N\YFZANYIANYIANTVI ANV I ANTY I ANY S AN

Z Qﬂ%ﬂ&ﬂ%ﬂ%ﬂ\ﬂ\ /

N/’ PLANTAS ALIMENTICIAS NAO 7\
7N  CONVENCIONAIS-PANCs N\

NYZANYZANYZANYZANYZANYZANYZAN

JANVIANVIANVIANVIANVIANVIANYS

T

UNIMAM

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

PESQUISA
EXTENSAO

ENSINO |



DOCENTES ENVOLVIDOS

Docentes Curso(s) Jornada de
trabalho

Josemdrio Santana Programa de Mestrado Mestrado | jmbonsucesso@yahoo.com.br Colaborador | Coordenador
Bonsucesso Desenvolvimento Regional e Meio

Ambiente (DRMA)
Mariane de Jesus da | Programa de Mestrado DRMA e | marianejs@yahoo.com.br 40 Coordenador
Silva Carvalho Mestrado em Biotecnologia
Angélica Fagundes Programa de Mestrado em angelica.nfc@hotmail.com Horista Coordenador
Carvalho Mestrado em Biotecnologia

Nutricdo
Andréa dos Santos Nutricdo coord.nutricdio@famam.com.br 40 Supervisor
de Souza
Vania Jesus dos Programa de Mestrado DRMA e | vania79br@yahoo.com.br 40 Supervisor
Santos de Oliveira Mestrado em Biotecnologia
Renan Luiz Programa de Mestrado renan.albuquerque@yahoo.com.br | 40 Supervisor
Albuquerque Vieira | Desenvolvimento Regional e Meio

Ambiente (Nutri¢do)
Paulo Roberto Programa de Mestrado DRMA e | prrmesquita@gmail.com 40 Colaborador

Ribeiro Mesquita

Mestrado em Blotecnologia
(Farmdcia e Biomedicina)




COLABORADORES ENVOLVIDOS

Colaboradores Externos:

Edileide Santana da Cruz (Nutricionista)

Ribamar Rodrigues Ferreira ( Pedagogo, Advogado e Secretdrio do Municipio de Gov. Mangabeira)
Edilson Silva Pereira (Presidente da Associacdo dos Moradores de Queimadas)

Nivaldo de Menezes Souza (Presidente da Associagcdo dos Agricultores Familiares do Gravatd

-Estudeantes Colaboradores—

Beatriz Barbosa de Souza de Jesus (Mestrado em Desenvolvimento Regional e Meio Ambiente)
Lavinia dos Santos Mascarenhas (Mestrado Biotecnologia)

Fldvia Helen de Souza Nascimento (Mestrado em Desenvolvimento Regional e Meio Ambiente)
Ana Luiza Pinto da Conceigcdo de Lima (Nutri¢do)

Cdssia de Oliveira Santos (Nutri¢do)

Débora Macedo de Oliveira (Nutri¢do)

Emilly Ferreira Serra Galedo Da Silva (Nutricdo)

lasmim Madalena dos Santos Ferreira (Nutricdo)

Ingrid Ribeiro Pereira Velame (Nutri¢do)

Luana Magalhdes Barbosa (Nutricdo)

Luana Santos Cerqueira Simone de Oliveira Castro (Nutricdo)

Simone De Oliveira Castro. (Nutri¢do)




PROJETO (L

ESTUDO ETNOBOTANICO METODOS DE PROPAGACAO E ANALISE DAS
PROPRIEDADES QUIMICAS E FUNCIONAIS DE PLANTAS ALIMENTICIAS NAO
CONVENCIONAIS (PANCs): BENEFICIOS NUTRICIONAIS, POTENCIAIS DE USO E
FORTALECIMENTO DA AGRICULTURA FAMILIAR EM TRES COMUNIDADES DE
GOVERNADOR MANGABEIRA - BA.

Parecer Consubtanciado do CEP

NUmero do parecer: 5.219.359

Projeto vinculado:

Programas de Mestrado Profissional em Desenvolvimento Regional e Meio Ambiente e Programa de Mestrado
Profissional em Biotecnologia

Curso de Bacharelado em Nutricéo (Experiéncia Curricular em Comunidade | (ECC ).
Programa de Extensdo (PROEX-UNIMAM) e o Programa de Iniciagdo Cientifica (PROINC —UNIMAM)



CONTEUDOS ABORDADOS
o

ABORDAGEM HISTORICA: O homem e a natureza; Evolucdo da questio
ambiental; Principais contextos historicos de problemas ambientais; O impacto
no meio ambiente; Biosseguranca; realidade do Brasil, Bahia, Reconcavo.

DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL: Definicdes; DimensBes ambientais;
Dimensdes econdmicas; Dimensdes sociais; Principios ecoldgicos; Principios
econdémicos; (PROJETO — PLANTAS ALIMENTICIAS NAO
CONVENCIONAIS).

Politicas Publicas, Educacédo em saude, Epidemiologia, Transformacéao social,
Dialogo entre meio académico e comunidade (Roda de conversa)

Percepcdo dos Efeitos dos Agrotoxicos sobre a saude (realidade no Brasil,
Bahia e Recdoncavo) Horta Comunitaria - Intercambio de Saberes e Fazeres;

Plantas Alimenticias Nao Convencionais, Aproveitamento integral de alimentos
e gastronomia sustentavel.

Apoio a Construcao de materiais didaticos para educacdo em saude e meio

amhianta iminta 3 A~AaMiiNnidadaoa



T
PROCEDIMENTOS REALIZADOS "
—

Leitura e Discussao de artigos cientificos.

Construcao do guestionario socioecondémico.

Visita - Comunidade de Queimadas.

Abordagem Interdisciplinar e Transdisciplinar dos Problemas de Saude.

Discusséo e relatos das experiéncias junto a comunidade.

12 Oficina culinaria: PANCS e Aproveitamento Integral de Alimentos.



FOTOS DE VISITAS AS
COMUNIDADES






~

1)
M

NIM

UNIMAM

>

CENTRO UNIVERSITARIO MARIA MILZA




I?”l!l
U AM

NI

NTRO UNIVERSITARIC

OFICINAS CULINARIAS

PANCs E APROVEITAMENTO INTEGRAL DE
ALIMENTOS

ANOS: 2022 E 2023



[T
APRESENTAGCAO DA ATIVIDADE

Atividade: 12 Oficina culinaria: PANCS e Aproveitamento Integral de
Alimentos

Objetivo: Desenvolver receitas com as PANCs priorizando o potencial
gastrondmico, valores nutritivos, resgate cultural, habitos alimentares
regionais e consumo sustentavel de alimentos.

Local: Laboratorio de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos — UNIMAM



APRESENTACAO DA ATIVIDADE

NUumero de participantes externos: 20 pessoas (2 grupos com 10
pessoas cada)

Numero de participantes internos: 9 discentes — disciplina:
EXPERIENCIA CURRICULAR EM COMUNIDADE (2 grupos)

Datas: 30 de abril (1° grupo) / 07 de maio (2° grupo)

Horario: 08:00h as 12:00h



METODOLOGIA

Abordagem teorica:

08:00 — 09:00h (Sala de aula)

Assuntos abordados de maneira expositiva e dialogada pelos
discentes:

Biosseguranca e boas praticas laboratoriais;
Higiene e Manipulacao de Alimentos;

PANCSs e suas funcionalidades



METODOLOGIA

Abordagem pratica:

09:00 — 12:00h (Laboratoério de Nutricao e Tecnologia de alimentos)
Foram preparadas 5 receitas com PANCs variadas.

O grupo foi dividido em 5 duplas. Cada discente acompanhou uma dupla.

Receltas:

Cuscuz com coracao de bananeira e acafrao da terra

Bolinho de arroz com taioba

Farofa de banana da terra com PANCs (beldroega e bertalha)
Geleia de hibisco

a bk D PE

Coxinha de ora-pro-nobis com molho de tomate funcional



RECEITAS



CUSCUZ COM CORACAO DE BANANEIRA E ACAFRAO DA TERRA

500g de farinha para cuscuz (flocao)

1 col. de sopa de azeite de oliva

150g de vagem

2 cenouras médias

2 cebolas médias

1 coracdo de bananeira (Escaldado 2 vezes e picado em cubos pequenos)

3 tomates médios (Picado em cubos pequenos / sem a semente)

1 unidade peq. de agafrao-da-terra
Alho

100 gramas de coco licuri (Para decorar)
500 mL de dgua

Sal a gosto

Cheiro verde/cebolinha

Modo de preparo: Em uma panela, refogue o alho e a cebola no azeite. Introduza a vagem, o
coracao de bananeira, a cenoura, o tomate, o acafrdao e a dgua. Cozinhe por aproximadamente
10 minutos. Coloque o cheiro verde, a cebolinha, o sal e, se quiser, acrescente outras especiarias
a gosto. Desligue o fogo e deixe esfriar. Coloque % da farinha de milho no refogado e mexa bem.
Ligue o fogo novamente e, aos poucos, despeje o restante da farinha de milho até que fique
uma mistura homogénea e nao tao dura (mais cremosa), no ponto de desgrudar da panela. Em
forminhas pequenas (pode ser de empadas) despeje a mistura e deixe esfriar para desenformar.
Decore a gosto.
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RECEITAS

BOLINHO DE ARROZ COM TAIOBA

2 folhas de taioba

4 ovos

500g de arroz branco

1 cebola média

Alho

1 raiz pequena de mandioca

200g de queijo parmesao ralado

Sal a gosto

Azeite de oliva

G .
bolLmmho ae
Modo de preparo: Retire o talo central da taioba e lave. Cozinhe no vapor por 5 minutos. Bata e e
o ovo com o arroz cozido e a taioba cozida. Reserve. Cozinhe a mandioca, retire a fibra central e & } } (/ Z C @ \) 1
passe-a pelo espremedor. Misture tudo e acrescente o queijo parmesao, o sal, o cheiro verde. =
Modele os bolinhos, molhando a mao para a massa nao grudar. Frite ou asse em temperatura K d 3 C js (\l

média.



RECEITAS

FAROFA DE BANANA DA TERRA COM PANCS (BELDROEGA E BERTALHA)

200 gramas de manteiga

1 cebola média picada

Alho amassados ou picados

4 bananas da terra

150 gramas de folhas de Beldroega e Bertalha (cortadas finamente)
500g de farinha de mandioca

5 ovos

Cheiro-verde picado

Sal a gosto

Modo de preparo: Aqueca parte da manteiga e doure as bananas. Reserve. Na mesma panela,
aqueca o restante da manteiga e acrescente a cebola, o alho e os ovos. Em seguida, acrescente as
folhas de Beldroega e Bertalha até murcharem. Neste momento ajuste sal e acrescente as bananas
na panela e as incorpore no refogado. Acrescente a farinha de mandioca. Deixe cozinhar levemente
para agregar os sabores, ajuste os temperos e desligue o fogo.




RECEITAS

GELEIA DE HIBISCO

1 xicara de cha de hibisco desidratado
1 litro de agua filtrada

2 macas médias com casca

100g de acucar demerara

Modo de preparo: Em uma panela, coloque a agua e o hibisco. Leve ao fogo até levantar
fervura. Quando o cha estiver pronto, retire o hibisco da bebida. Liquidifigue bem as
macas com 200 ml da bebida. Em seguida misture ao restante da bebida que ficou na
panela. Cologue o acucar e deixe no fogo baixo e mexa. Quando perceber que ja esta
comecando a engrossar, desligue o fogo e deixe esfriar. Coloque em um pote de vidro
esterilizado e leve a geladeira.




RECEITAS

COXINHA FUNCIONAL COM MOLHO DE TOMATE NATURAL

Batata doce — 5 unidades médias
Peito de frango — 1 kg

Acafrao —1 col. de chd

Cebola

Alho

Banana da terra — 1 unidade média
30 folhas de ora-pro-ndbis

Farinha de linhaca — 100g

Sal

Modo de preparo: Pré-aqueca o forno a 200°C. Em uma panela, doure a o alho e a cebola com o
azeite. Junte o frango ja cozido e desfiado. Em seguida, acrescente o acafrao e sal. Refogue
juntamente com as folhas de ora-pro-ndbis. Tempere a batata amassada com um pouco de sal. Com
esta massa, faga bolinhas na palma da mao. Abra cada bolinha para colocar o recheio. Feche a
massa fazendo formato de coxinha. Empane na farinha de linhaga. Distribua as cozinhas em uma
assadeira. Leve ao forno por 15 minutos ou até dourar.




RECEITAS

Molho de tomate natural:

Tomate — 10 unidades (maduros)
Cenoura — 1 unidade média
Cebola — 1 unidade média

Alho

Coloral — 1 col. de sopa rasa
Azeite de oliva

Manjericao — 1 mago

Modo de preparo: faca um corte em forma de cruz no fundo dos tomates, coloque em
agua em ebulicdo até apresentarem caracteristicas de cozimento. Em seguida, espere
esfriar, retire a pele, as sementes e bata no liquidificador. Refogue um fio de azeite de
oliva, cebola, alho, acafrao (se desejar), acrescente o tomate batido e 100 ml de agua.
Deixe cozinhar até engrossar.




MATERIAL DE DIVULGACAO

= Card de divulgacao da atividade

PLANTAS
ALIMENTICIAS
NAO
COVENCIONAIS.

Centro Universitario Maria Milza -
UNIMAM

Experiéncia Curricular em Comunidade
e Saude - ECC / Docente: Angélica
Fagundes

5° semestre - Nutrigdo
famamnutricao2020.legmail.com

Wilh

UNIMAM

ENTRO UNIVERSITARIO MARIA MILZA

1° OFICINA
CULINARIA: PANC'S
E APROVEITAMENTO
INTEGRAL DOS
ALIMENTOS

5° SEMESTRE - NUTRICAO

e

PANCs |

Este guia apresenta algumas PANCs
(planas alimenticias ndo convencionais),
Sdo plantas que possuem
desenvolvimento espontaneo e grande
potencial alimenticio. Normalmente, ndo
utilizadas pelo homem por um
imperialismo gastrondmico que nos priva
da utilizagdo desses alimentos que
fornecem deliciosos sabores e grande
qualidade de nutrientes

HIBISCO ( HIBISCUS
SABDARIFFA)

Algumas espécies sdo

comestiveis, usada na

produgao de chas

O hibisco é rico em
calcio, cobre, ferro,

magnésio, vitaminas

A B1,B2,B3eC

ORA-PRO-NOBIS(
PARESKIA ACULEATA)

£ uma planta abundante
em solo brasileiro, com
alto valor nutricional ,
suas folhas rica
fibras , ferro, cdicio e
principalmente proteina

TAIOBA ( XANTHOSOMA
SAGITTIFOLIUM)

E uma planta nutritiva e
repleta de beneficios
para a saude, rica em
ferro, calcio, magnésio,
potassio, vitaminas A,
B2, B6, e C. Para seu uso
geve ser
obrigatoriamente cozida

em

BELDROEGA
(PORTULACA
OLERACIA)

Facilmente
encontrada em
qualquer tipo de solo,
rica em Omega 3,
vitamina ABC e
minerais

BERTALHA (BASSELA
ALBA)

3 uma planta
trepadeira nativa da
india, de sabor suave,
fonte de vitamina A,
ferro, calcio e fésforo,
pode trazer varios
beneficios para a
saude Deve ser
consumida cozida ou
refogada

CORAGAO DE
BANANEIRA ( CORAGAO
DE MUSA PARADISIACA)

£ um alimento ainda
pouco conhecida, mas
altamente nutritiva
Rica em fibras,
carboidrato, proteinas,
ferro e calcio possui
propriedades

antioxidantes

7
\s ‘\.



MATERIAL DE DIVULGACAO

PLANTAS COM GRANDES
FONTES NUTRICIONAIS

Centro Universitario Maria Milza -
UNIMAM

Experiéncia Curricular em Comunidade
e Saude - ECC / Docente: Angélica
Fagundes

5° semestre - Nutrigdo
famamnutrica02020.legmail.com

PLANTAS
ALIMENTICIAS
NAO
COVENCIONAIS.

Guia pratico sobre PANCs : plontas
alimenticias ndo convencionais /
organizagdo Instituto  Kairos
(coordenagdo Guilherme Reis Ranieri ;
ilustragdo Felipe Borges, Vinicius
Nascimento, Juliona Rodrigues
Gongalves, - 1, ed. -- Sdo Paulo :
Instituto Kairés, 2017.

= Folder com as receitas e as principais informacoes nutricionais das PANCSs.
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1° OFICINA
CULINARIA: PANC'S
E APROVEITAMENTO
INTEGRAL DOS
ALIMENTOS

5° SEMESTRE - NUTRICAO



MATERIAL DE DIVULGACAO

hyt N
' PANCs - RECEITAS

CUSCUZ COM CORAGAO DE BANANEIRA E
ACAFRAO DA TERRA

500g de farinha para cuscuz (floc3o)

1 col. de sopa de azeite de oliva

150g de vagem

2 cenguras médias

2 cebolas médias

1 coragdo de bananeira (Escaldado 2 vezes e
picado em cubos pequenos)

3 tomates médios (Picado em cubos pequenos /
sem a semente)

1 unidade peq. de a¢afrdo-da-terra

Alho

100 gramas de coco licuri (Para decorar)
500 mL de dgua

Sal a gosto

Cheiro verde/cebolinha

MODO DE PREPARO

Em uma panela, refogue o alho e a cebola no
azeite. Introduza a vagem, o coragdo de
bananeira, a cenoura, 0 tomate, o a¢afrdo e a
agua. Cozinhe por aproximadamente 10
minutos. Coloque o cheiro verde, a cebolinha, o
sal e, se quiser, acrescente outras especiarias a
gosto. Desligue o fogo e deixe esfriar. Coloque %
da farinha de milho no refogado e mexa bem
Ligue o fogo novamente e, aos poucos, despeje
o restante da farinha de milho até que fique uma
mistura homogénea e ndo t30 dura (mais
cremosa), no ponto de desgrudar da panela Em
forminhas pequenas (pode ser de empadas)
despeje a mistura e deixe esfriar para
desenformar. Decore 3 gosto.

BOLINHO DE ARROZ COM TAIOBA

2 folhas de taioba

4 ovos

500g de arroz branco

1 cebola média

Alho

1 raiz pequena de mandioca
200g de queijo parmesdo ralado
Sal a gosto

Azeite de oliva

MODO DE PREPARO

Retire o talo central da taioba e lave. Cozinhe no
vapor por 5 minutos. Bata 0 ovo com 0 arroz
cozido e a taioba cozida. Reserve. Cozinhe a
mandioca, retire a fibra central e passe-a pelo
espremedor. Misture tudo e acrescente 0 queijo
parmesdo, 0 sal, o cheiro verde. Modele os
bolinhos, molhando a m3o para a3 massa nao
grudar. Frite ou asse em temperatura meédia

FAROFA DE BANANA DA TERRA COM
PANCS (BELDROEGA E BERTALHA)

200 gramas de manteiga

1 cebola média picada

Alho amassados ou picados

4 bananas da terra

150 gramas de folhas de Beldroega e Bertalha
(cortadas finamente)

500g de farinha de mandioca

5 ovos

Cheiro-verde picado

Sal a gosto

= Folder com as receitas e as principais informacoes nutricionais das PANCs.

MODO DE PREPARO

Agqueca parte da manteiga e doure as
bananas. Reserve. Na mesma panela, aque¢a o
restante da manteiga e acrescente a cebola, o
alho e os ovos. Em seguida, acrescente as
folhas de Beldroega e Bertalha até murcharem,
Neste momento ajuste sal e acrescente as
bananas na panela e as incorpore no refogado.
Acrescente a farinha de mandioca. Deixe
cozinhar levemente para agregar os sabores,
ajuste os temperos e desligue o fogo

GELEIA DE HIBISCO

1 xicara de cha de hibisco desidratado
1 litro de agua filtrada

2 magas médias com casca

100g de agucar demerara

MODO DE PREPARO

Em uma panela, coloque a agua e o hibisco
Leve ao fogo até levantar fervura. Quando o
cha estiver pronto, retire o hibisco da bebida
Liquidifique bem as mag¢as com 200 mil da
bebida. Em seguida misture 3o restante da
bebida que ficou na panela. Coloque o agucar
e deixe no fogo baixo e mexa. Quando
perceber que ja estd comegando a engrossar,
desligue o fogo e deixe esfriar. Cologue em um
pote de vidro esterilizado e leve 3 geladeira.
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CONSIDERACOES

As atividade realizadas durante a oficina buscou disseminar o0
conhecimento cientifico, ndo deixando de considerar a todo momento o
conhecimento popular dos moradores das comunidades, promovendo
assim, uma troca de saberes. Foi priorizado o potencial gastrondmico
das PANCs, valores nutritivos, resgate cultural, habitos alimentares
regional e consumo sustentavel de alimentos, visando um resgate dos

saberes populares e tradicionais.



