Aula 24 - Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs)

Desvendando o Potencial Escondido: PANCs na Industria Alimenticia

Bem-vindo a Aula 24 do nosso Curso sobre Aditivos e Ingredientes na Industria Alimenticia! Hoje, embarcaremos
em uma fascinante jornada pelo universo das Plantas Alimenticias Nao Convencionais, as populares PANCs. Em um
cenario onde inovacao e sustentabilidade sao palavras-chave, e consumidores buscam cada vez mais ingredientes
naturais e funcionais, as PANCs emergem como verdadeiros tesouros a serem descobertos.

Esta aula foi cuidadosamente elaborada para vocé, estudante universitario em busca de conhecimento aplicado e
horas complementares, e para o profissional que se prepara para concursos, visando aprimorar seu curriculo e sua
capacidade. Durante os proximos 60 minutos, desmistificaremos o que sao as PANCs e como elas podem
revolucionar a forma como pensamos e produzimos alimentos.

Nosso objetivo € que, ao final desta aula, vocé seja capaz de identificar o potencial das PANCs como fonte de
novos ingredientes, reconhecer os desafios inerentes a sua cadeia produtiva e aceitacao do consumidor, e
compreender o vasto potencial nutricional e funcional que elas oferecem. Prepare-se para expandir seus
horizontes e descobrir como a natureza, em sua diversidade, pode nos surpreender com solugcdes inovadoras e
deliciosas.

Nesta jornada, abordaremos desde a definicao e exemplos praticos de PANCs, como ora-pro-nobis, taioba e
peixinho-da-horta, até os desafios regulatérios e de mercado, sempre com um olhar atento as tendéncias de 2025,
como o movimento Clean Label e inovacdes em ingredientes. Conectaremos o que vocé ja sabe sobre a industria
de alimentos com este novo e promissor campo.



O que sao PANCs? Uma Nova Perspectiva
sobre Alimentos

Vocé ja parou para pensar na vasta variedade de plantas que nos cercam e que talvez nunca tenhamos
considerado como alimento? Em nossa vida diaria, a maioria das pessoas consome um numero muito limitado de
especies vegetais, geralmente aquelas que encontramos facilmente nos supermercados. Essa padronizacao,
embora pratica, nos faz ignorar uma riqueza botanica que pode oferecer sabores, texturas e nutrientes incriveis.

O problema é que essa restricao alimentar nos priva de uma biodiversidade extensa, muitas vezes mais adaptada
aos Nossos ecossistemas locais, com menor necessidade de insumos e maior resiliéncia. E como se tivéssemos
um grande jardim e colhéssemos apenas as mesmas trés ou quatro flores, ignorando as centenas de outras que
florescem ao lado delas, muitas vezes com mais vigor e beleza.

(J Conceito Importante: As PANCs representam um verdadeiro "bau de tesouros" esquecidos, a espera de
serem redescobertos e valorizados.

E nesse contexto que surgem as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs). Elas sdo, em esséncia, todas
as plantas que possuem uma ou mais partes que podem ser consumidas, mas que nao fazem parte de nossos
habitos alimentares diarios ou que sao pouco exploradas. Isso inclui desde espécies nativas e silvestres até plantas
cultivadas que cairam em desuso ou que sao consumidas apenas em certas regides. Elas representam um
verdadeiro "bau de tesouros" esquecidos, a espera de serem redescobertos e valorizados.



O Potencial das PANCs como Fonte de
Novos Ingredientes

A industria alimenticia esta constantemente em busca de inovacao, diferenciacao e, acima de tudo, de atender as
demandas de um consumidor cada vez mais consciente. A pressao por produtos mais naturais, saudaveis e
sustentaveis tem levado as empresas a olharem além dos ingredientes tradicionais, que muitas vezes ja atingiram
seu limite de exploracao ou enfrentam desafios de sustentabilidade em sua producao.

O desafio &, portanto, encontrar novas fontes de ingredientes que possam agregar valor nutricional, funcionalidade
e apelo sensorial, sem comprometer a sustentabilidade ou a seguranca alimentar. E aqui que as PANCs surgem em
cena, oferecendo uma solucao elegante e promissora. Elas nao sao apenas "matéria-prima", mas um universo de
possibilidades para o desenvolvimento de produtos inovadores.

Laboratorio Natural Aplicacoes Versateis Solucao Clean Label

As PANCs oferecem um extenso Podem ser transformadas em Alinham-se perfeitamente com a
laboratério repleto de farinhas, extratos, sucos, crescente demanda por
compostos bioativos, fibras, corantes naturais e espessantes produtos com listas de
vitaminas e minerais ingredientes curtas e

compreensiveis

Pense nas PANCs como um extenso laboratorio natural, repleto de compostos bioativos, fibras, vitaminas e
minerais que podem ser extraidos e incorporados em uma infinidade de produtos. Elas podem ser transformadas
em farinhas, extratos, sucos, corantes naturais, espessantes e até proteinas vegetais, alinhando-se perfeitamente
com a crescente demanda por produtos com Clean Label (rétulo limpo), onde a lista de ingredientes é curta,
compreensivel e livre de aditivos sintéticos. A utilizacao de PANCs pode, por exemplo, substituir aditivos artificiais
por alternativas naturais, agregando valor e transparéncia ao produto final.



Aprofundando nos Exemplos: Ora-pro-
hobis, Taioba e Peixinho-da-Horta

Para ilustrar o vasto potencial das PANCs, vamos explorar trés exemplos notaveis que ja comegcam a ganhar

espaco e reconhecimento, tanto na culinaria quanto na pesquisa cientifica. Conhecer suas propriedades € o

primeiro passo para imaginar suas aplicacdes na industria.

Ora-pro-nobis

Pereskia aculeata - Uma planta
trepadeira robusta, comum em
varias regides do Brasil,
especialmente em Minas
Gerais. Suas folhas sao ricas
em proteinas (até 25% da
massa seca), fibras, ferro,
calcio e vitaminas.

e Excelente opcao para
formulacdes vegetarianas e
veganas

e Pode ser seca e moida para
farinha rica em nutrientes

e |deal para paes, massas,
biscoitos e suplementos
nutricionais
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Taioba

Xanthosoma sagittifolium - Com
grandes folhas verdes,
semelhante ao espinafre, mas
com sabor mais pronunciado e
textura mais firme. Uma fonte
robusta de vitaminas A e C,
ferro e calcio.

e Tradicionalmente consumida
cozida

e Pode ser processada para
purés, sopas desidratadas

e Recheio para tortas e
salgados, ou até chips
vegetais
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Peixinho-da-Horta

Stachys byzantina - Também
conhecida como lambari-de-
horta, uma planta com folhas
aveludadas e um sabor que
lembra peixe frito quando
empanada e frita.

e Rica em fibras e
antioxidantes

e Pode ser usada como um
shack vegetal inovador

e Incorporada em patés e
formulacdes de molhos



Desafios na Cadeia de Producao: Da Horta a
Prateleira

Apesar do entusiasmo em torno das PANCs, a transicao de uma planta selvagem ou de horta para um ingrediente
industrializado nao é simples. A cadeia de producao das PANCs enfrenta uma série de desafios que precisam ser
superados para que seu potencial seja plenamente realizado. E como tentar transformar um diamante bruto,
encontrado na natureza, em uma joia lapidada e pronta para o mercado: 0 processo exige conhecimento,
tecnologia e investimento.

[ Desafio Chave: A transicdo da planta selvagem para o ingrediente industrializado exige conhecimento,
tecnologia e investimento - como transformar um diamante bruto em uma joia lapidada.

Padronizacao do Cultivo Sazonalidade

Muitas PANCs sao cultivadas de forma artesanal, sem A sazonalidade de algumas espécies pode dificultar o
técnicas agricolas que garantam uniformidade de fornecimento continuo em larga escala, essencial para a
tamanho, qualidade e rendimento. industria.
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Lacunas de Pesquisa Desafios Logisticos

A falta de estudos aprofundados sobre as melhores O transporte de pequenas propriedades ou da coleta
praticas de colheita, pés-colheita e processamento extrativista para as industrias pode ser complexo e caro,
inicial pode levar a perdas significativas. especialmente se as plantas forem pereciveis.

Superar esses desafios exige investimento em pesquisa e desenvolvimento, capacitacao de produtores e a criacao
de cooperativas ou redes de fornecimento que garantam qualidade e regularidade no abastecimento.



Aceitacao do Consumidor: Quebrando
Paradigmas

Mesmo com todos os desafios de producao superados, a jornada de uma PANC até o prato do consumidor tem
uma fase critica adicional: a aceitacao. O paladar e a cultura alimentar sao forcas poderosas, e a introducao de um
ingrediente "novo" ou "ndo convencional" pode ser um verdadeiro teste de marketing e educacao. E como tentar
convencer alguém a ouvir um género musical completamente diferente do que esta acostumado; exige uma
abertura, uma curiosidade e, frequentemente, uma experiéncia inicial positiva.

Principais Desafios para a Aceitacao Estratégias de Solucao
o Falta de Familiaridade: Consumidores nao conhecem as e Marketing educacional
PANCs e Enfatizar beneficios nutricionais

o Percepcoes Negativas: Associacao com "comida de pobre" ou « Compartilhar histéria cultural

"mato”
e Criar produtos hibridos

e Auséncia de Padrao de Sabor: Nao ha expectativas sensoriais
estabelecidas

e Resisténcia Cultural: Habitos alimentares profundamente
enraizados

Para superar esse obstaculo, a industria deve investir em estratégias de comunicacao e marketing que
destaqguem os beneficios nutricionais, a sustentabilidade e a histéria cultural das PANCs. A educacao do
consumidor é fundamental, mostrando receitas, usos culinarios e o valor agregado desses ingredientes. A criacao
de produtos com formulacées que combinam PANCs com ingredientes mais conhecidos pode ser uma ponte para
a aceitacao. Por exemplo, um pao com farinha de ora-pro-nobis pode ser mais facilmente aceito do que um
produto 100% PANC. A chave é transformar o desconhecido em algo desejavel e acessivel, celebrando a
diversidade e o sabor.
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) 4 [ ]
Basico
No cenario atual, onde saude e bem-estar sado prioridades para muitos consumidores, a busca por alimentos que
oferecam mais do que apenas calorias é incessante. As PANCs se destacam nesse contexto, pois muitas delas sao

verdadeiras usinas nutricionais e funcionais, capazes de ir "além do basico" e contribuir significativamente para
uma dieta equilibrada e a prevencao de doencas.

25% 300% 50+

Conteudo Proteico Conteudo de Ferro Compostos Bioativos
Ora-pro-nobis contém até 25% de Algumas PANCs contém 3x mais Mais de 50 diferentes antioxidantes
proteina de massa seca ferro do que vegetais tradicionais em uma unica espécie de PANC

Ocorre que, por serem "nao convencionais", o conhecimento sobre seus perfis nutricionais e seus compostos
bioativos ainda é limitado para o grande publico e, por vezes, até para a industria. No entanto, a pesquisa cientifica
tem revelado que muitas PANCs sao ricas em vitaminas (como A, C e complexo B), minerais (ferro, calcio,
magnésio), fibras e uma vasta gama de compostos bioativos, como polifendis, flavonoides e carotenoides.

Conceito Abrangéncia/Aplicacao Exemplo

Nutricional Fornecimento de nutrientes Ora-pro-nobis como fonte de proteina e
essenciais para o corpo ferro

Funcional Beneficios a saude que vao além Polifendis da taioba atuando como anti-
da nutricao basica inflamatorios

Imagine a ora-pro-nobis, que ja mencionamos como uma excelente fonte de proteina vegetal e ferro, ideal para
combater a anemia e enriquecer dietas vegetarianas. Ou a taioba, com seu alto teor de vitamina A, essencial para a
visao e o sistema imunolégico. O potencial funcional vai além da nutricao basica; esses compostos podem atuar na
modulacao da microbiota intestinal, na reducao do risco de doencgas crénicas nao transmissiveis € ha promocao da
longevidade.



O Cenario Regulatorio: ANVISA e Codex
Alimentarius

A inovacao na industria alimenticia, especialmente com novos ingredientes como as PANCs, deve caminhar lado a
lado com a segurancga e a conformidade regulatéria. Nao basta que um ingrediente seja nutricionalmente rico ou
funcional; ele precisa ser seguro para o consumo e ter seu uso aprovado pelas autoridades competentes. E como
construir uma casa: beleza e funcionalidade sao importantes, mas a estrutura deve seguir as normas de
engenharia para ser segura e legal.

[ Realidade Regulatéria: Para muitas PANCs, a auséncia de um histérico consolidado de consumo em larga
escala e a falta de estudos toxicologicos especificos podem gerar incertezas regulatorias.

ANVISA (Brasil) Codex Alimentarius Estudos Necessarios
Agéncia Nacional de Vigilancia Diretrizes internacionais que Pesquisas robustas sobre
Sanitaria - Estabelece padrdes servem como referéncia global composicao, toxicidade,
de seguranca e qualidade para para a regulamentacao alimentar estabilidade e métodos de
alimentos e ingredientes processamento

Para que uma PANC seja amplamente utilizada como ingrediente na industria, € fundamental que haja pesquisas
robustas sobre sua composicao, toxicidade, estabilidade e métodos de processamento. A ANVISA, por exemplo,
exige comprovacao da seguranca de novos ingredientes, o que pode envolver estudos extensivos. O Codex
Alimentarius oferece diretrizes e codigos de pratica que, embora nao sejam leis, servem como referéncia global
para a regulamentacao alimentar.



PANCs e Tendéencias de Mercado: Clean
Label e Inovacao

O mercado alimenticio estda em constante evolucao, impulsionado por consumidores cada vez mais informados e
exigentes. Duas das tendéncias mais fortes e duradouras que moldam essa evolucao sao o movimento Clean Label
(Rotulo Limpo) e a busca incessante por Inovacoes em Ingredientes. Os PANCs nao sao apenas uma curiosidade
botanica; eles sdo pecas-chave que se encaixam perfeitamente neste quebra-cabeca do futuro da alimentacao.

Requisitos do Clean Label Vantagens dos PANCs
e Listas de ingredientes curtas e Corantes naturais

e Nomes reconheciveis e Espessantes naturais

e Sem aditivos artificiais e Conservantes naturais

e Minimamente processados e Cultivo sustentavel

e Origem transparente e Baixo impacto ambiental

O problema é que a industria muitas vezes esta presa em um ciclo de ingredientes ja conhecidos, o que dificulta a
verdadeira inovacao e a resposta rapida as demandas dos consumidores por produtos mais naturais e menos
processados. O Clean Label, por exemplo, exige que os produtos tenham listas de ingredientes curtas, com nomes
reconheciveis e sem aditivos artificiais.

E aqui que os PANCs brilham. Eles oferecem uma extensa gama de opcdes para substituir aditivos sintéticos por
alternativas naturais, como corantes, espessantes e até conservantes. Além disso, por serem frequentemente
nativos e cultivados de forma sustentavel, eles se alinham com a demanda por produtos com menor impacto
ambiental e maior transparéncia na origem. A incorporacao de PANCs em novos produtos, como proteinas vegetais
inovadoras, snacks saudaveis ou bebidas funcionais, ndo apenas atende a tendéncia Clean Label, mas também
posiciona as empresas ha vanguarda da inovacao, atraindo um publico que valoriza a autenticidade e a
funcionalidade dos alimentos.



Consolidacao do Conhecimento

Chegamos ao fim da nossa jornada pelas Plantas Alimenticias Nao Convencionais. Vimos que as PANCs
representam um universo vasto e inexplorado de ingredientes com potencial nutricional e funcional extraordinario,
capazes de impulsionar a inovacao na industria alimenticia. Desde a ora-pro-nobis, rica em proteinas, até a taioba
e o0 peixinho-da-horta, cada PANC oferece caracteristicas unicas que podem revolucionar produtos e atender as
crescentes demandas por naturalidade e saude.

Potencial Expandido Desafios Significativos
As PANCs oferecem beneficios nutricionais e A cadeia de producao e a aceitacao do
funcionais excepcionais que podem superar 0s consumidor exigem pesquisa, investimento e
ingredientes tradicionais estratégias de marketing eficazes
Conformidade Regulatoéria Solucao para o Futuro
ANVISA e Codex Alimentarius sao pilares Alinham-se perfeitamente com o movimento
fundamentais para a seguranca e viabilidade Clean Label e a busca por alimentos do futuro
comercial

[ Na Pratica:

e Investigue o uso de farinhas de PANC em produtos de panificacdo para aumentar o teor de proteinas e
fibras

e Desenvolva snacks inovadores a base de folhas de PANC para atender a demanda por opcdes
saudaveis

e Pesquise o potencial de extratos de PANC como corantes ou aromatizantes naturais em bebidas

e Considere a inclusdao de PANCs em formulacdes de produtos veganos e vegetarianos para diversificar
as fontes de nutrientes



Autoavaliacao

Pergunta 1

Qual das seguintes opcoes
MELHOR descreve o conceito
de Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs)?

1. Plantas exadticas cultivadas
apenas em jardins botanicos

2. Plantas que possuem partes
comestiveis, mas que nao
sao amplamente
consumidas ou
comercializadas

3. Plantas geneticamente
modificadas para fins
nutricionais

4. Plantas ornamentais que
ocasionalmente sao
utilizadas na culinaria

Pergunta 4

A tendéncia de mercado "Clean Label" se relaciona

com as PANCs porque:

1. As PANCs sao sempre mais baratas que os

ingredientes sintéticos

Para consolidar seu aprendizado, responda as seguintes perguntas:

Pergunta 2

A ora-pro-nobis &
frequentemente destacada por
qual de suas caracteristicas
nutricionais?

1. Alto teor de acucares
simples
2. Baixo teor de fibras

3. Elevado teor de proteinas e
ferro

4. Presenca de cafeina

Pergunta 5

Pergunta 3

Um dos principais desafios para
a inclusao de PANCs na
industria alimenticia é:

1. A falta de sabor e aroma

2. A padronizacao do cultivo e
fornecimento em larga
escala

3. A excessiva regulamentacao
e facil aprovacao

4. A baixa durabilidade apo6s o
processamento industrial

Explique como a falta de familiaridade do

consumidor pode ser uma barreira para a aceitacao

de produtos com PANCs e sugira uma estratégia

para mitigar esse desafio.

2. As PANCs podem substituir aditivos sintéticos,

resultando em rotulos mais simples e naturais

3. O uso de PANCs torna a aprovacao regulatéria

desnecessaria

4. Consumidores de Clean Label preferem apenas

alimentos importados



Gabarito e Recursos

Respostas
1. b)

2. ¢)
3. b)
4. b)
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. A falta de familiaridade do consumidor pode ser um obstaculo porque as PANCs nao fazem parte dos
habitos alimentares diarios, gerando preconceito ou estranhamento. Para mitigar isso, a industria pode
investir em marketing educativo, destacando beneficios nutricionais e usos culinarios, e criar produtos que
combinem PANCs com ingredientes mais conhecidos para uma transicao suave.

(J Proxima Aula: Na Aula 25, exploraremos as "Aplicacdes na Industria de Panificacao e Massas", onde
veremos como 0s conceitos e ingredientes que estudamos podem ser aplicados na pratica para criar
produtos inovadores e deliciosos.
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Livro "PANCs no Brasil" Site da ANVISA Artigos Cientificos
Guia de ldentificacao e Receitas - Para consultar a legislacao Sobre PANCs - Para pesquisa de
Para aprofundar a identificacao e atualizada sobre novos ingredientes  perfis nutricionais e funcionais

usos culinarios

NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatérias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025.
Consulte sempre as fontes oficiais para verificar alteracoes.




