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‘FLORES DE COMER’: TRADICOES E USOS CRIATIVOS DA FLOR
DE VINAGREIRA

Rosalia Ferreira Machado Galvaol*: Elizabeth Gerardo Neves1:
José Geraldo de Aquino Assis2; Tereza Cristina de Oliveira e Oliveira

TEscola de Nutricio, Universidade Federal da Bahia; 2Instituto de Biologia, Universidade
Federal da Bahia. *E-mail do autor apresentador: rosaliafmg@gmail.com

O crescente foco sobre a sustentabilidade alimentar mundial e preocupacgao global sobre o
desenvolvimento sustentavel parecem nortear um movimento de resgate de habitos de
alimentacdo mais saudaveis e diversificados, baseados, principalmente, nas tradigdes do
consumo de plantas. A vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.) € uma dicotileddnia subarbustiva da
familia Malvaceae. E uma planta cultivada com fins ornamentais ou comerciais. No Brasil, a
sua introducao foi associada a vinda dos povos da Africa. Bastante versatil, flores e calices
tém sido utilizados na culinaria, sendo que no Maranhao compde o famoso ‘arroz de cuxa’. Ja
0 cha, consumido como fitoterapico, tem acdo antioxidante, diurética, laxante, também
atuando no controle da hipertensédo e no combate ao estresse. As flores vistosas formam belos
arranjos para decoracao/ornamentacao de espacos. Além das saponinas, taninos, resinas e
flavonoides, ferro, calcio, fésforo, potassio, magnésio e manganés sdo nutrientes vitais
encontrados na vinagreira. Assim, diante do importante papel das plantas na construgédo da
histéria da humanidade e, promovendo as memérias de preparo dos ‘matos de comer’, o
presente estudo busca agregar valor aos produtos produzidos pela vinagreira. Neste trabalho,
a pesquisa se desenvolve com elaboragao de geleia, tendo por ingredientes basicos: flores
de vinagreira, maga (como fonte de pectina), limao, agucar e agua. Conforme a Resolugao
Normativa da Camara Técnica de Alimentos n° 15/1978 “geleia de fruta é o produto preparado
com frutas e/ou sucos ou extratos aquosos das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras,
partes e/ou pedacos sob variadas formas, devendo tais ingredientes ser misturados com
agucares, com ou sem adicdo de agua, pectina, acidos e outros ingredientes permitidos por
essa norma. Tal mistura sera convenientemente processada até uma consisténcia semi-sélida
adequada e, finalmente, acondicionada de forma a assegurar sua perfeita conservagao”.
Testes sensoriais foram desenvolvidos com total de 29 provadores (16 mulheres e 13 homens,
faixa etaria média: 39 anos), tendo alcancado indice de aceitagdo satisfatério (> 70%).
Observa-se que o processamento de geleias a partir de flores comestiveis representa o uso
criativo de um alimento de elevado valor nutricional. Por esses vastos interiores, o resgate
das tradi¢des culinarias corrobora as vocagdes das comunidades rurais, promovendo a
sustentabilidade alimentar e preservacao da biodiversidade bioldgica.

Palavras-chave: Hibiscus sabdariffa; Geleia; Sustentabilidade alimentar.
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ACEITACAO DE PREPARACOES GASTRONOMICAS COM PANCS
DA CAATINGA
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As PANCs - plantas alimenticias ndo convencionais, sdo plantas antes consumidas e hoje
percebe-se que o uso no habito alimentar vem se perdendo. Geralmente conhecidas como
“‘matos” e “ervas daninhas”, possuem altos teores nutricionais e por vezes utilizados na
culinaria tradicional dos povos. Na regido da Caatinga, encontra-se diversas espécies de
PANCs, sejam nativas como o licuri (Syagrus coronata (Mart.) Becc.) ou cultivadas como as
palmas forrageiras (Opuntia ficus-indica (L.) Mill e Nopalea cochenillifera (L.) Salm-Dyck e a
ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.). A Caatinga é o Unico bioma exclusivamente brasileiro
com uma vegetacgdo tipica de clima semiarido. Através de anadlise sensorial de diversas
PANCSs, buscou-se verificar a aceitabilidade dessas plantas encontradas tradicionalmente na
caatinga e seus usos na culinaria, novas possibilidades gastronémicas e divulgacao sobre as
PANCs. Utilizou-se na degustagédo as espécies S. coronata (licuri), O. ficus-indica (palma
redonda), N. cochenillifera (palma doce) e a P. aculeata (ora-pro-nobis). Foram realizadas 12
degustacdes entre agosto de 2016 e junho de 2017, as quais contavam como tratamentos:
escondidinho de inhambu com ora-pro-nobis, cocada de licuri, empanada de palma, fruto da
palma, geleias de palma e de seu fruto, cortadinho de palma, molho pesto de licuri com hortela
de borda branca e pesto com licuri e quioid; arroz doce com arroz vermelho e licuri, creme de
chocolate com licuri e pimenta rosa e bolo de licuri. As degustagdes ocorreram em diferentes
edigcbes da Feira Agroecolégica da UFBA e na X Semana de Biologia da UFBA, (2016)
atingindo um publico variavel de 439 participantes. As andlises foram feitas através de uma
ficha de analise sensorial com escala hedbnica com 9 niveis que variavam entre “gostei
extremamente” e “desgostei extremamente”. Todas as doze avaliagbes sensoriais tiveram
mais de 84,58% de avaliacdo entre "gostei extremamente" e "gostei muito", indicando que
preparagdes gastrondmicas utilizando espécies vegetais da caatinga pode agregar valor a
estas espécies como opgao alimentar.

Palavras-chave: Gastronomia; Alimentos subutilizados; Semiarido.
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ACEITACAO DE PREPARACOES GASTRONOMICAS COM PANCS
DE USO ORNAMENTAL
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As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) normalmente sdo também conhecidas
por seus outros usos, entre eles o ornamental. Esse tipo de uso também consiste em uma
das formas de promover a conservacdo desses recursos genéticos vegetais por vezes
esquecidos. Com isso, procurou-se verificar a aceitagao de preparagdes gastronémicas tendo
PANCs de uso ornamental como insumo. As PANCs utilizadas foram Pachira aquatica Aubl.
(manguba), Schinus terebinthifolius Raddi. (pimenta-rosa), Plectranthus coleoides Benth.
(hortela-da-borda-branca) e Costus spp. (cana-de-macaco). Foram realizadas nove
preparagoes: biscoito com farinha da semente de manguba, biscoito com pimenta-rosa, café
com pimenta-rosa, creme de licuri com pimenta-rosa, geleia da flor de manguba, pesto de
licuri com hortela-de-borda-branca, sorvete de manga com pimenta-rosa, suco de limédo com
hortela-de-borda-branca e suco de maracuja do mato com cana-de-macaco. As degustacgdes
ocorreram em diferentes edigdes da Feira Agroecoldgica da UFBA e na Semana de Biologia
da mesma instituicado, entre agosto de 2016 e junho de 2017 onde os frequentadores eram
convidados a participar voluntariamente da pesquisa. Para verificar a aceitagao utilizou-se o
teste sensorial efetivo, com o auxilio de uma ficha de andlise sensorial que possuia uma
escala heddnica com nove niveis os quais variavam entre “desgostei extremamente” e “gostei
extremamente”. Em oito edi¢gdes dos eventos foram respondidos 247 questionarios. Todas as
preparagdes foram bem aceitas, sendo que cinco delas (biscoito com pimenta-rosa, café com
pimenta-rosa, creme de licuri com pimenta-rosa, pesto de licuri com hortela-de-borda-branca
e biscoito com farinha da semente de manguba) obtiveram 100% de respostas entre “gostei
ligeiramente” e “gostei extremamente”, enquanto que 4 apresentaram algum grau de
indiferenca e rejeicao (1,1% indiferentes e 1,1% desgostaram extremamente do sorvete de
manga com pimenta-rosa; 1,9% desgostaram ligeiramente da geleia da flor de manguba; 5,5%
foram indiferentes ao suco com cana-de-macaco; e 1,9% desgostaram ligeiramente do suco
com hortela-da-borda-branca). Conclui-se que as PANCs de uso ornamental também
possuem altos niveis de aceitacdo quando degustadas em preparagcbes gastronémicas,
agregando assim, valor a estas espécies de uso ornamental. Devido a facilidade de cultivo o
hortela-de-borda-branca deve receber especial atencdo como planta ornamental.
Palavras-chave: PANCs; Plantas ornamentais; Gastronomia.
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ACEITACAO DE PREPARACOES GASTRONOMICAS COM PANCS
NATIVAS
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O uso de plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) nativas impacta positivamente o
ambiente, promovendo a conservagao desses recursos genéticos vegetais cada vez menos
utilizados e que representam uma importante fonte de biodiversidade alimentar. O fato de elas
serem adaptadas ao ambiente onde ocorrem é importante para a manutencao do equilibrio
do mesmo. Com isso, procurou-se verificar a aceitagcao de preparagdes gastrondmicas tendo
PANCs nativas da América do Sul como insumo. Foram feitas 15 avaliagcbes, entre
preparagdes doces, salgadas, bebidas e in natura com as PANCs Syagrus coronata (Mart.)
Becc. (licuri), Eryngium foetidum L. (coentrao), Pachira aquatica Aubl. (manguba), Schinus
terebinthifolius Raddi. (pimenta-rosa), Physalis angulata L. (camapu selvagem), Dioscorea
trifida L.f. (inhambu), Ipomoea pintoi O'Donnell, Ipomoea serrana Sim-Bianch. & L.V.
Vasconcelos (batata-da-serra), Costus spp. (cana-de-macaco) e Passiflora cincinnata Mast.
(maracuja-do-mato). As degustagdes ocorreram em diferentes edi¢des da Feira Agroecoldgica
e na Semana de Biologia, ambas da UFBA, entre agosto de 2016 e junho de 2017 onde os
frequentadores eram convidados a participar voluntariamente da pesquisa. Verificou-se a
aceitacao utilizando o teste sensorial efetivo com auxilio de uma ficha de analise sensorial que
possuia uma escala hedénica com 9 niveis os quais variavam entre “desgostei extremamente”
e “gostei extremamente”. Em 14 edi¢des dos eventos foram respondidos 536 questionarios.
Todas as preparacoes foram bem aceitas, sendo que 10 delas obtiveram 100% de respostas
entre “gostei ligeiramente” e “gostei extremamente”. Enquanto que seis apresentaram algum
grau de indiferenca e rejeicao (2,1% desgostaram ligeiramente da cocada de licuri, 5,5% foram
indiferentes ao suco com cana-de-macaco, 1,1% desgostaram extremamente do sorvete com
pimenta-rosa; 1,9% desgostaram ligeiramente da geleia de manguba, 20,8% desgostaram do
camapu, 5,5% foram indiferentes ao escondidinho com inhambu). A geleia de manguba obteve
destaque positivo, para o bolo de licuri e pesto de licuri com hortela-de-borda-branca, 81,1%,
69% e 66,7% de pessoas, respectivamente, afirmaram gostar extremamente. Conclui-se que
as PANCs nativas da América do Sul possuem altos niveis de aceitagéo, seja em preparagdes
gastronémicas ou in natura, o que agrega valor a estas espécies. Estimula-se, assim, o uso
dessas PANCs, principalmente em comunidades tradicionais que podem se beneficiar
economicamente destas espécies.

Palavras-chave: PANCs; Plantas nativas; Gastronomia.
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PALMA FORRAGEIRA E SUA IMPORTANCIA NA CULINARIA DE
MUCUGE - BAHIA
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O territério brasileiro possui uma rica diversidade de vegetagao e isso se deve a sua grande
extensao territorial, diversidade climatica e a diversidade de biomas. A palma forrageira € uma
cactacea de origem mexicana e amplamente cultivada no Nordeste brasileiro desde o inicio
do século XX. Aqui no Brasil, seu cultivo é voltado principalmente a forragem animal e na
busca de melhoramentos genéticos resistentes a pragas e enfermidades. Na Bahia, seu uso
vai além da complementagdo alimentar animal. A palma é uma cactacea utilizada também
alternativamente na alimentagcao humana. Os trabalhos de caracterizacao de germoplasma
de Opuntia raramente levam em conta aspectos do uso dos cladédios na alimentagao
humana. O presente trabalho teve como objetivo o levantamento de informagdes sobre a
producdo e consumo da palma como alimento humano na cidade de Mucugé — BA, investigar
possibilidades gastronbmicas e a variabilidade durante o ano. O municipio de Mucugé foi
escolhido como estudo de caso por estar situado numa regido (Chapada Diamantina) onde a
palma compde prato tipico regional. Foi utilizado como metodologia um estudo descritivo de
natureza quanti-qualitativa sendo realizado na forma de um estudo de caso, utilizando o
método de snow ball para as entrevistas. Como resultado, observou-se que séo cultivadas
duas espécies de palma forrageira: a Opuntia ficus-indica (L.) Mill (redonda) e Nopalea
cochenillifera (L.) Salm-Dyck (doce). Seu cultivo durante o ano varia de acordo com época de
estiagem. A palma redonda é a mais consumida e comercializada na cidade, podendo ser
encontrada nas feiras livres. Das seis entrevistadas, apenas 2 usam a palma doce e 4 usam
a palma redonda. O cortado da palma é um prato tradicional na Chapada Diamantina, e em
Mucugé, ha empreendimentos gastrondmicos que servem essa preparacao. A farofa de palma
€ um prato comum consumido pelos entrevistados e ha diversas possibilidades de obtengao
de produtos derivados da palma. As informagbes levantadas neste trabalho permitiram
caracterizar o uso da palma na gastronomia de Mucugé, desde a espécie cultivada, os
preparos gastronémicos locais e a aceitabilidade de produtos derivados, assim como
mostraram a sua importancia na cultura alimentar local. Além disso, quando manejada de
forma adequada, sua produgdo aumenta, respondendo positivamente a melhoria nas praticas
de cultivo. Dada a versatilidade de uso da palma, que além de forrageira é usado na
alimentacdo humana, é recomendavel que se considere descritores sensoriais na
caracterizagao de germoplasma de Opuntia.

Palavras-chave: PANC, Gastronomia, Chapada Diamantina.
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A globalizacao da fome, somada aos impactos ambientais, sustenta a necessidade de agoes
pragmaticas e criativas sobre o consumo e desperdicio de alimentos. Nesse contexto, a
culinaria da Chapada Diamantina, setor fitofisiondmico complexo, onde o uso de plantas,
particularmente cactaceas, faz parte da histéria de adaptacédo e sobrevivéncia de familias
sertanejas e garimpeiras, compreende fonte de importantes aprendizagens e construcao de
conhecimentos. De fato, a valorizacdo dos produtos regionais através da gastronomia tem se
tornado uma tendéncia, corroborando a desmitificagdo de alimentos outrora associados a
privagdo e, equivocadamente, ao baixo valor nutricional. Embora os costumes culinarios
representem saberes de grande relevancia (‘patriménio imaterial’), a memoéria do preparo de
pratos tipicos pertence a um nicho restrito da populagao (majoritariamente adultos, idosos).
Assim, a expressao ‘plantas em desuso’ tém sido muito adequadamente adotada. Nao
obstante, percebe-se que praticas da ‘culinaria do garimpo’ seguem assegurando a
diversidade bioldgica e cultural do semiarido baiano. Ou seja, o aproveitamento de plantas
selvagens, sem valor comercial, envolve os fundamentos do manejo de recursos naturais e
desenvolvimento sustentavel. Além disso, em sua grande maioria, sdo plantas de potencial
fitoterapico e, simbolicamente associadas a rituais e supersticoes. Deste modo, dentro de uma
abordagem etnobiolégica e gastrondmica este estudo buscou explorar usos e potencialidades
da flora nativa do Municipio de Mucugé. Para os ensaios culinarios foram selecionadas
representantes de Convolvulaceae, Basellaceae e Cactaceae, respectivamente: a ‘batata-da-
serra’ (Ipomoea serrana Sim. Bianch. & L.V. Vasconcelos), a ‘quiabinha’ Anredera cordifolia
(Ten.) e o cacto ‘cabeca-de-négo’ (Stephanocereus luetzelburgii (Vaupel) N.P. Taylor & Eggli).
As coletas foram realizadas em acordo aos ensinamentos de habitantes das comunidades de
Mucugé e lgatu. Por principal meta, destacou-se o resgate dos receituarios das familias
garimpeiras. As analises sensoriais revelaram que as plantas selecionadas possuem grande
aplicagao na culinaria, resultando em alimentos saborosos e nutritivos (e.g., folhas verdes
escuras concentram Fe, Ca, P e vitaminas). Observou-se uma ampla possibilidade no uso
integral das plantas, particularmente a incorporagdo de cascas as receitas. Por fim, os
resultados obtidos corroboram prognoésticos favoraveis de sustentabilidade alimentar e, o
aproveitamento seguro, saudavel e de qualidade de alimentos que refletem o amalgama das
histérias e tradigcbes da Chapada Diamantina.

Palavras-chave: PANCs; Culinaria do garimpo; Centro-Oeste baiano
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TRADIGOES DOCEIRAS DE UMA PALMEIRA CHAMADA ‘ARVORE
DA VIDA’: O BURITI
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O buriti ou miriti (Mauritia flexuosa L.) € uma Arecaceae, didica, de uso polivalente (mas nao
cultivada), encontrada principalmente na regiao amazénica e planalto central. A planta esta
associada as ‘veredas’, componentes fitofisiondmicos do Bioma Cerrado que ocorrem em
solos hidromorficos, alagadicos — as quais, como as matas ciliares, sao consideradas ‘areas
de preservagcdo permanente’. Os buritizais se estendem por riachos, brejos, nascentes e
varzeas estando, inevitavelmente, sob forte pressao de impactos antropicos. Historicamente,
o buriti faz parte da vida e dieta de comunidades indigenas e rurais, sendo denominado de
‘Arvore da Vida' e explorado de forma sustentavel. Os frutos, ricos em calcio, ferro,
betacaroteno e acido oleico, possuem epicarpo grosso, castanho-avermelhado. O mesocarpo
€ carnoso e alaranjado. A semente é dura, ovéide e escura, muito utilizada em artesanato. A
polpa entra no preparo de doces, geleias, sucos, sorvetes e licores. Um 6leo rico em vitamina
A e C é extraido da polpa, a qual, depois de fermentada, ainda pode se transformar em vinho
(‘vinho’ também é produzido a partir da seiva). Adicionalmente, de partes diversas da planta,
sao obtidos fibras, palha, farinha, palmito, agicar e uma fécula amilacea. Apesar de se
destacar pela pluralidade e potencial de usos (incluindo terapéutico/medicinal), a degradacao
avanca pelos buritizais. Assim, diante da relevancia ecoldgica, econdmica e cultural do buriti,
o presente trabalho buscou resgatar as raizes no preparo do tradicional doce de buriti na
cidade de Presidente Dutra/BA, localizada no Territério de ldentidade de Irecé. Visando o
registro das histérias e o acompanhamento do processo de producado artesanal, o doceiro
participante da pesquisa foi informado sobre a motivacdo do estudo. Embora conte
basicamente com polpa do fruto (massa também conhecida como ‘saeta’), agucar e agua, a
simplicidade do receituario contrasta com a forga e trabalho exigidos no preparo (o que talvez
justifique o fato do alimento ser feito exclusivamente pelos homens da regido). Depois de
retirado do fogo e vigorosamente batido, o doce de corte vai para formas até endurecer, sendo
em seguida embalados. Resultado do teste sensorial revelou um alimento de sabor e textura
diferenciados, bastante agradavel ao paladar. Observou-se que memodrias importantes,
envolvendo tradigdes no uso do buriti, estdo vinculadas a identidade das comunidades do
Centro-Oeste baiano. Para além das questdes de conservagéo do Cerrado e sustentabilidade
das atividades extrativistas, o uso popular do buriti representa um patrimonio a ser preservado.
Palavras-chave: Doce de buriti; Patriménio imaterial; Cerrado.
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ETNOBOTANICA E DIVERGENCIA GENETICA DE VARIEDADES DE
MANDIOCA, POCONE, MATO GROSSO

Eulalia Soler Sobreira Hoogerheide1*; Juliana Larrosa Rodrigues Oler2; Andres
Posso-Terranova3

TEmbrapa Agrossilvipastoril. 2Unesp - Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita

Filho”. 3The Global Institute for Food Security. University of Saskatchewan, Canada. *E-mail
do autor apresentador: eulalia.hoogerheide@embrapa.br

A regido denominada Baixada Cuiabana fica ao norte do Pantanal Mato-Grossense. E uma
das poucas regides do Mato Grosso que preserva as antigas caracteristicas de comunidades
de agricultores de subsisténcia que mantém expressiva diversidade de mandioca (Manihot
esculenta Crantz) e outros cultivos, visto a regido ser centro de diversidade do género. Este
estudo teve por objetivo caracterizar a diversidade genética de mandiocas mediante o
conhecimento etnobotanico das variedades e marcadores microssatélites para compreender
a dindmica de conservacao e manejo do acervo usado pelos agricultores da Comunidade Sao
Benedito, Poconé, Mato Grosso. O presente trabalho foi autorizado pelo Conselho de Gestao
do Patriménio Genético (processo n. 02000.003025/2013-13-MMA deliberado em 28 de abril
de 2015 e publicado no D.O.U em 13 de julho de 2015). Para o inventario etnobotanico foram
aplicadas entrevistas semiestruturadas em 10 unidades domésticas para obter informacoes
sobre as mandiocas cultivadas. Das 11 variedades locais cultivadas foi realizada analise por
microssatélites (12 locus). Apesar da baixa diversidade etnoboténica encontrada (H'=2,05),
foi encontrada alta heterozigosidade observada (Ho = 0,92) e diversidade génica (He = 0,75).
Os agricultores que sobrevivem basicamente do cultivo da mandioca e produgao de farinha
para comercializagdo, direcionam suas escolhas de variedades para as mais produtivas e
menos suscetiveis ao ataque de pragas. A variedade brava foi a mais frequente (80% das
rogas) e é apontada como a mais rentavel para a produgao de farinha, sendo uma importante
fonte de recurso genético para programas de melhoramento. Através da analise de rede
pode-se observar que a rede de circulacdo de propagulos e informagdes ocorre entre os
moradores e também com outras comunidades da regido, importantes fontes de novas
variedades. Dois agricultores foram identificados como os mais atuantes nas trocas. De
acordo com o agrupamento e analise de coordenadas principais feitos utilizando os dados
genéticos, as variedades introduzidas mais recentemente separam-se das introduzidas ha
mais tempo. As variedades apontadas como com alto teor de acido cianidrico pelos
agricultores também ficaram agrupadas. Notou-se que as variedades locais apresentam
genes Uteis para caracteristicas importantes como, resisténcia a estresses bidticos e
abidticos.
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