de relatérios de oficinas de EAN
realizadas pelo Instituto Federal
do Sul de Minas Gerais.

Identificou-se pouca diversidade no cardapio escolar com
a utilizacio de 73 itens diferentes, sendo 15 nativos dos
biomas brasileiros e seis PANC. Neste trabalho foram
estudados os modos de utilizacdo dos ingredientes e
observou-se que muitos estavam restritos as preparacoes
tipicas.

Conhecimento e utilizagio das PANC
em uma comunidade rural em Minas
Geraisl!8l,

Entrevistas semi-estruturadas.

Observou-se que as PANC sio apreciadas pela
comunidade, visto que estdo presentes nas refeicoes
familiares e que a escolha dessas plantas ultrapassa o desejo
de consumo de alimentos potencialmente saudaveis,
demonstrando o teconhecimento da heranca cultural e
valor histérico daqueles ingredientes na culinaria regional.

Projeto Refazenda (Resgate,
multiplicagio e popularizagio das
PANC)I1,

Multiplicacio de mudas,
estabelecimento de feiras com
PANC e seu beneficiamento.

Aumento da procura pelas PANC in natura e dos produtos
beneficiados nas feiras.

A gastronomia como estratégia de
promogao da alimentagio saudavel na
motadia universitarial20l.

Oferta de oficinas gastronomicas
e entrevistas com os participantes

Os contetdos das oficinas demonstraram potencial na
melhoria da alimentacdo dos estudantes, sobretudo no

com PANC do cerrado: castanha do
baru e ora-pro-ndbis?l.

confeccido de fichas técnicas que
incluem as PANC e os valores
nutricionais dessas preparagdes.

para averiguar possiveis | tocante as praticas culinarias cotidianas (mais frequentes a
mudangas em seus habitos | elaboragio em casa com preparacdes mais saudaveis).
alimentares.

Elaboragio de preparagdes produzidas | Estudo experimental ~ com | As preparagdes elaboradas com PANC apresentaram

maior valor nutricional (energia, proteina, lipidio, fibra,
ferro e calcio) em comparagio as preparagoes tradicionais.

Fonte: Elaborado pelos autores.

Nas acoes demonstradas no Quadro 1
observam-se diversos beneficios e potenciais da

indigenas e
preservacdo  dos

quilombolas, e a consequente
alimentos  oriundos  da

gastronomia quando aliada a EAN que resultam em
mudancgas reais na alimentacio nos locais onde essas
acoes foram desenvolvidas. Como exemplo dessa
afirmativa cita-se uma maior variabilidade no
cardapio devido a influéncia das preparacOes tipicas

sociodiversidade e das PANCLI!7.. Ademais observou-
se também que a utilizagio dos alimentos da
sociobiodiversidade, incluindo-se as PANC,
contribuem para a SAN e para a soberania
alimentar!'8l. Em sintese, no Quadro 1 exemplifica-se
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o potencial das PANC vinculadas as agbes
multidisciplinares que abordam também a
perspectiva gastronémica associada a EAN.

Ainda com relacdo ao quadro em questdo, a
partir da avaliacdo do potencial das PANC observado
nas acoes de EAN ¢é possivel depreender que a
vinculacio de abordagens entre PANC, gastronomia e
EAN permite uma apropriacao real do conhecimento.
Através dessa abordagem multidisciplinar os individuos
poderdo aprender sobre seus beneficios e perceber
como inserir essas matérias-primas em sua alimentagao
cotidiana.

A Gastronomia e suas contribui¢des para a
EAN

A conexdo entre a gastronomia e a EAN ainda
carece de aprofundamento visto que, conforme
abordado por Sugizaki ez a/?2, muitos cursos de nivel
superior em gastronomia nao retratam em suas grades
curriculares a integralizagdo desses conceitos associados
a SAN. No entanto, essa inter-relacio reconhece uma
das facetas de interdisciplinaridade da EAN e aponta
que essas areas possuem uma relagdo para além da mera
técnica, sendo indissocidveis no tocante ao incentivo a
uma visao alimentar critica mais ampla do que a simples
elaboracao de uma preparagio gastronomica.

No trabalho realizado por Ribeiro, Reis e
Monteiro® ha uma exemplificacio da notéria
contribuicdo daquilo que gastronomia pode ofertar a
efetivacio da educacdo nutricional, ou seja, sua
aplicagdo como ferramenta facilitadora da inser¢io de
praticas alimentares que cooperam para a SAN. No
estudo em questdo, foram desenvolvidas ag¢les
extensionistas no formato de oficinas culinarias para
abordar principios da EAN e estratégias para insetir
ingredientes saudaveis em preparagbes culinarias
sensorialmente atrativas. Desta forma, os conceitos
gastronomicos podem servir como aliados para uma
alimentagao equilibrada que é consolidada ndo somente
na consciéncia sobre os beneficios dos alimentos e suas
propriedades, mas também na promogao da autonomia
da populacio a respeito de praticas culinarias saudaveis
€ prazerosas.

De forma semelhante, Lupi e all?)
descreveram, no que refere-se a alimentagio,
mecanismos que corroboram a apropriagdio do

conhecimento disponivel. Dentre estes, citam-se a
conexao necessaria entre as informacoes nutricionais e
as praticas culindrias cotidianas dos individuos. Dessa
maneira, quando este vinculo torna-se efetivo hd uma
adaptacao substancial das informa¢des mais técnicas e
tedricas que se convertem em conhecimentos dos quais
os individuos sdo capazes de apropriar-se de fato.
Assim, ressalta-se o potencial da gastronomia como
instrumento que atua para favorecer a apropriacio dos
conhecimentos interdisciplinares, contribuindo para a
melhoria da qualidade da alimentagao.

Também cabe mencionar alguns pontos sobre
a alimentacdo escolar relacionados aos aspectos
pertinentes 2 SAN e a agricultura sustentavel, dispostos
na Lei 11.947, de 16 de junho de 2009124, que determina
que os gestores da educagio publica no Brasil devem
dedicar no minimo 30% do recurso proveniente do
governo federal destinado a alimentag¢do dos estudantes
para aquisicio de alimentos oriundos da agricultura
familiar. Todavia, conforme demonstrado por Brito e
all' somente a instrumentagdo deste dispositivo legal
ndo ¢ suficiente para promover reais beneficios em
termos de diversidade no cardapio escolar. No estudo
em questdo, foi investigada a relacio entre os alimentos
demandados para compor o cardipio escolar com a
totalidade de alimentos ofertados pelos pequenos
agricultores no HEstado de Minas Gerais para avaliar um
possivel desencontro entre a demanda e a oferta desses
itens. Nos cinco municipios envolvidos, identificou-se
que apesar da variabilidade de 140 produtos produzidos
pela agricultura familiar somente 63 destes itens foram
demandados, correspondendo a menos da metade dos
produtos ofertados. Além disso, foi possivel observar
que 24 itens eram requeridos por todas as escolas,
simbolizando certo nfvel de homogeneizacio dos
cardapios escolares e ndo apropriacio de alguns tipos
de alimentos, dificultando o seu consumo. Sob essa
Otica, a gastronomia poderia promover um maior
apoderamento alimentar através da utilizacdo desses
alimentos, beneficiando tanto os alunos através de uma
alimentacdo escolar mais diversificada, mas também
toda a cadeia produtiva envolvida, reverberando ainda
na sustentabilidade financeira do agricultor familiar.

Além de todos os desafios para SAN, surgiu a
crise sanitaria imposta pela pandemia da COVID-19
que se instalou no Brasil em um momento prévio de
desmonte das politicas publicas iniciado em 02 de
janeiro de 2019 a partir da extincdo do Conselho
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Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(CONSEA), acentuando a dificuldade no acesso aos
alimentos e a niveis alarmantes de miséria e da fomel?’.
No II Inquérito Nacional sobre Inseguranga Alimentar
no Contexto da Pandemia da COVID-19 no Brasil,
estimou-se que em 2022 a fome atinja 33 milhdes de
brasileiros e que entre 2021-2022 a inseguranca
alimentar esteve presente em 58,7% dos domicilios,
representando 125,2 milhGes de brasileiros/?.

Ha, dessa forma, uma demanda utgente por
solugoes para garantir a SAN da populagdo brasileira.
Contudo, essas solugdes devem ser interpretadas no
contexto contemporaneo em que o acesso a renda e,
consequentemente, ao  alimento  encontra-se
dificultado. Essas solugbes podem ser alcangadas
através de iniciativas que relacionam diferentes areas
como, por exemplo, a¢des de EAN que incentivem o
pertencimento  alimentar, que enquanto CONCEito
relaciona-se diretamente 2 identidade e internalizacio
de determinado habito, tornando-o parte integrante do
carddpio cotidiano, além disso, engloba também outros
aspectos como o tempo dedicado ao preparo das
refeicoes, assim como as tradicoes e as escolhas de
consumo. Através dessas iniciativas ¢é possivel
incentivar a apropria¢do da comida e do prazer em
comer e, dessa forma, os individuos alvo dessas a¢bes
tornam-se entdo promotores de habitos que visam sua
propria saadel?7l.

Impactos da pandemia pela COVID-19 na
alimentagao

Durante o isolamento social causado pela
pandemia do coronavirus a alimentacdo da populagio
brasileira foi afetada em diferentes aspectos. No inicio
desse periodo, no primeiro quadrimestre de 2020,
notou-se um aumento do consumo de alimentos
ultraprocessados em fun¢do de fatores como a
dificuldade de acesso a alimentos frescos ¢/ou pela falta
de habilidades culinarias, considerando as pessoas que
anteriormente realizavam suas tefeicoes fora do lar e
que ndo possuem muita destreza na cozinha.
Adicionalmente tém-se a divisdo desigual do trabalho
nos lares, fato que sobrecarrega os individuos,
especialmente do género feminino, impulsionando-os a
recorrerem aos alimentos com alto grau de
processamento pela percep¢ao de que sao produtos que
oferecem maior praticidade. Quando aliados, estes
fatores conjugam a falta de habilidades culinarias a

busca pela praticidade na cozinha, potencialmente
impulsionando a utilizagdo indisctiminada de alimentos
ultraprocessados  prontos para O consumo em
detrimento das frutas e hortalicas 7 #natura. Dessa
forma, no contexto pandémico, em que houve
limitacgdo na realizacgdio de agdes de EAN pela
necessidade de isolamento social, essas condutas
associadas —aumento no consumo de ultraprocessados,
falta de habilidades culinarias e sobrecarga de trabalho -
impactaram sobremaneira a alimentagdo de muitos
individuos, tornando imprescindiveis a¢des versando
sobre a importancia de uma alimentacao mais saudavel,
conferindo destaque especial aquelas que visam o
desenvolvimento de habilidades culinariasi®.

No mesmo panorama, durante o primeiro e
segundo quadrimestres de 2020 observou-se uma outra
mudanca na alimentacio brasileira, que foi fortemente
impulsionada pelo fechamento parcial do comércio:
parte da populagdo investiu no preparo das proprias
refeicdes em detrimento do consumo em restaurantes e
deliveries. Além disso, foi identificado um menor
consumo de alimentos ultraprocessados, além de maior
ingestdo de alimentos frescos e preocupagio com a
sanidade dos alimentos adquiridos. Como exemplo
desse tipo de debate, em uma pesquisa feita com
pessoas que nio possuiam o habito de cozinhar antes
da pandemia, relatou-se que durante o tempo em que
prepararam seus proprios alimentos os respondentes
enxergaram que essa pratica contribufa para uma dieta
mais saudavel. Dentre as prepara¢des mais buscadas
nessas elaboracoes em casa as wzzfort food foram as mais
demandadas, possivelmente por envolverem alimentos
que trazem alusdo ao conforto, seja sensorial ou afetivo,
como um bolo que remete ao preparo de uma avo ou
uma receita especial do almogo de familia aos
domingos. Por outro lado, cabe ressaltar que essas
mudangas no comportamento alimentar estdo
associadas ao fator renda, visto que pessoas em
condicio de vulnerabilidade social vivenciaram uma
profunda dificuldade para aquisicao dos alimentos, fato
que afetou drasticamente seu poder de compra e, por
conseguinte, de escolhal®l.

Dessa maneira, visando uma investigacdo
plena sobre os impactos da pandemia na
contemporaneidade alimentar, torna-se necessario
destacar que existem, no territério nacional,
consideraveis divergéncias socioeconomicas. ‘Tais
desigualdades demonstram que os fatores que mais
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sofreram mudancas nesse periodo, como o aumento no
consumo de ultraprocessados e o preparo das proprias
refei¢Oes, aplicam-se principalmente aos estratos sociais
mais favorecidos financeiramente. Entretanto, para
uma considerdvel parcela populacional, em maior
situacio de vulnerabilidade, observam-se nao somente
mudancas de habitos e de consumo, mas o 4pice da
inseguranca alimentar e nutricional (IAN): a fome. Ha
de se considerar, contudo, que a fome tem origem
estrutural na sociedade capitalista, ndio sendo a sua
génese relacionada somente a pandemia, sendo, porém,
imensamente agravada pela ocorréncia desta. Dentre os
fatores recentes que mais impactaram este quadro
pandémico destaca-se a reducdo ou perda da
capacidade financeira dos brasileiros?l.

Infortunadamente a conjuntura de fome no
mundo ¢é prévia a pandemia, pois em 2019 as
estimativas demonstraram que quase 690 milhdes de
pessoas vivenciaram essa conjuntura. Os altos custos e
limitados recursos financeiros sao pontos criticos nessa
relagdo de IAN, pois a garantia da renda das familias
torna-se um fator limitador para a garantia de acesso aos
alimentos. Monetariamente, alguns alimentos como os
produtos lacteos, frutas e vegetais representam os
grupos de alimentos mais caros do mundo, sendo até
cinco vezes mais custosos que os alimentos amilaceos
(como os biscoitos e afins), por exemplo. Por esses
motivos, a realizagio do segundo objetivo de
desenvolvimento sustentavel (ODS), referente ao
estabelecimento de uma situagio global de fome zero
até 2030 fica prejudicada e acredita-se que, caso
medidas urgentes ndo sejam adotadas, nesta tendéncia
de trajetdria global a fome alcancard 840 milhdes de
pessoas até 2030. O enfrentamento a fome carece de
iniciativas que fomentem  habitos alimentares
adequados, o que poderia ser alcancado através das
contribuicdes da conexdo entte a HAN e a
gastronomial'323], tendo em vista a ampla inser¢ao de
alimentos de baixo custo em preparagdes culinarias
sensorialmente atrativas para individuos em diferentes
faixas etarias e momentos biologicos.

Gastronomia e Plantas Alimenticias Nio
Convencionais (Panc): sinergia no combate a
Inseguranga Alimentar e Nutricional

Atualmente ha um frequente questionamento
de alguns consumidores sobre a qualidade dos
alimentos, seus componentes e propriedades devido a

relacio entre a qualidade da dieta e a resposta
imunologica do organismo humano, questio ressaltada
pelo petiodo pandémico considerando que uma
imunidade fortalecida pode, potencialmente, reduzir o
risco de infecgdo pelo corona virus. Nessa percepgio,
uma alimentacdo saudavel e adequada é capaz de
promover um melhor enfrentamento de diversas
enfermidades. Por isso, esse tipo de consumidor estd
mais atento a escolha dos ingredientes visando a
produgio de refeicbes de melhor qualidade
nutricionalB4.

Dessa maneira observa-se um potencial
sinérgico ao aliar-se a gastronomia aos alimentos
agroecolégicos e as PANC, haja vista que esses
ingredientes podem aportar sabores diferenciados aos
pratos. Conjuntamente, essa abordagem tem criado
uma valorizacdo desses ingredientes através da
convivéncia dos diversos atores da cadeia produtiva de
alimentos em nivel da agricultura familiar: pequenos
produtores, consumidores finais e chefs de restaurantes.
Como exemplo, cita-se uma iniciativa que envolve o
conceito em questdo, o Projeto Parceiro do Agricultor
do Instituto Maniva, que atua com agricultores
familiares  organicos do Rio de Janeiro na
comercializagio de seus produtos em restaurantes da
regido, uma iniciativa que coloca o chef como um sujeito
responsavel pelo elo formado entre produtores,
restaurantes e clientes de servicos de alimentagaol®s!.

Entretanto, quando se considera o cenario de
crise sanitiria mundial, de intensa devastacdo
socioeconémica causada pelo desemprego, com niveis
alarmantes do crescimento da fome no mundo é
imprescindivel abordar a gastronomia de forma a ndo
negligenciar a dificuldade de acesso aos alimentos.
Dessa forma, na atualidade ¢ primordial explorar a
gastronomia ¢ a EAN por meio de agdes factiveis,
exequivels em contextos socioeconémicos fragilizados.
Sabe-se que, apesar do Brasil desenvolver um papel de
destaque na producio de alimentos em nivel mundial,
estes nem sempre sio acessiveis a toda a populagao. Na
cadeia produtiva, ainda hd a subutilizacdo de diversas
espécies  comestiveis, concentrando  90% da
alimentagdo em cerca de somente 15 espécies.
Contrapondo  esta  conjuntura  destacam-se  0s
agricultores familiares, que desempenham um papel
primordial no cultvo de PANC: em algumas
comunidades rurais o consumo de PANC representa
38% de todos os alimentos, entretanto, de maneira

Segur. Aliment. Nutr., Campinas, v. 29, p. 1-15. €022024. 2022 9



DOT: http://dx.doi.org/10.20396/5an.v29i00.8665956

Artigos de Revisio

A Educagio Alimentar e Nutricional aliada a Gastronomia. Branco, Silva & Barbosa

geral, esse quadro ndo se replica nas grandes cidades
pelos padres culturais que contribuem para a
valorizagdo dos produtos facilmente encontrados nos
supermercados em detrimento dos recursos naturais
disponiveis!'sl.

Considerando esses argumentos, as PANC
apresentam uma alternativa sustentavel para atender a
demanda por certos alimentos de origem vegetal, pois
saio espécies de facil cultivo que crescem
espontaneamente em quintais, calcadas e outras areas,
sendo popularmente também conhecidas por matos de
comer. O termo PANC engloba as plantas que
possuem uma ou mais partes comestiveis usualmente
ndo consumidas, como o palmito da bananeira, e
aquelas plantas que ao longo do tempo foram renegadas
na alimentacio humana como a araruta. Além dessas,
ha a utilizacio de partes das espécies convencionais que
n2o sdo usuais, como o coracio da bananeira e as folhas
de cenoura. Destaca-se que a utilizagdo de uma matéria-
prima na culinaria regional é responsavel por delimitar
uma espécie enquanto PANC, podendo uma mesma
espécie ser classificada assim em uma dada regido e ser
considerada como alimento convencional em outra
localidade. A classificagio das PANC estd, portanto,
intrinsecamente relacionada ao uso expressivo desse
tipo de matéria-prima na culinaria. No panorama
nacional, observa-se um desconhecimento acerca da
utilizagdo de matérias-primas com esse perfil na
culinaria. Desse modo, através da difusao das
potencialidades das PANC e da promogio da
conscientizacao da populagio sobre suas propriedades
¢ possivel estimular uma efetiva inser¢do desses
ingredientes no habito de consumo. Portanto, a
disseminagao das PANC na culinaria pode ocorrer
através da EAN e também da gastronomia, visto que

no cenario gastronémico as PANC tém ganhado
relevancia ndo somente pela sustentabilidade, mas
principalmente pelo perfil nutricionaldl.

Todavia, mesmo com todos os beneficios
supracitados as PANC nem sempre estdo disponiveis
nos mercados convencionais, por nao serem
produzidas ou comercializadas em grande escala. Ha
também aquelas plantas que, apesar de comuns e
acessiveis em mercados e feiras, apresentam partes que
nio sdo utilizadas cotidianamente na alimentacio, como
as folhas da cenoura, por exemplol8l.

Quando se compara o valor nutricional de
preparagbes culinarias com PANC e suas versdes
convencionais observa-se que nas receitas com essas
plantas o teor nutricional de macronutrientes e
micronutrientes ¢ mais elevado. Um exemplo disso ¢ o
suco verde com adi¢do de ora-pro-nébis que apresenta
teores 28 vezes mais elevados de cilcio e ferro, 17 vezes
mais fibras e 50% mais proteinas do que a versdo
original dessa bebida. Outro exemplo ¢ a omelete com
ora-pro-nobis e castanha de baru, com oito vezes mais
calcio e 300% mais proteinas do que a sua versio
tradicional.  Assim, comparativos desse género
permitem inferir que as PANC podem contribuir para
agregar maior valor nutricional a certas preparagOes
culinarias/?!l.

Outros exemplos desse tipo de contribuigdo
estdo apresentados no Quadro 2, que aponta algumas
PANC, suas especificidades nutricionais e culinrias,
como as partes comumente utilizadas, orientacdes para
o consumo, principais nutrientes e exemplos de
preparagoes.
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Quadro 2. Algumas plantas alimenticias nio convencionais (PANC) e suas especificidades nutricionais e culinariasl 3

Sagittifolinm Taioba E.
G. Gong.)

vitamina C, ferro, cilcio, potassio,
fésforo e cobre.

submetidas a
cocgao prévia para
eliminacio dos

PANC Partes Principais nutrientes Orientagdes para Exemplo de
comumente 0 consumo preparagdes

utilizadas culinarias

Taioba (Xanthosoma Folhas e rizomas Fibras insoltveis, carotenoides, Devem ser Taioba refogada,

puré do rizoma.

betacriptoxantina, folato,
riboflavina, tiamina, acido oleico.

diminui¢do dos
taninos e dos
fitatos.

oxalatos.
Pequi (Caryocar Polpa sem Fibras, vitaminas A, C e, Tratar Risoto com pequi e
brasiliense Cambess) espinhos betacaroteno, compostos fendlicos, | termicamente para | pequi com frango.

Ora-pro-ndbis (Pereskia

aculeata Mill.)

Folhas e frutos

Cilcio, magnésio, zinco, vitamina
A, C e BY, triptofano, fibras, alto
teor proteico.

Necessaria coccao
prévia para
eliminagio dos
oxalatos.

Farinha de ora-pro-
ndbis e geleia dos
frutos.

Baru (Dipteryx alata
ogel)

Castanhas

Aminoacidos, dcido
oleico/linoleico, célcio, ferro,
magnésio, potassio, zinco e
isoflavonas.

Necessaria a
torrefacido e
cocgdo acima de
200°C por 10 a 15
minutos para
reducio dos fitatos

Castanhas torradas

Bertalha (Basella rubra
L., Basella nigra Ionr)

Ramos e folhas

Altos teores de zinco. Rica em
calcio, ferro, vitaminas A e C.

Pode ser
consumida crua.

Bertalha com ovo
pouché e omelete

Jaca (Artocarpus
integrifolins L. f.)

Frutos maduros e
sementes

Fonte de potissio e ferro. Contém
flavonoides, esterols e
prenilflavonas.

As sementes nao
devem ser
consumidas cruas.

“Carne” de jaca
claborada a partir da
polpa e semente

tostada.

Fonte: Elaborado pelos autores

Através do Quadro 2 observa-se que ha um
grande potencial das PANC na gastronomia, tanto pot
conferirem maior valor nutricional as preparacOes
culinarias quanto por, em alguns casos, agregarem
sabor. Contudo, quanto a conceituagio dessas plantas é
importante ressaltar que existem diferencas regionais
nesse contexto. Por um lado, se em muitos lugares essas
plantas ainda ndo sao reconhecidas como alimentos, em
outros elas sempre fizeram parte da culinaria local,
sendo assim consideradas convencionais, como, por
exemplo, a bertalha no Rio de Janeiro, o jambu no Para
e a vinagreira no Maranhaol"’l.

Nesse contexto de abordagem multidisciplinar
entre gastronomia, PANC e EAN torna-se necessario
elucidar o conceito de gastronomia aplicado a cada
situacio. Por vezes, a definicio do referido termo ainda
¢ percebida somente como algo elitizado, tendo como

referéncia os diversos programas de televisio que
abordam a  gastronomia apenas pela sua
representatividade midiatica. O cerne gastronomico
parece extremamente vinculado as grandes cidades e
a0s restaurantes luxuosos, bem como as cozinhas
internacionais europeias classicas. A gastronomia ¢é
muito mais ampla, sendo realizada através de praticas
carregadas de reflexdes e intencionalidades, atuando no
sentido de pensar o comer contemporaneoll; que por
conta disso congrega saberes multiplos que incluem
producio de alimentos no campo, qualidade nutricional
das refeicoes, saberes e fazeres tradicionais.

A potencialidade do efeito sinérgico resultante
da combinagio entre gastronomia e EAN através de
praticas de incentivo ao consumo de PANC é dada pela
conexdo entre motivos elementares: as PANC possuem
facil acesso mesmo para as populagdes mais
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vulneraveis, podem ser cultivadas em espagos pequenos
e possuem teotes de nutrientes relevantes. Em
comunidades mais carentes as PANC “desempenham
um papel vital na obtenc¢io de alimentos, na geracao de
renda e nas necessidades energéticas, mas ainda
possuem pouca abrangéncia nacional em termos de
consumo”’*l,

Em termos do viés nutricional das PANC
diversas sdo as espécies que se destacam, como a ota-
pro-noébis que possui proteinas de alta digestibilidade e
as flores da capuchinha que sdo fonte de vitamina C e
carotenoides quando consumidas cruas. Todavia, para
além dos componentes nutricionais, as PANC possuem
outras aplicacoes na gastronomia, sendo capazes, pot
exemplo, de promover uma composi¢io visual
diferenciada para as preparagbes culindrias e torna-las
mais atrativas ao consumidot!!?l, Cita-se, neste sentido,
o uso das flores comestiveis supracitadas, que sdo
classificadas como PANC, como um diferencial na
finalizagao de pratos.

Contudo ¢ preciso problematizar a utilizacdo
das PANC na gastronomia a fim de néo restringir o uso
desses ingredientes como parte de uma performance
midiatica que tende a ser elitista e que ndo dialoga com
os problemas do comer contemporineo. A
gastronomia e toda a multidisciplinariedade estabelecida
com as PANC, a EAN e diversas outras areas de
relevancia social na alimentagdo nio se limitam a
atuagdo de profissionais que sio uma espécie de
personagem da televisdao e das redes sociais. Ressalta-se
que as PANC nio se restringem a meros ingredientes
decorativos dos pratos e bebidas, pois sdo capazes de
contribuir com o aporte nutricional e sensorial para a
alimentacaol®l.

Enquanto contribuigio nutricional cita-se
também a utilizacio das PANC no combate a fome
oculta. Uma alimentacdo adequada ndo se restringe
somente a ingestdao de carboidratos, proteinas e lipidios,
sendo  necessarios  alimentos  que  possuam
micronutrientes  biodisponiveis em  quantidades
apropriadas para atender suas respectivas IngestGes
Diarias Recomendadas (IDR) para seres humanos.
Dessa maneira, o conceito de fome oculta esta
relacionado a caréncia de micronutrientes na
alimentag¢do que, quando deficitarios no organismo
humano, representam um problema de saide publica,
relacionando-se a incidéncia de diversas doengas ligadas

20 consumo alimentar. Por essas razoes, o consumo de
alimentos de alta qualidade nutricional, nos quais esses
nutrientes estejam biodisponiveis, é primordial para a
prevencio da fome oculta e as PANC despontam como
uma alternativa dentro desse contexto, ja que possuem
conteddos interessantes de vitaminas e minerais40l,

CONCLUSAO

Diversas sdo as potencialidades das PANC
vinculadas as agbes multidisciplinares que abordam a
perspectiva gastronomica associada a EAN. Estudos
pregressos demonstram que ag¢les desse tipo
contribuem para um aumento na diversidade alimentar
humana.

Além disso a potencialidade das PANC nessas
a¢bes multidisciplinares perpassa por varios saberes, a
exemplo daqueles de cunho ambiental, que abordam
aspectos como a facilidade de cultivo, resisténcia as
intempéries e a ndo utilizacdo de agrotoxicos e
fertilizantes, fatores que tornam essas plantas
alternativas vidvels mesmo em pequenas hortas caseiras,
com cultivo sustentavel. Ressalta-se que atualmente ¢é
necessaria a reflexo sobre modelos produtivos mais
sustentaveis visto que o modelo atual, centrado na
monocultura, exacerba sobremaneira os desequilibrios
ambientais.

Na 4area gastronémica as PANC demonstram
grande versatilidade de uso, enaltecendo pratos e, em
alguns casos, aportando sabor as preparacdes, além de
serem utilizadas como elementos decorativos ou
ingredientes de destaque. Ha de se ressaltar que a
gastronomia pode contribuir de forma marcante para o
reconhecimento das PANC enquanto alternativa
alimentar sendo, portanto, uma ferramenta para a
melhoria da qualidade nutricional das refeicdes da
populacdo. Em funcio dessas propriedades, ressalta-se
que o emprego das PANC no contexto gastronémico
ndo se restringe as apari¢oes midiaticas, dados os vatios
beneficios associados a sua inser¢io em preparagdes
culinarias. Ressalta-se que a gastronomia pode agir
como instrumento de apropriacio do conhecimento
acerca da utilizacio das PANC na culinaria cotidiana,
fortalecendo o consumo dessas espécies como um
habito alimentar.

Assim ao abordar-se a utilizacio das PANC e
da gastronomia em praticas correlatas a educagdo
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alimentar e nutricional criam-se alternativas que
possibilitam a atuacio conjunta dessas areas no
enfrentamento a fome oculta e que demonstram
viabilidade em termos de custo, mesmo em um cenario
socioecon6émico  tao  fragilizado  quanto  a
contemporaneidade. Através do estimulo ao consumo
das PANC, das técnicas gastronomicas e dos principios
da EAN ¢ possivel estimular habitos alimentares mais
saudaveis e acessivels as varias camadas da populagio,
inclusive as mais vulneraveis.
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