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Resumo: Plantas alimenticias ndo convencionais podem ser fontes
alternativas de nutrientes, principalmente vitaminas e sais minerais. Muitos
desses alimentos sdo pouco conhecidos entre as regides brasileiras e, se
conhecidos, ndo sdo consumidos por desconhecimento de seu atributo
culinério ou estdo em extincdo devido ao esquecimento ou imposic¢ao das
grandes producges agricolas. Esta pesquisa teve o objetivo de fazer uma
avaliacdo quanto a composicdo nutricional e métodos culinarios a serem
realizados para o consumo de duas espécies comuns da Mata Atlantica, em
Pernambuco. Estudou-se o araca e a taioba. O araca é uma fruta com bom
contelido de fibras e carboidratos, utilizado na producéo de doces de pasta
e de corte, além de sorvetes, sucos e néctar. Essa planta, que faz parte da
biodiversidade brasileira, precisaser protegida paraque ndo entre nacategoria
de espécies em extin¢do. A taioba, pouco conhecida na culinéria da regido
Nordeste por ndo ter demanda, mas por existir nos jardins, guarda muitas
caracteristicas que podem ser aproveitadas no cardapio diario através de
técnicas que criem preparaces alternativas para ajudar no complemento do
cardapio. Essas plantas podem contribuir para a alimentagdo em proporgdes
consideraveis quanto aos nutrientes e compostos bioativos existentes quando
consumidasnaquantidade adequada, poissao fontesalternativas de nutrientes
com funcionalidade comprovada.

Termos para indexacao: alimentos, araca, plantas, taioba.

NONCONVENTIONALFOODPLANTSASALTERNATIVETO
GASTRONOMY IN PERNAMBUCO,BRAZIL

Abstract: Unconventional food plantscanbealternative sourcesof nutrients.
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Many of these foods are little known among the regions and when they are
known, they are hardly consumed because of ignorance of their culinary
attribute or are endangered due to agricultural oblivion. This research aimed
to make an evaluation of the nutritional importance and dietary methods to
be made to the consumption of two wild species in the Atlantic Forest of
Pernambuco. The species studied were aracaand taioba. Araca is a fruit with
good fiber content and carbohydrates, used in cooking for producing pulp
candy and cutting, in addition to ice cream, juice and nectar. This plant is
part of Brazilian biodiversity and needs to be rescued so that no endangered.
Taioba, little known in the cuisine of the Brazil Northeast for not demand,
but exist in our backyards, holds many features that can be enjoyed in our
daily menu using techniques that create alternative preparationsto help on the
menu complement. These plants can contribute to a considerable extent as
the existing nutrients and bioactive compounds when consumed in adequate
amounts, and alternative sources of nutrients.

Index terms: food, araca, plants, taioba.

INTRODUCAO

O Brasil ¢ um pais de dimensdo continental, constituido por regides e
estados, famosos por sua rica variedade em recursos naturais. Além do mais,
desde o inicio da colonizacdo, o pais traz em sua memoria relatos da cultura
alimentar: cor, aromae sabor. A culinéria do pais incorpora a cultura original de
populacBes indigenas assim como vasto nimero de tradi¢cGes, como as de
origens africana, portuguesa, espanhola, italiana, alemd, polonesa, francesa,
holandesa, libanesa e japonesa, entre outras. Muitos alimentos tipicos do
Brasil sdo bem conhecidos, outros permaneceram no anonimato para a
populacdo em geral. O patriménio culinario expresso nos pratos, nas receitas
tradicionais, faz parte da memoria afetiva, do registro, da transmisséo oral de
nossa heranca cultural que convive com a modernidade (BRASIL, 2015;
BELUZZO, 2005).

No entanto, muitos alimentos consumidos ainda sdo pouco conhecidos
entre as regides, se conhecidos, ndo se consome por desconhecimento de seu
atributo culinario ou estdo em extingéo devido ao esquecimento agricola. Muitos
desses vegetais sdo exoticos para muitos brasileiros, mas séo alimentos que, entre
tantos outros, ja foram, em certos periodos, mais presentes na alimentacao do
pais. Em alguns fatos, considera-se que com o avanco do desmatamento as
arvores frutiferas nativas foram isoladas em pequenos fragmentos de floresta.
Seus frutos, antes disponiveis em todo o bioma, sdo agora escassos. E se
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tornaram desconhecidos (GRANDELLE, 2014).

Muitos desses vegetais encontram-se no pouco que ainda existe—7.6% da
area original - do complexo florestal Mata Atlantica, considerado patrimonio
nacional. Dados de catalogacao de arvores na Bahia sugerem que esta mata
ainda pode possuir a maior diversidade de arvores do mundo (MOURA,
2006).

E mesmo com a destruicdo de parte do bioma, pelo menos 17.500
espécies de flora estdo em sua area— mais do que a quantidade existente em
todaa Europa (12.500 espécies). S&o plantas jadescritas e catalogadas, muitas
delas de potencial ainda desconhecido. Muitas dessas espécies ainda nao
exploradas, uma vez domesticadas, produziriam frutas que, seriam integradas a
dieta da populacdo (GRANDELLE, 2014).

Refletindo sobre a oética da cozinha, Flandrin e Montanari, (1998)
refletindo sobre a histdria da alimentagdo, mencionam plantas que em estado
bruto se tornaram comestiveis depois de preparadas. Isso remete a ciéncia
da fitolimurgia, que estuda as plantas comestiveis ndo convencionais, hoje
conhecidas como panc. Essas plantinhas nos dias atuais sdo uma sensacéo e tém
provocado euforia, gerando um contingente de adeptos entre gastrobnomos,
gastrdlogos e pesquisadores ndo apenas no territorio nacional.

Além do mais, estudos recentes sobre 0 aquecimento global indicam que
as mudancas climaticas poderao afetar a producdo agricola nacional e causar
aumento das &reas de risco na regido Nordeste do Brasil, em especial em
Pernambuco (ASSAD; PINTO, 2008; LACERDA et al., 2015). Diante do
exposto, esta pesquisa teve o objetivo de fazer uma avaliagdo da importancia
nutricional e dos métodos culinarios empregados para o consumo de duas
espécies espontaneas, ambas pouco utilizadas no cotidiano das pessoas e
existentes na Mata Atlantica de Pernambuco.

MATERIAL E METODOS

Para o desenvolvimento desta pesquisa foram escolhidas a taioba e o
aracd, duas espécies de plantas da Mata Atlantica pernambucana. Realizou-se
o levantamento de referencial teérico, que foi feito através de livros da ciéncia
rural, ciéncia de alimentos, tecnologia de alimentos, sitios virtuais na linha
de pesquisa de area de alimentos e na Biblioteca Cientifica Eletronica On-
line (SCiIELO; UNICAMP; MEDLINE), buscando sempre informacGes de
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acesso publico a hipertextos académicos nacionais e internacionais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As plantas nativas, silvestres ou autoctones, sdo muito desconhecidas pela
populacdo. Alias, nem sempre as pessoas se ddo contada grande importancia das
plantas para a vida diaria. E muitos ndo conseguem “ler” nada ou quase nada
do verde que os rodeia, que mesmo nas grandes cidades insistem em aparecer
nas frestas das calcadas, nos quintais, nos terrenos baldios, entre outros
locais. N&o conhecem nem mesmo as plantas (fruteiras, hortalicas e cereais)
que compdem a maior parte da alimentacdo humana (KINUPP; LORENZI,
2014).

Para a Organizacdo para Alimentacdo e Agricultura das Nagbes Unidas
(2016), maus habitos alimentares e dietas pouco saudaveis estdo como base da
situacdo nutricional atual. Por outro lado, na Segunda Conferéncia Internacional
sobre Nutri¢do (ICN2), co-organizada pela FAO e pela Organiza¢do Mundial da
Saude, instituida em Novembro de 2014, a Declaragdo de Roma sobre a
Nutricdo foi muito clara em reconhecer que os sistemas alimentares atuais
estdo sendo cada vez mais desafiados a fornecer alimentos adequados, seguros,
diversificados e ricos em nutrientes necessarios a uma alimentacdo saudavel
(FISCHER; GARNETT, 2016).

Neste contexto, novas plantas tém sido estudadas como opgdes para variar o
cardapio humano. Essas novas espécies podem ser plantas de sub-bosque, que
se adaptam bem a sistemas agroflorestais. Neste trabalho, como ja foi dito, se
buscou o estudo de duas espécies, uma das quais popularmente conhecida como
taioba (Figura 1), e outras vezes taioba-verde, para diferenciar da taiobabrava
(defolhas arroxeadas), visto ser esta Gltima venenosa. Comporta assinalar que no
interior de alguns estados, principalmente em Minas Gerais e no Rio de Janeiro, a
taioba é comumente utilizada na alimentacdo (KINUPP; LORENZI, 2014).

Algumas espécies apresentam caule subterraneo, o qual armazena amido e
por este motivo sdo bastante utilizadas na alimentacdo, como a taioba
(Xanthosoma taioba E.G. Gong.), segundo Gongalves em 2011. Essas sédo
plantas terrestres e herbaceas, que se apresentam eretas, possuem caule grosso
e carnoso, no qual cicatrizes dos peciolos foliares marcam toda a sua extensdo
inferior. As folhas sdo grandes e, em algumas variedades, gigantescas.
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Figura 1. Amostras de taioba (Xanthosoma taioba) nos entornos da
vegetacdo da UFRPE.

A planta pode chegar a alcancar dois metros de altura e apresentar
folhas com 80 centimetros de comprimento e 60 centimetros de largura. Em
locais onde se planta o cacau, a taioba, apds 10 meses de cultivo, pode ter um
papel significativo na recuperacdo do solo esgotado pela cultura do cacau. A
maior importancia da taioba est& no seu valor alimenticio. As folhas s&o boas
para 0 preparo de saladas, e sdo de facil preparo. Os tubérculos que ela
produz tém caracteristicas semelhantes aos tubérculos do inhame
(ABRAMO, 1990apud GEPTS et al., 2008).

As raizes tuberosas da taioba podem ser utilizadas para o preparo de
purés ou frituras e ainda podem ser consumidas cozidas ou moidas, nesses
casos empregados em farofas. As folhas e talo também devem ser cozidos,
pois crus podem apresentar algum efeito toxico do &cido oxalico. Pode-se usar
em refogados, omeletes, ensopados e outros pratos (KELEN et al., 2015).
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Quanto ao acido oxalico, composto encontrado em alguns vegetais de
consumo ha muito tempo conhecido, como a couve, pode reduzir a
biodisponibilidade do célcio, (SANTOS, 2006). No entanto, esse autor, além
de Pinto et al. (2001), concluiram que a couve e a taioba ndo possuem
quantidade satisfatoria de calcio que associada ao acido oxalico forma o
complexo de oxalato de célcio.

Outro fator importante que se deve observar nas panc é a presenca
denutrientes e/ou compostos bioativos que propiciam beneficios a satde do
consumidor (ALMEIDA et al., 2014).

O rizoma e as folhas taioba se diferenciam em composicao caldrica, tendo
em 100g 340 Kcal e 34 kcal, respectivamente (WYK, 2005; NEPA/
UNICAMP, 2006). Além do mais, as folhas sdo boa fonte de carotenoides-
pigmentos que podem ter agdo pro-vitaminica ou funcionar podendo reduzir o
risco de doencas cronicas degenerativas (GAZIANO; HENNEKENS, 1993;
KRINSKY, 1993; ASTORG, 1997; OLSON, 1999; TAWATA, 2010).
Rodriguez-Amaya (2008) informa sobre a composicéo de carotenoides da
taioba, cujos dados estdo na tabela 1.

Tabela 1. — Composicdo e teor de carotenoides das folhas de taioba, em pg/g.

Carotenoides Hna/g
a- caroteno (atividade vitaminica) 71
B- caroteno (atividade vitaminica) 66
Luteina 104
Violaxantina 38

Fonte: Rodriguez-Amaya, 2008.

Conforme se observa na tabela 1, os carotenoidesa - caroteno e B —
caroteno (34%) que constam nas folhas da taioba tém atividade vitaminica, ou
seja, sdo precursores de vitamina A. Portanto, € uma planta alimenticia nao
convencional que tem grandes caracteristicas que a credenciam a ser
recomendada como substitutas de saladas e outras preparacoes.

Outra planta pesquisada neste estudo foi o fruto do aragazeiro. Neste,
algumas espécies sd@o pouco estudadas e poucas utilizadas na tecnologia de
alimentos. O aracd é um fruto tipico de quintais e pomares. Existe araca de
varios tipos no Brasil (BRASIL, 2002; DAMIANI, 2009). Buscou-se pesquisas em
amostras do fruto espécie Psidium Raddi, sinbnimo do Psidium guineense Sw.,
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conhecido como araga-azedo ou araga-do-campo (MORTON, 1987) conforme
se observa na Figura 2.

Figura 2. A e B - Amostras de Psidium Raddi do municipio do
Recife (litoral); C - Amostras de Psidium Raddi do municipio de
Vitdria de Santo Antdo na zona da mata pernambucana.

A espécie de aracé estudada é muito corriqueira na area litordnea ou em
fragmentos da Mata pernambucana. Ela cresce em todas as regides tropicais
e subtropicais do mundo, adapta-se a diferentes condi¢des climaticas, mas
prefere clima seco (STONE, 1970). Seu cultivo é irrisério e pouco explorado
economicamente; contudo, possui um sabor semelhante ao da goiaba, embora
seja um pouco mais &cido e de aroma mais acentuado (BEZERRA et al.,
1990; OLIVEIRA et al., 2005). E uma fruteira arbustiva de ocorréncia
espontanea, nativa da América do Sul, pertencente a familia Myrtaceae,
género Psidium (RASEIRA; RASEIRA, 1996). Caracteriza-se por uma
coloracdo branco- amarelada, de consisténcia mucilaginosa, muito
aromatica e de polpa macia. Cresce em solos argilosos, arenosos e fracos,
apresentando potencial para produzir em solos mal drenados (SILVA;
TASSARA, 1996).

Kinupp e Lorenzi (2014), pesquisaram o Psidium autangulum DC., e 0
encontraram cultivado em quintais, para producao de frutos, principalmente
na regido amazonica, mas ha cultivos em pomares de agricultura familiar no
Sul e no Sudeste, mesmo em suas regifes frias ou de altitudes. Os frutos
dessa espécie sdo consumidos in natura, na forma de sucos e
comercializados localmente. Como tém alto teor de pectina, sua geleia é de
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boa consisténcia, podendo ser produto de exportagdo na Amazonia.

O aracazeiro muitas vezes se localiza em homegardens ou quintais, espagos
considerados de longa tradicdo em paises tropicais e enfatizados como
reservatorios de biodiversidade em comunidades onde as mulheres, muitas
vezes, sao responsaveis pela manutencdo desses sistemas de producao,
garantindo o acesso das familias a uma dieta saudavel (AMARAL; GUARIM
NETO, 2008; KUMER; NAIR, 2004; OAKLEY, 2004).

Segundo Franco (2005) e Silva et al. (2008), o fruto do aragazeiro tem um
teor calorico em torno de 37 calorias em 100g conforme analisado em
Goiania/GO, 2005. Isto pode ser observado na tabela 2, que mostra também as
caracteristicas fisico-quimicas do fruto.

Tabela2.— Valorenergético total (kcal/100g) e caracteristicas fisico-quimicas (em cada 100
g) de araca (em base Umida).

VCT Umidade Proteinas Lipidios Carboidratos FAT RMF

37,09 82,36 +0,09 050+0,05 049+0,04 7,67+0,18 8,65+0,150,33+0,01

VCT - Valor Calérico Total; FAT — Fibra Alimentar Total; RMF — Residuo Mineral Fixo. Fonte: Silva et al. (2008)
e Franco, 2005.

Como se observa na tabela 2, o contetdo de fibra alimentar total é
consideravel quando comparado com frutas mais consumidas como banana e
laranja, FAT —de 1,7 (MARQUEZ, 2001). Padilha e colaboradores (2016), ao
realizarem analises fisico-quimicas em amostras de Psidium Raddi de
diferentes localidades do estado de Pernambuco (Tabela 3), observaram que
as caracteristicas do fruto como pH e solidos sollveis totais (SST) sdo
excelente suporte ao desenvolvimento de formulacGes utilizando sua polpa,
considerando-a de bom valor comercial, com adequado potencial de utilizacdo no
campo da gastronomia. Principalmente porque sdo frutas nativas que
precisam ser valorizadas para ndo desaparecerem da cultura local.

Na culinéria, destacam-se especiarias produzidas com a fruta, como 0s
doces em pasta e de corte (este ultimo também chamado de marmelada de
araca), sendo de sabor semelhante aos doces de goiaba (BRASIL, 2002).

Viana e colaboradores (2012) desenvolveram quatro formulagbes e
realizaram a caracterizacdo fisico-quimica e sensorial das geleias dearaca-boi
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Tabela3.— Caracterizacdo fisico-quimicade frutos de Psidium Raddi in naturade diferentes
localidades do Estado de Pernambuco.

Localidades  Peso (9) Un(](',/?) e);1de pH Acidez*(%)  SST (%)
\% 6,30+0,58b  73,98+0,18a 3,32+0,05b 0,98+0,006a 9,57+0,06a
CA 6,95£0,89b 62,52+2,03b  3,48+0,0a  0,96+0,006b 9,77+0,06a
C 9,11+1,21a  73,92+0,0a 3,24+0,12b  0,99+0,006a 10,00+0,0a

TSS: Sélidos Solaveis Totais (%); V: Vitdriade Santo Antéo; Ca: Catuama (coast); C: Curado; *:Como percentagem
dedcidocitrico. Asmédias namesmalinhaseguida da mesma letrando diferem nonivel de significancia de 5% pelo
teste de Duncan.

com mamao e observaram que as formulacdes com menores concentragoes
de aragé-boi apresentaram maior aceitacao devido aos atributos sensoriais cor
e sabor. Entretanto, preparacdes com apenas a polpa de araca-boi adicionada
de acucar tém sido utilizada com sucesso na fabricacdo de sorvetes, e
apresenta também potencial para o uso em formulac@es de sucos e néctares,
especialmente quando associada as frutas de baixa acidez, como manga,
mamao e maca (SACRAMENTO et al., 2008). Essas pesquisas mostraram
como o araca tem uma boa aceitacdo por parte dos consumidores quando
usado em associagdes com outros frutos.

CONCLUSOES

O araca é uma panc comum em plantacdes de jardins, quintais, sitios,
hortas pomares e zona litoranea de diversas localidades da Mata Atlantica
pernambucana. O araca € uma fruta com bom teor de fibras e carboidratos,
utilizada na culinaria para producdo de doces de pasta e de corte, além de
sorvetes, sucos e néctares. Essa espécie, que faz parte da biodiversidade,
necessita ser mais valorizada e receber maior protecdo a fim de evitar sua
extincao.

A taioba, a outra espécie objeto deste trabalho, é pouco conhecida na
culinaria da regido Nordeste, mas existe em quintais domésticos. Ela retne
caracteristicas que afazem com que sejarecomendada paracompor o cardapio
doméstico ou de restaurantes. A taioba tem potencial para contribuir de forma
expressiva na dieta humana quando consumida na quantidade adequada,
tendo presente aqualidade de seus nutrientes e compostos bioativos. Assim
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valorizada, possivelmente ndo seria extinta e considerada como uma erva
daninha ou uma praga da lavoura.

REFERENCIAS

ABRAMO, M. A. Taioba, cara, inhame: o grande potencial inexplorado. Editoraicone. Sdo
Paulo.1990.Em: GEPTS, P.;ET AL. Biodiversity inagriculture: domestication, evolution, and
sustainability. University Press, Cambridge, 2008.

ALMEIDA, M.E.F.;JUNQUEIRA, AM.B.;SIMAO, A.A.; CORREA, A, D. Caracterizagio
quimica das hortalicas ndo-convencionais conhecidas como ora-pro-nobis. Biosci. Journal, 30-
S1: 431-439, 2014,

AMARAL, C.N.; GUARIM NETO, G. Os quintais como espacos de conservagdo e cultivo de
alimentos: um estudo na cidade de Rosério Oeste (Mato Grosso, Brasil). Bol. Mus. Para. Emilio
Goeldi, 3-3: 329-341, 2008.

ASSAD, E.D.; PINTO, H.S. Aquecimento Global e a Nova Geografia da producao
agricola no Brasil. EMBRAPA-CEAGRI, S&o Paulo, 2008.

ASTORG, P. Food carotenoids and cancer prevention: An overview of current research.
Trends in Food Science & Technology, 8: 406-413, 1997.

BELUZZO, R. A valorizago da cozinharegional. Em: ARAUJO, W.M. C.; TENSER, C. M.
R. (Org.). Gastronomia: cortes e recortes. Senac, Brasilia, 2005.

BEZERRA, J.E.F.; LEDERMAN, L.E.; PEDROSA, A.C.; PEREIRA, R. de C.A.; MELO
NETO, M.L. de. Coleta e preservacao de espécies frutiferas tropicais nativas e exdticas em
Pernambuco. Em: Simpo6sio Latino-Americano sobre recurso genéticos de espécies
horticolas, Campinas, SP. Anais, 140-147, 1990.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Salde. Departamento de Atencédo
Basica. Alimentos regionais brasileiros / Ministério da Saulde, Secretaria de Atengdo a
Saude, Departamento de Atencdo Basica. (22ed.). Ministério da Salde, Brasilia, 2015.

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Politicas de Salde. Coordenacdo-Geral da
Politica de Alimentacdo e Nutricdo. Alimentos regionais brasileiros/ Ministério da Saude,
Secretaria de Politicas de Salde, Coordenacao-Geral da Politica de Alimentagdo e Nutrigdo. (12
ed.). Ministério da Salde, Brasilia, 2002.

DAMIANI, C. Caracterizacdo e agregacdo de valor aos frutos do cerrado: araga (Psidium

guineensis Sw.) e marolo (Annona crassiflora Mart.). (tese de doutorado em Ciéncia dos
Alimentos). Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG., 2009.

Anais da Academia Pernambucana de Ciéncia Agrondmica, vols. 13/14, p.266-278, 2016/2017.



276 Plantas alimenticias néo...

FISCHER, C.G.; GARNETT, T. Plates, pyramids and planets - Developments in national
healthyandsustainable dietary guidelines: astate of play assessment. Food Climate Research
Network Environmental Change Institute & The Oxford Martin Programme on the Future
of Food, The University of Oxford.Published by the Food and Agriculture Organization of
the United Nations and The Food Climate Research Network at The University of Oxford.
2016. Disponivel: http://www.fao.org/3/a-i5640e.pdf. Acesso: julho de 2016.

FLANDRIN, J-L.; MONTANARI, M. Histéria da Alimentacao. Estacdo Liberdade, Sao
Paulo, 1998.

FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. Atheneu, Sao Paulo, 2005.

GAZIANO, J.M.; HENNEKENS, C.H. The role of beta-carotene in the prevention of
cardiovascular disease. Annals of the New York Academy of Sciences, 691: 148-155,
1993.

GONCALVES, E. G. The Commonly Cultivated Species of Xanthosoma Schott (Araceae),
including Four New Species. Aroideana, 34: 3-23,2011.

GRANDELLE, R. Frutas da Mata Atlantica ndo chegam a mesa dos brasileiros.
Revista Amanha. Ciéncia. Jornal O GLOBO. 2014. Disponivel em: <https://oglobo.globo.
com/sociedade/ciencia/revista-amanha/frutas-da-mata-atlantica-nao-chegam-mesa-dos-
brasileiros-11416138>. Acesso: 20.06.2016

KELEN, M. E. B.; NOUHUYS, I. S. V.; KEHL, L. C.; BRACK. P.; SILVA, D.B. Plantas
alimenticias ndo convencionais (PANCSs): hortalicas esponténeas e nativas. (1% ed.).
UFRGS, Porto Alegre, 2015. Disponivel em: <https://www.ufrgs.br/viveiros comunitarios/
wp-content/uploads/2015/11/Cartilha-15.11-online.pdf>. Acesso: 22.07.2016.

KINUPP, V.F.; LORENZE, H. Plantas Alimenticias ndo convencionais (PANC) no
Brasil. Guiade identificagdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Instituto Plantarum
de Estudos da Flora, Séo Paulo, 2014.

KRINSKY, N. I. Actions of carotenoids in biological systems. Annual Review of Nutrition,
13: 561-587, 1993.

KUMAR, B. M.; NAIR, P. R. The enigma of tropical homegardens. Agroforestry Systems,
61-3: 135-152, 2004.

LACERDA, F.F.; NOBRE, P.; SOBRAL, M.C.; LOPES, G.M.B. Alterac6es Climéticas
Globais; umarealidade em Pernambuco. Anais da Academia Pernambucana de Ciéncia
Agrondmica, 11/12: 121-154, 2014/2015.

MARQUEZ, L.R. A fibra terapéutica. (22 ed.). GRF Propaganda, S&o Paulo, 2001.

Anais da Academia Pernambucana de Ciéncia Agrondmica, vols. 13/14, p.266-278, 2016/2017.


http://www.fao.org/3/a-i5640e.pdf
http://www.ufrgs.br/viveiros
http://www.ufrgs.br/viveiros
http://www.ufrgs.br/viveiros

M.R.F. PADILhA et al. 277

MORTON, J. Brazilian Guava. Em: Fruits of warm climates. Miami, FL, 365-367, 1987.

MOURA, F.B.P. A Mata Atlantica em Alagoas. (Org). EDUFAL, Macei6, 2006.
Disponivel em:<http://www.ufal.edu.br/usinaciencia/multimidia/livros-digitais-cadernos-
tematicos/A_Mata_Atlantica_em_Alagoas.pdf>. Acesso: 15.06.2015.

NEPA/UNICAMP. Tabela brasileira de composicéo de alimentos — TACO — versdo
2, 2006. Disponivel em:<http://www.unicamp.br/nepa/taco/tabela.php?ativo=tabela>.
Acesso: 24.07.2016.

OAKLEY, E. Quintais Domésticos: umaresponsabilidade cultural. Agriculturas, 1: 37-39,
2004.

OLIVEIRA, G.R.; ASSIS, L. M.; RODRIGUEZ, A.F.; ZAMBIAZI, R. C. Elaboracéo de
geléiade aracgé e avaliagdo de sua aceitabilidade. Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial - FAEM/UFPel, Pelotas, 2005.

OLSON, J. A. Carotenoids and human health. Archivos Latinoamericanos de Nutricion,
49: 7S-11S, 1999.

PADILHA, M.R.F., SHINOHARA, N.K.S., FERREIRA,E.P.R.,PIMENTEL, R.M.M,,
ANDRADE, S.A.C. PORTELLA, F.H. Physical, physicochemical and taxonomic
characterization of Psidium araga Raddi. Journal of Environmental Analysis and
Progress, 01: 106-110, 2016.

PINTO,N.A. V.D.etal. Variabilidade da composi¢do centesimal, vitamina c, ferro e célcio
de partes dafolhade taioba (Xanthosoma sagittifolium Schott). Rev Bras Agrociéncia, 7-3:
205-208, 2001.

RASEIRA, M.C.B.; RASEIRA, A. Contribui¢do ao estudo do aracgazeiro (Psidium
cattleyanum). EMBRAPA/CPACT, Pelotas, 1996.

RIQUE, A.B.; SOARES, E.A.; MEIRELLES, C.M. Nutri¢do e exercicio na prevencao e
controle das doengas cardiovasculares. Rev Bras Med Esporte, 8: 244-54, 2002.

RODRIGUEZ-AMAYA, D.B. et al. Fontes Brasileiras de carotenoides: tabela brasileira
de composicdo de carotenoides em alimentos. MMA/SBF, Brasilia, 2008.

SACRAMENTO, C. K.; BARRETTO, W.S.; FARIA, J. C. Ara¢a-boi: uma alternativa para
agroindustria. Bahia Agricola, 8: 22-24, 2008.

SANTOS, M. A. T. Efeito do cozimento sobre alguns fatores antinutricionais em folhas de
brdcoli, couve-flor e couve. Ciénc Agrotec, 30-2: 294-301, 2006.

SILVA M.R.; Lacerda, D.B.C.L.; SANTOS, G.G.; MARTINS, D.M.O. Caracterizacdo quimica
de frutos nativos do cerrado. Ciéncia Rural, 38-6: 1790-1793, 2008.

Anais da Academia Pernambucana de Ciéncia Agrondmica, vols. 13/14, p.266-278, 2016/2017.


http://www.ufal.edu.br/usinaciencia/multimidia/livros-digitais-cadernos-
http://www.unicamp.br/nepa/taco/tabela.php?ativo=tabela
http://www.unicamp.br/nepa/taco/tabela.php?ativo=tabela

278 Plantas alimenticias néo...

SILVA,J.A.; TASSARA, H. Frutas no Brasil. Empresa das Artes, S&o Paulo, 1996.
STONE,B. The flora of Guam. Micronesica, 6: 454-455, 1970.

TAWANA, N.Determinagéo de carotendidesemalimentosbrasileirosinnatura, processados
e preparados para a tabela nacional de composicéao de alimentos. (dissertacdo de mestrado
emCiénciade Alimentos). Universidade Estadual de Campinas, Faculdade de Engenhariade
Alimentos, Campinas, SP., 2010.

VIANA, E.S.; JESUS, J.P.; REIS, R.C.; FONSECA, M.D.; SACRAMENTO, C.K.
Caracterizacao fisico-quimica e sensorial de geleia de maméo com araga-boi. Rev. Bras.
Frutic, 34-4; 1154-1164, 2012.

WIK, B.-E. van. Foods plants of the world: identification, culinary uses and nutritional
value. Briza, Pretoria, 2005.

Anais da Academia Pernambucana de Ciéncia Agrondmica, vols. 13/14, p.266-278, 2016/2017.



