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P.A.N.C ?



Plantas Alimentícias Não Convencionais – PANCS, são plantas com potencial

alimentício que foram substituídas ou caíram em desuso pela população. Não são

comercializadas em mercados, mas sim encontradas em quintais e terrenos

abandonados, podendo ser confundindas com matos e/ou ervas daninhas.

Fonte: Google Imagens

(KINNUP, 2008)



As PANCS podem ser inseridas na alimentação humana, por meio do consumo

de raízes, tubérculos, bulbos, rizomas, ramos, folhas, brotos, flores, frutos, sementes,

resinas, goma, óleos e gorduras comestíveis.

Kunkel (1984)

Fonte: Google Imagens



Sendo apenas 12 espécies responsáveis por representar

80% dos alimentos consumidos no planeta (FAO, 2004).

No mundo: 12.575 espécies de vegetais comestíveis 

Kunkel (1984); Rapoport & Drausel (2001);



As PANC’s apesar de negligenciadas podem representar um pouco da história e

e cultura de cada região. Ex: alimentação indígena; Festival de Sabará – MG.



O Brasil possui uma rica BIODIVERSIDADE

Representando 15 – 20% das espécies vegetais do planeta

Temos cerca de 3.000 espécies de PANC’S

Poucos trabalhos científicos;

Cerrado, bioma promissor.

(Kinnup, 2014)



As plantas alimentícias não convencionais (PANCS) estão por toda a parte –

e também deveriam estar presentes em nosso prato. Destacamos algumas espécies

mais conhecidas para a discussão.

Fonte: Google Imagens



Stachys byzantina K. Koch

Peixinho-da-horta; orelha-de-lebre; orelha-de-cordeiro.

USO: cultivada no Sul e Sudeste do Brasil para fins

ornamentais; na culinária suas folhas podem ser empanadas e

fritas, apresentando aspecto crocante, com textura e leve sabor

de peixe-frito.

Fonte: Google Imagens

(KINNUP, 2008)



Passiflora nitida Kunth

Maracujá-do-mato; suspiro; maracujá-suspiro.

USO: conhecido e comercializado na Região Norte, sua farinha

apresenta potencial hipoglicemiante e atividade antioxidante;

pode ser usado na fabricação de sorvete, pães e bolos.

Fonte: Google Imagens

(KINNUP, 2008)



x

Portulaca oleracea L.

Beldroega, caaponga, verdolaga, porcelana.

USO: os ramos e folhas podem ser consumidos cruas em

saladas, as sementes podem ser usadas para pães. Possui ômega-3,

excelente fonte de vitamina B e C e nicotinamida. É boa fonte de

antioxidantes, com teores significativos de Mg e Zn; não possui

efeitos mutagênicos.

Fonte: Google Imagens

(KINNUP, 2008)



Tropaeolum majus L.

Capuchinha; mastruço-do-peru; nastúrcio.

USO: as folhas jovens são picantes, com sabor similar ao

agrião. Pode ser usada em saladas cruas, salteadas, panquecas,

patês, sopas ou charutinhos. Tem bom potencial antioxidante,

anti-inflamatório e hipotensiva.

Fonte: Google Imagens

(KINNUP, 2008)



Pereskia aculeata Mill.

Ora-pro-nóbis; lobrobô; carne-de-pobre; mata-velha.

USO: os frutos são ricos em carotenoídes e vitamina C, podem

ser usados sucos, geleia, mousse, licor, saladas, carnes. Possui

bom potencial proteico e aminoácidos essenciais. As folhas

podem ser consumidas por meio de farinhas ou in natura.

Fonte: Google Imagens

(KINNUP, 2008)





Fonte: Google Imagens



Salazar et al.(2006)

Fonte: Google Imagens



(Food and Nutriton Board, IOM, 2011)



Fonte: Google Imagens



Vídeo: PANCS Fonte: YouTube



Podemos concluir que ainda há um longo caminho para o conhecimento das

propriedades funcionais das PANC’s. Porém, já é possível afirmar que a população

em geral, está interessada em uma alimentação mais saudável, deste modo, podendo

ser incorporadas em nossa dieta diariamente.
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