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Resumo: A revisao teve como objetivo investigar
a composicao nutricional e potencial antioxidante
de plantas alimenticias nado convencionais (PANCs),
com foco nas plantas de jambu, chicoria e alfavaca.
Essas plantas sao conhecidas por suas caracteristicas
sensoriais marcantes e pelo potencial farmacologico
devido a presenca de metabélitos secundarios, como
compostos fenolicos. A revisao bibliografica foi reali-
zada em artigos publicados nos tltimos dez anos, uti-
lizando termos de pesquisa especificos relacionados
as plantas estudadas. Foram considerados artigos
cientificos completos e livros. Os dados foram cole-
tados nas bases de dados como Google Académico,
Science Direct, PubMed e SciELO. Foi constatado
que as PANCs sao plantas que apresentam uma rica
composicao de compostos fendlicos, incluindo fla-
vonoides e acidos fenoélicos, que desempenham um
papel crucial nas propriedades sensoriais e antioxi-
dantes dos alimentos. A atividade antioxidante das
plantas foi avaliada por meio de diferentes métodos,
demonstrando sua capacidade de neutralizar radi-
cais livres e quelar metais. As plantas de jambu,
chicoria e alfavaca mostraram-se promissoras como
fontes de compostos bioativos e antioxidantes. A
inclusao dessas plantas na alimentagao pode con-
tribuir para a promocgao da satde e prevencgao de
doengas, devido aos beneficios nutricionais e fun-
cionais que oferecem. A complexidade bioquimica
dessas plantas, evidenciada pela diversidade de me-
tabolitos secundarios, ressalta sua importancia como
alternativas alimentares saudéaveis e potencialmente
terapéuticas.
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Abstract: The review aimed to investigate the nu-
tritional composition and antioxidant potential of
unconventional food plants (PANCs), focusing on
jambu, chicory and alfavaca plants. These plants
are known for their striking sensory characteristics
and pharmacological potential due to the presence of
secondary metabolites, such as phenolic compounds.
The literature review was carried out on articles pu-
blished in the last ten years, using specific search
terms related to the plants studied. Complete scien-
tific articles and books were considered. Data were
collected in databases such as Google Scholar, Sci-
ence Direct, PubMed and SciELO. It was found that
PANCs are plants that have a rich composition of
phenolic compounds, including flavonoids and phe-
nolic acids, which play a crucial role in the sensory
and antioxidant properties of foods. The antioxi-
dant activity of plants was evaluated using different
methods, demonstrating their ability to neutralize
free radicals and chelate metals. Jambu, chicory and
alfavaca plants have shown promise as sources of bi-
oactive compounds and antioxidants. The inclusion
of these plants in the diet can contribute to health
promotion and disease prevention, due to the nutri-
tional and functional benefits they offer. The bioche-
mical complexity of these plants, evidenced by the
diversity of secondary metabolites, highlights their
importance as healthy and potentially therapeutic
food alternatives.
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4.1 Introducgao

Produtoras de diversos compostos organicos, as plantas sao ricas em uma grande
diversidade de metabdlitos que se dividem em dois grupos, os metabolitos priméarios, grupo
de compostos que possuem relagao direta com o crescimento e desenvolvimento das plantas
como agucares, aminoacidos, dcido graxos, lipidios, nucleotideos entre outras moléculas
maiores, e os metabolitos secundérios ou metabolitos especializados, que sao altamente
especificos e exercem um papel crucial na evolugao dos vegetais e na sua interagao com os
seres vivos (BORGES; AMORIM, 2020; ERB; KLIEBENSTEIN, 2020). Em teoria, todas
as plantas sao capazes de sintetizar metaboélitos secundérios, porém, essa caracteristica é
mais comum entre plantas silvestres, e isso pode estar relacionado com maior exposigao
dessas plantas a condi¢oes de estresse biotico e abiotico (KHARE et al., 2020).

Entre as plantas silvestres utilizadas para consumo, destacam-se as PANC’s, que tem
vasta utilizagao na culinaria popular como tempero, e devido sua caracteristica de baixo
custo e facil cultivo o seu consumo tem sido estimulado em diversos paises. Além disso,
sao plantas ricas em minerais e compostos bioativos, o que vem chamando a atencao de

diversos pesquisadores (CAVALCANTE et al., 2023; KIBAR; TEMEL, 2016).

AN

Entendidas por muitos como “mato”, “in¢o” ou “ervas-daninhas” as PANC’s fazem
parte do banco de sementes da terra, sendo as primeiras a germinarem apds o manejo do
solo para o plantio. Essas plantas podem ser nativas ou exoéticas, cultivadas ou espontaneas
e sdo desconhecidas e ignoradas pela maioria da popula¢ao (KINUPP; LORENZI, 2014;
PASSOS, 2018; SARTORI et al., 2020).

Também sao consideradas PANC’s, partes alimenticias nao convencionais de vegetais
consumidos no cotidiano, como as folhas da pimenteira; da batata-doce; da amora; da
cenoura; os talos, sementes e raizes do coentro, da cebolinha; entre outros alimentos
vegetais que nao sao encontrados com regularidade em estabelecimentos que oferegam
alimentos como feiras, mercados, restaurantes ou na merenda escolar (KINUPP; LORENZI,
2014; SARTORI et al., 2020). Muitas dessas espécies sdo consumidas, especialmente, por
comunidades tradicionais como ribeirinhos, quilombolas e indigenas, se mostrando como um
meio importante de subsisténcia para estas populagoes. Seu consumo se da principalmente
na forma in natura, preparacoes culinarias de salgados, doces, bolos, chas e diversos outros
modos de preparo (PADILHA et al., 2020; SILVA et al., 2022).

Em meio a grande diversidade de PANC’s utilizadas como condimento na regiao
amazonica, trés se destacam devido suas caracteristicas sensoriais marcantes, sao elas
o jambu (Acmella oleracea (L.) R.K. Jansen; a chicoria (Eryngium foetidum L.) e a
alfavaca (Ocimum campechianum Mill.). Sao plantas bastante utilizadas em pratos tipicos
da regiao (Kinupp; Lorenzi, 2014) e apresentam grande potencial farmacologico devido
sua composigao de metabolitos secundéarios (ALMEIDA et al., 2022; BELLUMORI et al.,
2022; RODRIGUES et al., 2022).
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Com isso, o presente estudo tem como objetivo realizar um levantamento bibliografico
sobre a composicao nutricional e potencial antioxidante de algumas plantas alimenticias
nao convencionais.

4.2 Metodologia

A revisao bibliografica foi feita em artigos publicados nos tltimos dez (10) anos, ou seja,
entre o ano de 2013 e 2023. Respeitando a variacao linguistica entre os idiomas portugués
— inglés, os termos utilizados para a pesquisa bibliografica foram os seguintes: “jambu’;
“chicoria”; “alfavaca”; “ Acmella oleracea”; *“ Eryngium foetidum L”; “ Ocimum campechianum
Mill”; “6leo essencial” e “composicao fitoquimica” associado ao nome cientifico de cada
planta. As plataformas de busca de dados foram: Google Académico (https://schola
r.google.com.br), Science Direct (https://www.sciencedirect.com/), PubMed (https:
//pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/) e SciELO (https://www.scielo.br/). Foram considerados
artigos cientificos completos e livros nacionais e internacionais, sendo excluidas monografias,

dissertagoes e afins.

Privilegiamos artigos completos sobre os topicos de descricao taxonomica, distribuicao
geografica, etnobotéanica ou etnobiologia que incluissem as PANC’s supracitadas na lista
de utilizagoes ou que descrevessem seu perfil quimico e a capacidade antioxidante das
espécies. O método de categorizacao das informacoes foi adotado para a anélise das
producoes cientificas, agrupando elementos-chave para sintetizar as informacoes, incluindo
as dimensoes desenvolvidas neste manuscrito (SALES; GUIMARAES, 2017).

4.3 Resultados e discussao

4.3.1 Aspectos botéanicos e distribuicao geografica

Da familia das Asteraceae, o jambu (Acmella oleracea (L.) R.K.) (Figura 4.1A) é uma
erva perene, que vive em substrato terricola, seus ramos variam de decumbentes a eretos
(Nakajima, 2020), possui uma altura de 30-40 cm, suas folhas sao simples, membranéceas,
pecioladas com um tamanho que varia de 3-6 cm de comprimento. Suas flores sao pequenas
de coloragao amarela, dispostas em capitulos solitarios, longo-pedunculados, axilares e
terminais (KINUPP; LORENZI, 2014). E uma planta naturalizada, com ampla distribuicao
geografica no Brasil, podendo ser encontrada em quatro das cinco regioes do pais. Sao
encontradas principalmente em éareas antropicas e florestas ombrofilas (florestas pluviais)

(Nakajima, 2020) e ¢ bastante utilizada na culinaria tradicional como condimento, ou
também como erva medicinal (KINUPP; LORENZI, 2014; PASSOS, 2018).

A chicoria (Eryngium foetidum L.) (Figura 4.1B), pertencente a familia Apiaceae,
também é uma planta herbacea, perene que vive em substrato terricola. Possui um ci-
clo bianual, ¢ uma planta ereta, delgada com altura entorno de 10-50 cm, suas folhas
sao basais, pecioladas com peciolos obsoletos, oblanceoladas a elipticas, com margens
serrado-dentadas (LUCAS; CARDOSO, 2020). Suas flores sao esverdeadas, pequenas, se

encontrando reunidas em capitulos terminais e axilares com bracteas rigido-espinescentes
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(KINUPP; LORENZI, 2014). E uma planta nativa brasileira, com ocorréncia nos estados
da regiao norte (Acre, Amazonas, Amapé, Para, Rondonia e Roraima), podem ser encon-
tradas em areas antropicas e florestas ombrofilas. E bastante utilizada na medicina caseira
e na alimentagao humana, suas folhas sao ricas em minerais, carotenéides e riboflavinas

sendo bastante utilizadas na regiao norte como tempero para peixes e pratos regionais,
como tacacé e tucupi (caldo da mandioca) (KINUPP; LORENZI, 2014; PASSOS, 2018).

A alfavaca (Ocimum campechianum Mill.) (Figura 4.1C) é uma planta da familia das
Lamiaceae, subarbustiva de substrato terricola, seu caule tem crescimento lenhoso na base,
com entre nos maiores de 0,5 cm de comprimento, suas folhas se posicionam ao longo do
caule (Antar, 2020), sao folhas simples, pecioladas, de lamina cartacea sua colorac¢ao vai do
verde-escuro na face superior a verde mais claro na por¢ao mais inferior, seu comprimento
varia de 6-9 cm. Sua inflorescéncia é bractea persistente com flores labiadas roseas e lilas
(KINUPP; LORENZI, 2014; ANTAR, 2020). Sua ocorréncia pode ser observada em todas
as regioes do pais e vem ganhando cada vez mais espago nas hortas domésticas. Na regiao
Amazonica, é bastante cultivada e comercializada nas feiras da regiao, sua utilizacao se
da como condimento/tempero de vérios tipos de pratos, especialmente em pratos a base
de peixe (KINUPP; LORENZI, 2014).

Figura 4.1: Fotografias e mapas da distribuigdo geografica das plantas alimenticias nao convencionais.
A — Jambu (Acmella oleracea (L.) R.K), B - chicoria (Eryngium foetidum L.) e C — alfavaca (Ocimum
campechianum Mill.).

Fonte: Adaptado de Nakajima (2020); Lucas; Cardoso (2020); Antar (2020) e www.biodiversity4all.org.

4.3.2 Importancia nutricional

As PANC’s fornecem uma série de beneficios aos individuos quando inclusas em seus

héabitos alimentares (BEZERRA; BRITO, 2020), podendo ser uma fonte alternativa de
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minerais, vitaminas e compostos bioativos com capacidades antioxidantes, além de fibras,

proteina, carboidratos e lipidios (BOTREL et al., 2020; SILVA et al., 2022).

Na regiao Norte algumas dessas PANC’s sao bastante exploradas na culinaria regional,
principalmente para elaboracao de pratos tipicos da regiao como: o tacacé; pato no tucupi;
receitas a base de peixes, sucos, saladas, sopas, entre outros (KINUPP; LORENZI, 2014;
JUNIOR; ALVES, 2019); o que demonstra que essas plantas sdo consumidas com bastante
frequéncia.

Atualmente, diversos pesquisadores tém dedicado seu tempo em estudar a composi¢ao
quimica das PANC’s, ressaltando sua composigdo de macroelementos (proteina, lipidios,
fibras, carboidratos e cinzas) (Tabela 4.2) e de seu o6leo essencial. No entanto, ainda
existem espécies de PANC’s, como a alfavaca (O. campechianum), cujos trabalhos sobre
sua composicao centesimal ainda sao escassos, isso pode ser atribuido ao seu maior uso
como planta medicinal, fazendo com que as pesquisas sobre a mesma, foquem na compo-
si¢ao fitoquimica do seu 6leo essencial (YORDI et al., 2022) e nao na sua composicao de
macroelementos.

Tabela 4.2: Composicao centesimal das plantas de jambu (A. Olleracea) e chicoria (E. foetidum).

Espécie Composi¢do Bromatoldgica Autor
Carboidratos
Umidade Proteina Lipidios  Fibras Totais Cinzas
Totais

92,99 g/ 100g 3,35 g/ 100g 1,14 g/ 100g" - - 1,44 g/ 100g"  Gomes et al. (2020).

Acmella 82,0 g/100g ' 3,85 ¢/100g 0,26 ¢/100g 6,53 ¢/100g 4,37 ¢/100g 2,90 ¢/100g”  Botrel et al. (2020).
oleracea 89,87% 2,44% 0,16% 6,35% 6,50% 1,11% Neves et al. (2019).
- 110 mg/g 0,43% 8,42% 23,20 mg/g 16,89% Anju et al. (2022).

85,66%  8134mglg  2.57% - 5341 mg/lg  1028% Anju et al. (2022).

Eryngium 83,0 ¢/ 100g ' 2,23 ¢/ 100g 0,81 ¢/ 100g 10,5 g/ 100g” 1,80 ¢/ 100g 1,71 g/ 100g”  Chyne et al. (2019).
Soetidum 17,56% 11,51% 2,34% 18,94% 59,11% 9,49% Kokilananthan et al.
83,33% 2,63% 0,73% 31,50% - 3,0 % Lepcha et al. (2018).

Fonte: elaborado pelos autores (2025).
Os valores estao apresentados com diferentes unidades de medida devido & falta dos dados brutos, o que
impede a transformacao dos mesmos para uma unidade medidas iguais

Com base nos resultados expostos na Tabela 4.2, podemos constatar o potencial
nutricional das plantas de jambu e chicoria, onde é possivel verificar que elas apresentam
valores promissores de macronutrientes. De acordo com estudos feitos por Anju et al.
(2022), as necessidades dietéticas de proteinas de um individuo, independente da faixa
etaria, podem ser facilmente atingidas por meio do consumo das plantas de jambu (A.
olleracea) e chicoria (E. foetidum) acompanhado de outras leguminosas e nozes.

Corroborando com isso, pesquisa feita com as caracteristicas nutricionais do jambu
cru e processado hidrotermicamente, afirma que o mesmo, apresenta nutrientes que chegam
a ser superior ao de outras hortaligas convencionais (NEVES et al., 2019). Além do jambu
(A. oleracea) & possivel observar que a chicoria (E. foetidum) também apresenta nutrientes
superiores a de algumas hortaligas convencionais como alface (Lactuca sativa), almeirao
(Cichorium intybus), couve (Brassica oleracea) e rucula (Eruca vesicaria), de acordo com a
tabela brasileira de composi¢ao de alimentos (NEPA, 2011), mostrando o potencial dessas
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plantas como alternativas para diversificar o consumo de hortalicas, fato que se baseia a
seguranca alimentar.

Entre os macros nutrientes, as fibras totais foram os que apresentaram maiores valores
(Tabela 4.2) mostrando o potencial dessas hortali¢as para o fornecimento deste nutriente
em uma dieta. Pois, segundo a OMS/FAO (2003) o consumo diario de fibras por dia é
de 20g. Segundo Almeida-Alvorada et al. (2014) o consumo deste nutriente traz diversos
beneficios para a satde, auxiliando na formagao do bolo fecal, na preven¢ao do cancer de
colon, na perda de peso e controle dos niveis de glicose sanguinea e do colesterol LDL.

4.3.3 Compostos antioxidantes

Os antioxidantes sao elementos naturais ou sintéticos, que possuem a capacidade de
neutralizar os efeitos deletérios do estresse oxidativo. Devido aos potenciais riscos que os
antioxidantes sintéticos apresentam a saude, os consumidores tém dado preferéncia em
antioxidantes naturais e uma rica fonte desses compostos sao as plantas (MUTLU-INGOK

et al., 2020).

Esses metabolitos exercem papel fundamental tanto nos sistemas alimentares como
no corpo humano. Nos sistemas alimentares, esses compostos quimicos sao responsaveis
por reduzir os processos de peroxidacao lipidica e a formacao de compostos secundarios da
peroxidacao lipidica, auxiliando assim, na manutencao das caracteristicas organolépticas
dos alimentos durante o armazenamento; ji no corpo humano, os antioxidantes também
vao exercer funcao protetora, protegendo o corpo dos radicais livres e efeitos de ROS
(espécies reativas de oxigénio) (GULCIN, 2020).

Entre os metabolitos produzidos pelas plantas que apresentam acao antioxidante,
destacam-se os compostos fenoélicos, esses compostos compoem um dos maiores grupos de
metabolitos secundarios produzidos pelos vegetais, cerca de 8.000 compostos fendlicos ja
foram identificados, sendo os principais encontrados nos alimentos pertencentes & classe
dos flavonoides, acidos fenolicos, estilbenos e taninos. Nos alimentos, essas moléculas
desempenham um papel fundamental nas propriedades sensoriais de cor, aroma, sabor e
adstringéncia, sendo eles, responséveis pelos tons de azul, roxo e vermelho dos vegetais e
pelos sabores amargos, doces e travor (adstringéncia) (PEREIRA; ANGELIS-PEREIRA,
2014).

Na Tabela 4.3 é possivel observar as concentragoes de compostos fenolicos e flavondides
presentes no jambu, chicéria e alfavaca, onde observamos as concentragoes que essas
plantas apresentam desses compostos, demostrando a importancia da inclusao desses
vegetais na alimentacao cotidiana, uma vez que o consumo regular de alimentos ricos
em compostos fendlicos pode proporcionar diversos beneficios (ACHKAR et al., 2013;
PEREIRA; ANGELIS-PEREIRA, 2014).

Além da importancia para a satde, esses compostos fendlicos sao bastante utilizados
na industria alimenticia, isso devido suas agoes antioxidantes, que atuam prevenindo a
oxidagao lipidica. Esses compostos vao atuar no sequestro ou neutralizacao de radicais
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Tabela 4.3: Concentragao de fenolicos totais e flavonodides totais no jambu (A. olleracea), chicoria (E.
foetidum) e alfavaca (O. campechianum).

Acmella oleracea

Partes Anatomicas Fendlico total Flavonoide total Autor
3,19 (mg GAE g dw) 11,45 (mg RE g dw) Nascimento et al. (2020).
Folha 7,59 (mg GAE por g de MS) - Abeysiri et al. (2013).
588,65 (mg 100g™) 9,32 (mg 100g™) Borges et al. (2016).
1,98 (mg GAE g dw) 5,91 (mg RE g ' dw) Nascimento et al. (2020).
Flor 5,34(mg GAE por g de MS) - Abeysiri et al. (2013).
292,81(mg 100g") 4,10 (mg 100g")  Borges et al. (2016).
Cnle 1,37 (mg GAE g dw) 3,80 (mg RE g dw) Nascimento et al. (2020).
1,65(mg GAE por g de MS) - Abeysiri et al. (2013).
Evyngium foetidum
66,78 (mg GAE/g) 28,41 (mg QE/g)  Kokilananthan et al, (2023).
49,42 (mg GAE/g) 56,36 (mg QE/g)  Malik et al. (2016).
Folha 24,953 (mg Pirogalol/g) 34,358 (mg QE/g)  Bhavana et al. (2013).
36,9 (mg GAE g ' dw) 3,7 (mg RE g ' fw). Campos et al. (2023).
- 174,6 (mg/100g) Singh et al. (2013).
2,56 (mg GAE/g) 55,27 (mg QE/g) Thi, et al. (2020).
Ocimum campechianum
Folhas* 0,162 (mg/g) 0,17¢* (mg/g) Ouyang et al., (2013).

Fonte: elaborado pelos autores (2025).
GAE: Equivalente de Acido Galico; RE: Equivalente de Rutina; MS: Matéria seca; QE: Equivalente
quercentina; dw: Peso Seco; fw: peso fresco. *Os dados foram transformados para padronizacao das
unidades de medidas

livres e na quelacao de metais, interferindo nas etapas de iniciacao e propagacao da
peroxidagao lipidica, propiciando uma maior durabilidade a esses alimentos (MACHADO
et al., 2021; ACHKAR et al., 2013).

Na Tabela 4.4, é disponibilizada a atividade antioxidante que cada planta apresenta
em diferentes metodologias, 0 ABTS+ (acido 2,2’-azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico)
(Arnao et al., 2001), FRAP (poder antioxidante de redugao do ferro) (Benzie; Straind, 1996)
e DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil (Brand-williams et al., 1995). E importante ressaltar
que cada metodologia nos fornece uma informagao sobre a atividade antioxidante dessas
plantas. O radical ABTS é um cétion reativo com a maioria dos antioxidantes, apresentando
uma acao ligeiramente rapida, o que acaba impedindo de utilizar essa metodologia para
avaliar compostos que apresentem um potencial redox menor do que do préprio radical,
diferente do radical DPPH, que é um método mais sensivel em relagao ao ambiente de
reagao, reagindo com doadores de hidrogénio, o que torna esse método mais seletivo para
esses compostos, no entanto o radical DPPH nao reage com flavonéides que nao possuam
hidroxilas no anel B nem com acidos aromaticos que possuam apenas um grupo de OH
(DENTT et al., 2023). J4 o FRAP é uma metodologia que nos fornece informagoes sobre
a capacidade de reducao do ferro, isso acontece por meio da transferéncia de elétrons
transformando o Fe3+ em Fe2+ (THOMAS et al., 2017).
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Tabela 4.4: Atividade antioxidante das plantas de jambu (A. olleracea), chicoria (E. foetidum) e
alfavaca (0. campechianum) pelos métodos de ABTS+ (acido
2,2’-azinobis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico), FRAP (poder antioxidante de redugéo do ferro) e DPPH
(2,2-difenil-1-picril-hidrazil).

Acmella oleracea

ABTS' FRAP DPPH Autor
2343 (mMTEg' 943 (mMTEg' = Nascimento et al.
Folha 5,29 (mg TE/g de - - Abeysiri et al. (2013).
- - 0,20 (mg 100g"  Borges et al. (2016).
- 9,23 (mg TE g dw) - Abeysinghe et al.
14,17(mMTEg'  635(mMTEg" . Nascimento et al.
Flor 3,42 (mg TE/g de - - Abeysiri et al. (2013).
= - 0,20 (mg 100g" Borges et al. (2016).
Coule 085 (M TE g 472(mMTEg" - Nascimento et al.
1,42 (mg TE/g de - - Abeysiri et al. (2013).
Eryngium foetidum
) 95,74 (mg TE/g) léﬁfmrig Koklla(g;:)nztl;;n et al.
- - 31,55 % Malik et al. (2016).
15,77 (uM TE/g fw) 5 91,60% Leitio et al. (2020).
Folha . 20-100 (ng/ml) 56 (ng/ml) _ Thomas et al. (2017).
5906,82 (ug/mL) - 646,58 Thi et al. (2020).
- 63,50,8 (umol g' 0,8 (umol g’ Campos et al. (2023).
- - 86,7% Singh et al. (2013).
Ocimum campechianum
- - 36% Figueredo et al.
Folha 2,51 (ug/mL) 4,93 (ug/ml) Barbosa et al. (2021).
0,0013 (mg/mL) 0,012 (mg/mL) Guerrini et al. (2023).
3,18 (ng/mL) 7,77 (Lg/mL) Tacchini et al. (2020).

Fonte: elaborado pelos autores (2025).
TE: Equivalente Trolox; dw: Peso Seco; fw: peso fresco. Os valores estao apresentados com diferentes
unidades de medida devido & falta dos dados brutos, o que impede a transformagao dos mesmos para
uma unidade medidas iguais

Com base nos dados apresentados na Tabela 4.4, podemos constatar que todas as
plantas apresentam atividade antioxidante. Leitao et al. (2020) concluiram em seu trabalho
que as folhas de chicoria da Amazdnia podem representar uma importante fonte de com-
postos bioativos com propriedades antioxidantes, sendo uma planta com um importante
valor nutracéutico e com grande potencial de uso nas industrias alimenticia, de cosméticos
e farmacéutica. Em um trabalho mais recente, os mesmos autores destacam que o extrato
de chicoéria possui compostos promissores que podem ser explorados na formulagao de
alimentos com a finalidade de diminuir a peroxidacgao lipidica ou em medicamentos, para
combater o estresse oxidativo (LEITAO et al., 2023; KOKILANANTHAN et al., 2023;
CAMPOS et al., 2023; THI et al., 2020; THOMAS et al., 2017).
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O jambu (A. olleracea) também é uma planta que apresenta uma interessante a¢ao
antioxidante, no entanto, essa atividade pode variar conforme a parte anatomica da planta
que ¢ avaliada (JERONIMO et al., 2024). Corroborando com isso, Nascimento et al. (2020)
verificaram que houve diferencas significativas para capacidade antioxidante nas diferentes
partes da planta e sistemas de cultivo, os autores destacam que o sistema de cultivo
convencional apresentou melhores valores para atividade antioxidante, sendo as folhas a
parte com maior acao antioxidante. Assim o jambu se coloca com uma planta de grande
importancia para o uso nas industrias farmacéutica, alimenticia e de cosméticos, isso
devido sua composigao de compostos secundarios e atividade antioxidante (ABEYSIRI et
al., 2013; BESSADA et al., 2015; BELLUMORI et al., 2022; JERONIMO et al., 2024).

A alfavaca é outra planta que assim como as demais, os estudos com a mesma vém
destacando suas propriedades fotoquimicas e seu potencial antioxidante. Um estudo feito
com diferentes espécies de Ocimum spp. destaca que o composto fitoquimico predominante
na espécie de O. champechianum é o eugenol e metil-eugenol, e que sua atividade antio-
xidante esté relacionada a presenga desses compostos (BARBOSA et al., 2021). Guerrini
et al. (2023) comparando a composigao quimica de diferentes 6leos essenciais da Amazo-
nia equatoriana, afirmam que o 6leo essencial da alfavaca foi o que apresentou valores
de DPPH e ABTS+ mais interessantes, chegando a ser superior do controle positivo do
experimento, corroborando com a informagao de Barbosa et al. (2021), que afirmam que
a atividade antioxidante desta planta esté relacionada com a presenca do eugenol.

Além dos testes de atividade antioxidante, pesquisadores vem testando também o
uso do Oleo essencial de alfavaca como antifingico e os resultados vém se mostrando
promissores contra os fungos filamentosos Aspergillus niger, Colletotrichum gloeosporioides
e Penicillium chrysogenum (SOUZA et al., 2022). Os autores ainda sugerem que o 6leo
essencial de O. campechianum é um bioativo seguro que pode ser usado em aplicacoes
biotecnolbgicas futuras como agente antifingico natural em alimentos.

4.4 Consideragoes finais

Apesar do grande potencial que as plantas alimenticias nao convencionais apresentam,
sua utilizagao ainda é muito restrita, e de acordo com o trabalho de Jesus et al. (2020),
isso se da devido a falta de conhecimento da populagao sobre os constituintes fitoquimicos
e seus beneficios nutricionais. E importante ressaltar também a monotonia alimentar
promovida pelo agronego6cio, que por muitas vezes restringe a variedade de alimentos
disponiveis como o abordado no trabalho de Kelen et al. (2015).

As PANC’s representam uma valiosa opc¢ao para diversificacado do consumo de hor-
talicas, pois como ¢ possivel observar nesse levantamento bibliogréafico sao valiosas fonte
de fibras, minerais e proteinas. O consumo regular dessas plantas pode desempenhar um
papel importante na promocao da seguranca alimentar e nutricional, especialmente em
regioes e comunidades onde a diversidade de alimentos disponiveis é limitada.
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Além disso, essas plantas sao ricas em compostos fenodlicos com agao antioxidante
que pode trazer diversos beneficios para saide, ajudando no combate de vérias patologias
cronicas, como para a industria de alimentos carneo, sendo fonte desses compostos bioativos
que podem ser usados para auxiliarem na diminuicao da peroxidacao lipidica, mantendo
as caracteristicas organolépticas e aumentando o tempo de prateleira desses alimentos.
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