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RESUMO 
No passado o homem deixou de ser primitivo e tornou-se agricultor, estabelecendo-se em um local, 
conhecendo as espécies e ciclos de plantas. Neste modo, variedades de culturas foram disseminadas, 
desde as hortaliças comuns atualmente, como alface, batata e o espinafre até as hortaliças não con-
vencionais tratadas como daninhas pelos agricultores quando invadem suas hortas. As hortaliças não 
convencionais são plantas regionais de procedência nativa ou exótica que fazem parte de uma cultura 
alimentícia local por famílias tradicionais, porém, com processo de aumento populacional e industriali-
zação de alimentos, tornaram-se desvalorizadas no âmbito agrícola. Visando expandir o consumo e 
cultivo de tais hortaliças na região sudeste, este trabalho tem finalidade de apontar espécies de horta-
liças não convencionais com potenciais nutricionais e econômicos, a fim de resgatar a identidade des-
tas espécies como, Talinum paniculatum, Portulaca leracea, Xanthosoma riedelianum, Pereskia acule-
ata, Physalis pubesce e Xanthosoma taioba, respectivamente. Foram comparados teores nutricionais 
das PANC comparando a hortaliças comuns muito consumidas no Brasil como a batata (Solanum tu-
berosum), inhame (Discorea alata), a mandioca (Manihot esculenta), e outros, mostrando que o valor 
nutricional que as hortaliças não convencionais apresentam são equivalentes ou até mesmo superiores 
as comuns. Muitas dessas espécies são tratadas como pragas na agricultura e possuem potencialidade 
para contribuir como fonte de renda na agricultura familiar, já que são plantas de aspecto rústico e de 
fácil cultivo. 
 
PALAVRAS-CHAVE: PANC; agricultura familiar; espécies potenciais; nutrição. 

 
 
1 INTRODUÇÃO 
 

Desde os primórdios da antigui-
dade, o homem, conhecido como um ser 
primitivo adaptou-se à Terra, conhecendo 
espécies e ciclos de plantas, criando há-
bitos alimentares além da caça, e passou 
a ser reconhecido como o “profissional 
primitivo”. Isso porque, segundo Sereno; 
Wiethölter; Terra (2008), o homem apri-
morou-se em domesticação de plantas 
para seu próprio consumo, selecionando 
culturas mais produtivas, adaptando-se 
em áreas para cultivo de diversas espé-
cies e constituindo sua família. 

Como agentes dispersores de se-
mentes, o homem criou um novo habitat, 

consequentemente, introduziu espécies 
distintas que se estabeleceu e evoluiu em 
conjunto de plantas nativas locais. Se-
gundo Sereno; Wiethölter; Terra, (2008) 
algumas espécies introduzidas, torna-
ram-se invasoras, conhecidas atualmente 
como plantas daninhas, interferindo na in-
fluência mútua do homem com as espé-
cies domesticadas. Porém, diversas es-
pécies espontâneas classificadas como 
daninhas ou invasoras são comestíveis e 
possuem alto valor nutricional quando 
comparadas a hortaliças comuns disponí-
veis no mercado agrícola, como a alface 
(KELEN et al., 2015). 

De acordo com Brasil (2010), horta-
liças são um grupo de plantas 
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alimentícias que convêm como fonte de 
nutrientes, sais minerais e vitaminas, até 
mesmo proteínas e carboidratos. Entre-
tanto, o consumo de hortaliças tem dimi-
nuído em áreas rurais ou urbanas, decor-
rente ao aumento de alimentos processa-
dos e industrializados que está cada vez 
mais presente no mercado, fazendo com 
que estes alimentos percam por sua vez, 
a tradicionalidade e identidade cultural lo-
cal. 

Outro fator a ressaltar é a deficiên-
cia alimentar nutricional gerada pela falta 
de hábitos saudáveis da população como 
um todo. Segundo Dias et al. (2018), atu-
almente o mundo está sob uma carência 
nutricional que tem sido desafiadora a sa-
úde pública, pois a falta de alimentos fres-
cos e de qualidade tem sido baixa e, con-
sequentemente, o interesse populacional 
por hábitos saudáveis é escasso. Em prol 
disso, como uma alternativa de diversifi-
car e aperfeiçoar os hábitos alimentares 
populacional, principalmente os de baixa 
renda, insere-se as plantas alimentícias 
não convencionais. 

Visto ainda que, além de fazerem 
parte de uma cultura regional, são plantas 
de aspecto rústico e de baixo custo para 
cultivo (MADEIRA et al., 2013). Apenas 
será possível transformar os maus hábi-
tos alimentares em bons, resgatando as 
práticas locais realizadas pelas gerações 
passadas através de estudos e projetos 
sociais, palestras como forma de consci-
entização da população, explicando as 
vantagens e maneiras de consumo das 
espécies apresentadas (DIAS et al., 
2018). 

Em relação as hortaliças não con-
vencionais tradicionais que exercem in-
fluência no cardápio e cultivo regional em 
diversas localidades do país, principal-
mente nas famílias ribeirinhas e agriculto-
res familiares, este presente estudo têm 
por objetivo abordar uma revisão biblio-
gráfica sobre espécies de hortaliças tradi-
cionais não convencionais utilizadas na 
agricultura familiar, especificamente da 
região sudeste, como alimentos com 

potenciais nutricionais e econômicos, 
além de resgatar a identidade das espé-
cies que eram consumidas por gerações 
anteriores como base alimentar. 

Esse trabalho foi elaborado a partir 
de uma revisão de literatura nas bases de 
dados do Google acadêmico, Scielo, Pe-
riódicos CAPES, LOCUS UFV, ALICE, re-
positórios da UFMG, UNESP, UEM, 
UERR, Science direct e Taylor & Francis 
Online, no período de 1998 a 2020. Além 
destes métodos, também foram utilizados 
livros, manuais e cartilhas da área para 
pesquisa. As palavras-chave utilizadas 
foram: “PANC”, “agricultura familiar”, “es-
pécies potenciais”, “nutrição”. Com base 
nas pesquisas adaptamos algumas tabe-
las com dados comparativos entre espé-
cies de hortaliças PANC e hortaliças co-
muns convencionais para saber se são 
ou não realmente plantas com potencial 
alimentício para introduzi-las na alimenta-
ção. 

 
2 DEFINIÇÃO DE PLANTAS ALIMENTÍ-
CIAS NÃO TRADICIONAIS (PANC) 
 

As PANC, segundo o Brasil (2010), 
são plantas regionais nativas ou exóticas 
que fazem parte de uma cultura gastronô-
mica local, porém, são desvalorizadas no 
mercado agrícola. São cultivadas e con-
sumidas por populações tradicionais, de 
baixa renda, como, ribeirinhos, agricultor 
familiar, pescadores, entre outros, que 
ainda preservam uma lembrança cultural, 
passada de gerações por seus familiares. 
Ainda de acordo com o mesmo autor, em 
prol das condições econômicas de algu-
mas famílias, criou-se uma segurança ali-
mentar e nutricional escassa, sendo ne-
cessário intervir com planos que resgate 
o patrimônio sociocultural brasileiro. As 
populações tradicionais, mencionadas 
anteriormente, são um grupo de indiví-
duos com uma classe social, cultural e 
econômico-financeira distinta, com pró-
prios conhecimentos e costumes, geral-
mente de âmbito rural (MADEIRA et al., 
2013). 
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De acordo com Brasil (2010), é de 
extrema importância que as espécies de 
plantas sejam preservadas para se evitar 
que sejam extintas, já que fazem parte de 
uma herança cultural dos antepassados. 
Entre as diversas espécies de PANC bra-
sileiras, é possível citar a ora-pro-nóbis, a 
taioba, o caruru, o peixinho, a azedinha, 
a beldroega, bertalha-coração, o cara-do-
ar e a vinagreira, respectivamente.  

Entre várias espécies de PANC com 

potencial econômico descritos por Vieira, 
Camillo e Coradin (2016), podemos des-
tacar algumas espécies listadas na tabela 
1, com seu respectivo modo de propaga-
ção, sua forma de consumo, e sua possí-
vel origem podendo ser uma espécie na-
tiva brasileira ou exótica. As espécies 
descritas no Quadro 1, foram seleciona-
das como plantas que apresentam poten-
cial de cultivo na agricultura familiar para 
a região sudeste do Brasil. 

 
Quadro 1. Seleção de espécies com potencial para agricultura familiar na região sudeste. 

Nome vulgar Espécie Propagação Consumo Origem 

Azedinha 
Rumex acetosa 

L. 
Mudas/ divisão de tou-

ceiras ou sementes 
Cru ou cozido 

Espécie introdu-
zida/ não nativa 

Beldroega 
Portulaca olera-

cea 
Sementes ou mudas 

Folhas e hastes 
cruas ou cozi-

das 
Nativa brasileira 

Major gomes 
Talinum panicu-

latum 
sementes 

Folhas, ramos 
e sementes. 

Nativa brasileira 

mangarito 
Xanthosoma 
riedelianum 

Rizoma/semente rizoma - 

Ora pro nobis 
Pereskia acule-

ata Mill. 
estacas Crua ou cozida 

Nativa/não en-
dêmica 

Fisalis 
Physalis pu-

besce ns 
sementes fruto 

Colômbia/África 
do sul 

Taioba 
Xanthosoma 

taioba 
Mudas/rizomas 

Folhas apenas 
cozidas 

Nativa brasileira 

Fonte: Adaptado de Vieira, Camillo e Coradin, 2016. 

 
3 ESPÉCIES PANC COM POTENCIAL 
ECONÔMICO NA REGIÃO SUDESTE 
 
3.1 Rumex acetosa L. 

Segundo Madeira (2013), R. ace-
tosa refere-se a uma planta conhecida 
popularmente pelo nome vulgar Azedi-
nha, por ter um sabor significativamente 
ácido e característico. É uma cultura de 
clima ameno, variando de 5 a 30ºC, po-
dendo ser cultivada desde o Rio Grande 
do Sul até Minas Gerais, e ser consumida 
de diversas formas, cruas ou cozidas, 
como uma vantagem ao agricultor. 

Pertencente à família 

Polygonaceae, essa espécie de planta é 
uma herbácea do tipo perene, que pode 
atingir até 20 cm de altura em formas de 
touceiras, permitindo manejo através do 
desmembramento do mesmo, sendo pos-
sível cultivá-la em solos bem drenados, 
com bom teor de matéria orgânica e com 
o ambiente favorável sem temperaturas 
extremas, porém, a floração da espécie 
no Brasil é rara, já que não é uma espécie 
nativa e sim, introduzida (BRASIL, 2010). 
De acordo com relatos, ainda não se 
compreende especificamente a origem 
certa da cultura, porém, há cultivo dessa 
espécie pela Europa. 
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3.2 Portulaca oleracea L. 
A P. oleracea, de acordo com Ma-

deira, Brotel (2016), é uma espécie de ca-
racterística herbácea, suculenta de cul-
tivo anual, conhecida popularmente como 
Beldroega, muitas vezes confundida com 
a planta ornamental, onze-horas (P. gran-
diflora Hook), que possui floração de co-
loração rosa ou lilás e de tamanho mais 
graúdos. A beldroega é uma espécie na-
tiva brasileira que ocorre em todos os es-
tados da federação em solos bem drena-
dos e com bom teor de matéria orgânica, 
que pela sua rusticidade é possível cul-
tivá-la de maneira simples, pois se adapta 
bem desde que os solos sejam férteis e o 
clima regional seja quente. 

O cultivo da espécie possui grande 
potencial econômico, logo que suas fo-
lhas e hastes podem ser consumidas em 
diversos pratos in natura ou cozidas, re-
fogadas e até mesmo fritas, porém, a cul-
tura ainda é desvalorizada no mercado 
agrícola e não é reconhecida como uma 
hortaliça comum, (MADEIRA; BROTEL, 
2016). Pode-se ainda, aproveitar a bel-
droega além do uso alimentício para uso 
medicinais como, antioxidante e controle 
diabético. 
 
3.3 Talinum paniculatum 

Segundo Madeira (2016), a T. pani-
culatum, trata-se de uma planta da família 
Portulacaceae, conhecida popularmente 
pelos nomes vulgares: Beldroga-grande, 
Bredo ou Major-Gomes. É uma planta de 
característica herbácea, podendo atingir 
de 10-100 cm de altura, possui em sua fi-
siologia um caule ereto, simples ou rami-
ficado, com folhas de filotaxias alterna-
das. 

Por ser uma planta rustica e nativa, 
adapta-se bem em todo território brasi-
leiro, desde que o solo esteja bem dre-
nado. Madeira (2016), diz que a T. pani-
culatum possui potencial para agricultura, 
já que as folhas da espécie são ricas em 
nutrientes, e que podem ser consumidas 
in natura, ou refogada, podendo ser ex-
plorada pela gastronomia. Trata-se de 

uma fonte de nutrientes, tais como, ferro, 
zinco, molibdênio, selênio e manganês, 
que de acordo com o mesmo autor, o con-
sumo de 100 a 200g/dia da Major-Go-
mes, atenderia as necessidades reco-
mendadas para adultos pelos órgãos de 
saúde de maneira a diminuir a carência 
nutricional das pessoas, porém, o ex-
cesso de alimento consumido pode ser 
nocivo. Além das folhas serem usadas 
como alimento a planta em geral pode ser 
utilizada de maneira ornamental. 
 
3.4 Xanthosoma riedelianum 

Segundo Arruda (2019), o X. riedeli-
anum, conhecido popularmente pelo seu 
nome vulgar Mangarito, trata-se de uma 
planta pertencente à família Aráceas, 
muito semelhante a taioba (X. sagittifo-
lium), porém são consumidos também os 
rizomas além das folhas.  De acordo com 
Madeira et al. (2015), apesar das folhas 
serem consumidas, o produto com maior 
potencial econômico são os rizomas, 
tanto pelo seu sabor característico, 
quanto pela produtividade gerada por tou-
ceiras, chegando até 100 rizomas, po-
rém, o produto tornou-se pouco popular 
por conta do aumento populacional e au-
mento de produtos industrializados. O 
mangarito, por sua vez, é apenas apreci-
ado na alimentação por populações ao 
redor de onde é produzido e que conhe-
cem o sabor característico da espécie 
(ZÁRATE; VIEIRA; PONTIM, 2005). 

De acordo com Madeira et al. 
(2015), atualmente a espécie está quase 
extinta, pois há relatos de agricultores de 
não ter tido contato com a especiaria a 
décadas. Com isso, faz-se necessário es-
tudos para preservar o alimento que por 
muito tempo foi apreciado, desde os indí-
genas até os agricultores, passado em 
gerações. 

Com presença de rizoma subterrâ-
neo e folhas exuberantes, o mangarito 
poderia se tornar mais popular no mer-
cado agrícola, associado com um manejo 
adequado e tecnologia na produção, já 
que com ele é possível fazer variedades 
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de pratos culinários como, ensopados, 
cozidos, e até mesmo farinha, (DA 
COSTA et al. 2008). Com base nos dados 
obtidos pela Cavalcanti (2011), é possível 
comparar o teor nutricional do mangarito 

com as demais hortaliças descritas, ba-
tata (Solanum tuberosum), inhame (Dis-
corea alata) e a mandioca (Manihot escu-
lenta), que possuem maior presença e 
valor no mercado agrário (Tabela 1). 

 
Tabela 1. Composição centesimal e valor energético, em base seca, de olerícolas amilá-
ceas. Calorias (kcal 100g-1), Proteínas (g 100g-1), Niacina (g 100g-1), Calcio (g 100g-1), Fós-
foro (g 100g-1), Ferro (g 100g-1). 

Amiláceas Calorias Proteínas Niacina Calcio Fosforo Ferro 

Batata 78,5 1,8 1,0 9,0 69,0 1,0 
Inhame 67,0 1,5 1,1 25,0 50,0 4,0 
Mandioca 142,0 2,0 2,2 43,0 140,0 0,5 
Mangarito 107,2 3,0 6,4 114,0 398,0 3,2 

Fonte: Adaptado de Cavalcanti, 2011. 

 
Apesar de ser uma espécie pouco 

conhecida, é possível notar diante aos 
dados obtidos pela Cavalcanti (2011) a 
qualidade nutricional que a planta possui 
em comparação com a mandioca que 
dentre as espécies selecionadas é rica 
em nutrientes minerais e energia. 
 
3.5 Pereskia aculeata Mill 

Segundo Souza et al. (2009), o ora-
pro-nóbis (P. aculeata) é uma espécie 
exótica, tropical que se tornou alvo de in-
teresse para o setor gastronômico, agrí-
cola e medicinal, pelo teor nutricional que 
ela apresenta, em destaque o alto teor de 
proteína, lisina e mucilagem. Trata-se de 
uma planta de fácil cultivo, já que a 
mesma tem aspecto rústico, e possui re-
sistência a déficit hídrico. As espécies de 
Pereskia spp. geralmente não têm impor-
tância econômica, visto que em muitos lu-
gares são encontrados em quintais e ter-
renos, sendo muito utilizados como cer-
cas vivas por causa dos espinhos encon-
trados em ramos (TELLES et al., 2016). É 
uma planta de ciclo perene, que atinge 
em média até 10 metros de altura, po-
dendo ser encontrada em diversos países 
da américa desde a Argentina até o Esta-
dos Unidos, inclusive no Brasil onde é na-
tiva. 

De acordo com Telles et al. (2016), 
as folhas da ora-pro-nóbis podem ser 
consumidas de diversas formas, refoga-
das, in-natura como salada e em 

combinação com carnes, massas e 
frango. 
 
3.6 Physalis pubescens 

De acordo com Madeira (2013), co-
nhecida como Fisalis popularmente, 
trata-se de uma planta arbustiva que 
pode atingir até 2,5 metros de altura 
quando há um manejo adequado e clima 
ameno. Apesar de ser uma planta rustica 
em países como o Peru e o Equador 
agregam valor comercial, porém no Brasil 
seu valor nutricional e econômico ainda 
não é muito reconhecido.  

No Brasil, segundo Madeira (2013), 
são produzidas em hortas caseiras, ou 
distribuídas como plantas espontâneas 
em diferentes espaços, onde há alguma 
comercialização do alimento, podendo 
destacar a região de Lages em Santa Ca-
tarina. O cultivo dessa cultura é fácil pois 
se adapta bem em várias regiões do Bra-
sil, como no Nordeste, sudeste, norte e 
centro oeste, preferencialmente em clima 
ameno, porém em regiões de clima 
quente também é possível cultivá-la man-
tendo o solo úmido, mas não encharcado. 
O consumo da P. pubescens dá-se aos 
frutos que podem ser consumidos in na-
tura ou na produção de alguns doces, ge-
leias, molhos e até mesmo em saladas 
comparado ao tomate cereja. A Tabela 2, 
descrita por Zimmer (2019), mostra resul-
tados na composição química do fruto de 
P. pubescens. 
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Tabela 2. Resultados da composição físico-químicas dos 
frutos de P. pubescens. 

Parâmetros avaliados Conteúdo médio ± DP* 

pH 3.76 ± 0.02 
Sólidos solúveis (°Brix) 7.30 ± 0.06 
Acidez total titulável (%) 4.80 ± 0.07 
Relação SS/AT (%) 1.50 ± 0.01 
Umidade (%) 79.35 ± 1.10 
Cinzas (%) 2.18 ± 0.20 
Fibra bruta (%) 3.58 ± 0.30 
Proteína (%) 2.08 ± 0.14 
Lipídeos (%) 1.96 ± 0.16 
Carboidratos (%) 10.85 
Valor calórico total (kcal/g) 69.36 

* Valores médios obtidos a partir da análise de 3 repetições; 
DP= desvio padrão. 
Fonte: Extraído de Zimmer, 2019. 

 
3.7 Xanthosoma saggitifolium 

X. saggitifolium é o nome científico 
dado a uma hortaliça tradicional, conhe-
cida pelo nome vulgar de taioba, segundo 
Brasil (2010). A taioba é uma planta muito 
consumida na região sudeste do brasil, 
em destaque Minas Gerais, fazendo parte 
do cardápio de muitos brasileiros, com fo-
lhas e rizomas exuberantes e sabor pecu-
liar, que sempre devem ser consumidas 
refogadas, pois crua apresenta toxidade 
causada pelo ácido oxálico presente em 
sua morfologia. A planta de origem nativa 
brasileira, é tipo perene e pode atingir até 
2,0 m de altura, de acordo com o mesmo 
autor. 

A cultura possui grande valor nutri-
cional de acordo com Kelen (2015), com 
rizomas abundantes em energia, folhas 
com fibras, cálcio, magnésio e vitaminas 
B2, B6 e C, além de recomendado o uso 
medicinal, contra o câncer, febre, inflama-
ções e tumores. A planta de ciclo anual, 
tende a se adaptar em climas tropicais, 
úmidos e chuvosos, a sua propagação é 
feita por estolões ou rizomas, necessi-
tando de um manejo adequado com adu-
bações e capinas. 
 
4 AGRICULTURA FAMILIAR ASSOCIA-
DAS AS HORTALIÇAS PANC 

 
O aumento populacional, cresci-

mento industrial e ampliação das cidades 
fizeram com que as famílias rurais, 

abandonassem seu estilo de vida para se 
adaptar no meio urbano para melhorar a 
economia, porém, não houve necessaria-
mente melhoria econômica para muitas 
famílias e continuaram na linha da po-
breza. Abramovay (1998), diz que no 
campo há oportunidades para as famílias 
tradicionais gerarem renda e integrar ao 
meio urbano, com projetos que valorizem 
o meio rural. 

Como dito anteriormente, as hortali-
ças PANC são associadas a agricultura 
familiar, pela sua tradicionalidade, pas-
sado de geração em geração como as-
pecto de cultura regional. Para Souza et 
al (2009), o que levou a diminuição do uso 
de hortaliças tradicionais foram as comi-
das processadas, que atualmente fazem 
parte do cotidiano das pessoas, desestru-
turando toda uma cultura alimentar princi-
palmente de moradores de zonas rurais e 
periferias. 

De acordo com Souza et al. (2009), 
muitas espécies de plantas não conven-
cionais possuem potencial para contribuir 
como fonte de renda na atividade agrope-
cuária e agricultura familiar, com informa-
ções técnicas sobre o cultivo e sobre o 
modo de preparo e consumo, pode am-
pliar a alimentação e a renda de uma fa-
mília. Isso contribui de positivo pois a mai-
oria das hortaliças PANS são de aspecto 
rústico, de fácil manejo e baixo custo para 
cultivo. A Tabela 3 lista algumas espécies 
de PANCs em comparação aos teores 
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nutricionais da composição de 100 g de 
folhas frescas de alface comum (Lactuca 

sativa). 

 
Tabela 3. Composição de nutrientes aproximada de vegetais estudados por 100g de peso fresco. 

Espécies 
Energia 
(Kcal) 

Proteína 
(g) 

Gordura 
(g) 

Fibra 
(g) 

Carboidrato 
(g) 

Cinza 
(g) 

Beldroega¹ 23,0 3,00 0,30 1,21 2,65 1,86 

Azedinha² - 2,07 0,27 2,53 1,95 1,05 

ora-pro-nóbis² - 2,10 0,51 3,88 2,65 2,33 

Major-gomes² - 1,04 0,11 2,28 1,48 1,57 

Taioba² - 3,97 0,63 5,30 6,94 1,53 

Alface comum³ 13,0 1,21 0,27 1,97 3,39 0,94 

¹ dados obtidos a partir de estudos de Odhav et. al., 2007. 
² dados obtidos a partir de estudos de Botrel et al., 2020. 
³ dados obtidos a partir de estudos de Stertz et al., 2005. 
- Sem informação  
Fonte: Adaptado de Botrel, 2020. 
 

Com base nos dados de valores nu-
tricionais obtidos a partir de 100 g de fo-
lhas frescas de cada espécie (Tabela 3), 
é possível notar que as hortaliças tradici-
onais possuem valor equivalente ou su-
perior em alguns nutrientes quando com-
parado a hortaliça comum, a alface. Na 
Tabela 4 encontram-se valores 

nutricionais das hortaliças comuns de Ba-
tata-doce (Ipomoea batatas), espinafre 
(Spinacia oleracea) e a alface comum e 
as PANC para comparação a respeito da 
composição química das folhas frescas 
estudadas por Takeiti et al. (2009) e os 
autores já mencionados anteriormente. 

 
Tabela 4. Composição de minerais aproximada de vegetais por 100g-1 de peso fresco. Sódio Na 

(mg 100g-1 ), potássio K (g 100g-1 ), magnésio Mg (g 100g -1 ), Calcio Ca (g 100g-1 ), Manganês Mn (mg 
100g-1 ), Ferro Fe (mg 100g -1 ), zinco Zn (mg 100g-1 ), Cobre Cu (mg 100g-1 ) e Fósforo P (mg 100g-1 ). 

 Na K Mg Ca Mn Fe Zn Cu P 

Beldroega ¹ 3.87 0,89 0.15 0.11 1.03 6.49 0.59 0.15 42.81 

Azedinha¹ 2.77 0.62 0.10 0.08 0.93 5.87 0.45 0.14 46.00 

ora-pro-nobis¹ 5.42 0.32 0.09 0.27 7.31 1.33 0.28 0.25 17.61 

Major-gomes¹ 3.61 0,49 0.25 0.11 2.25 1.89 0.57 0.23 84.5 

Taioba¹ 1.05 0.30 0.02 0.08 0.32 1.17 0.21 0.10 50.60 

Alface comum² 3.05 0.26 0.01 0.02 0.24 1.21 0.23 0.10 16.23 

Espinafre² - 0.66 0.06 0.10 - 3.1 0.2 - 51 

Batata doce² - 0.64 0.07 0.19 - 5.4 0.8 - 68 

¹ Dados obtidos a partir de estudos de Botrel et al., 2020. 
² Dados obtidos a partir de estudos de Stertz et al., 2005. 
³ Dados obtidos a partir de estudos de Takeiti et al., 2009. 
- Sem informação 
Fonte: Adaptado de Botrel et al., 2020. 

 
Através dos dados da tabela 4, é 

possível reforçar o que foi dito anterior-
mente, que as hortaliças tradicionais pos-
suem grande valor nutricional em compa-
ração as hortaliças comuns. A ora-pro-
nóbis em comparação com a batata e o 

espinafre que são grandes culturas agrí-
colas cultivadas, se destaca com teor de 
potássio, magnésio e ferro elevado. Em 
seguida da azedinha e major-gomes que 
também tem altos valores nutricionais. 
 



 

AEMS Rev. Conexão Eletrônica – Três Lagoas, MS - Volume 18 – Número 1 – Ano 2021. 

Ciências Biológicas e Ciências da Saúde B 174 

 
 

REVISTA

E LE T R Ô N IC A

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

O produtor rural familiar procura me-
lhorar qualidade de vida adaptando ao 
meio urbano, porém nem sempre é o ob-
jetivo é concluído com êxito. A melhor 
maneira de adaptação ao mundo mo-
derno é a integração dos dois meios, rural 
e urbano, através de trabalhos que cola-
borem com cultivos tradicionais e expan-
dir para o mercado externo do campo, em 
feiras urbanas, mercados e mercearias.  

Valorização cultural é importante 
para conservação de uma história regio-
nal, gastronômica, que podem abrir le-
ques de oportunidades de pequenas fa-
mílias de gerar rendas com produtos 
além daqueles de cultivos convencionais, 
como a alface, o tomate, a Couve, que 
são comuns no mercado. Com trabalho 
paralelo associados aos de aspecto cul-
tural, pouco conhecidos e que possuem 
potencial pelo valor nutricional agregado 
a elas, como as citadas anteriormente, 
ora-pro-nóbis, taioba, fisalis, pode expan-
dir o paladar das pessoas e agregar valor 
nutricional e econômico as famílias. 
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