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RESUMO

A crescente busca por sistemas alimentares mais sustentaveis, resilientes e nutricionalmente diversificados tem
ampliado o interesse cientifico pelas Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC), especialmente devido
ao potencial nutricional, funcional e agroecoldgico dessas espécies. Entretanto, apesar do avango das pesquisas
relacionadas as PANC, as informagdes acerca de seus compostos bioativos, propriedades funcionais e
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aplicagoes tecnologicas ainda se encontram dispersas na literatura cientifica, principalmente quando associadas
as discussdes sobre seguranga e soberania alimentar. Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo
analisar o potencial fitoquimico, funcional e tecnoldgico de Pereskia aculeata, Portulaca oleracea e Hibiscus
sabdariffa, destacando sua relevancia para sistemas alimentares sustentaveis. Trata-se de uma revisdo narrativa
da literatura complementada por analise bibliométrica, realizada a partir de publicagdes indexadas na base Web
of Science entre os anos de 2016 e 2026. Os resultados evidenciaram crescimento expressivo do interesse
cientifico relacionado as espécies estudadas, principalmente em pesquisas voltadas a identificagdo de
compostos bioativos, atividade antioxidante, alimentos funcionais e aplicacdes tecnologicas sustentaveis.
Entre os principais compostos relatados destacam-se fenodlicos, flavonoides, carotenoides, antocianinas e
acidos graxos bioativos, associados a propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias ¢ antimicrobianas. Além
do potencial funcional, as espécies analisadas apresentam relevancia agroecologica devido a rusticidade,
adaptagdo climdtica e potencial contribui¢do para sistemas alimentares mais sustentaveis. Dessa forma, as
PANC estudadas demonstram elevado potencial para aplicagdes alimenticias, funcionais e tecnologicas,
contribuindo para valorizagdo da biodiversidade e fortalecimento da seguranga e soberania alimentar.

Palavras-Chave: PANC; Compostos bioativos; Alimentos funcionais; Soberania alimentar; Sustentabilidade.

RESUMEN

La creciente busqueda de sistemas alimentarios mas sostenibles, resilientes y nutricionalmente diversos ha
intensificado el interés cientifico por las Plantas Alimenticias No Convencionales (PANC), especialmente
debido al potencial nutricional, funcional y agroecoldgico de estas especies. Sin embargo, a pesar de los
avances en la investigacion sobre las PANC, la informacion relativa a sus compuestos bioactivos, propiedades
funcionales y aplicaciones tecnologicas permanece dispersa en la literatura cientifica, sobre todo cuando se
vincula con debates sobre seguridad y soberania alimentaria. En este contexto, el presente estudio tuvo como
objetivo analizar el potencial fitoquimico, funcional y tecnologico de *Pereskia aculeata*, *Portulaca
oleracea* e *Hibiscus sabdariffa*, destacando su relevancia para los sistemas alimentarios sostenibles. El
trabajo comprende una revision narrativa de la literatura complementada con un andlisis bibliométrico, basado
en publicaciones indexadas en la base de datos Web of Science entre 2016 y 2026. Los resultados revelaron
un aumento significativo del interés cientifico por las especies estudiadas, particularmente en investigaciones
centradas en la identificacion de compuestos bioactivos, la actividad antioxidante, los alimentos funcionales y
las aplicaciones tecnologicas sostenibles. Entre los compuestos clave reportados se encuentran compuestos
fenolicos, flavonoides, carotenoides, antocianinas y acidos grasos bioactivos, asociados a propiedades
antioxidantes, antiinflamatorias y antimicrobianas. Mas alla de su potencial funcional, las especies analizadas
poseen importancia agroecologica debido a su rusticidad, adaptabilidad climatica y contribuciéon potencial a
sistemas alimentarios mas sostenibles. Asi, las PANC estudiadas demuestran un gran potencial para
aplicaciones alimentarias, funcionales y tecnoldgicas, contribuyendo a la valorizacion de la biodiversidad y al
fortalecimiento de la seguridad y soberania alimentaria.

Palabras Clave: Plantas alimenticias no convencionales (PANC); Compuestos bioactivos; Alimentos

funcionales; Soberania alimentaria; Sostenibilidad.

ABSTRACT

The growing quest for more sustainable, resilient, and nutritionally diverse food systems has heightened
scientific interest in Unconventional Food Plants (UFPs)—known in Portuguese as PANC—particularly due
to the nutritional, functional, and agroecological potential of these species. However, despite advances in UFP
research, information regarding their bioactive compounds, functional properties, and technological
applications remains scattered throughout the scientific literature, especially when linked to discussions on
food security and sovereignty. In this context, this study aimed to analyze the phytochemical, functional, and
technological potential of *Pereskia aculeata*, *Portulaca oleracea*, and *Hibiscus sabdariffa*, highlighting
their relevance to sustainable food systems. This study comprises a narrative literature review complemented
by a bibliometric analysis, based on publications indexed in the Web of Science database between 2016 and
2026. The results revealed a significant increase in scientific interest regarding the studied species, particularly
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in research focused on the identification of bioactive compounds, antioxidant activity, functional foods, and
sustainable technological applications. Key compounds reported include phenolics, flavonoids, carotenoids,
anthocyanins, and bioactive fatty acids, which are associated with antioxidant, anti-inflammatory, and
antimicrobial properties. Beyond their functional potential, the analyzed species are agroecologically
significant due to their hardiness, climatic adaptability, and potential contribution to more sustainable food
systems. Thus, the studied UFPs demonstrate great potential for food, functional, and technological
applications, contributing to the valorization of biodiversity and the strengthening of food security and
sovereignty.

Keywords: Unconventional food plants; Bioactive compounds; Functional foods; Food sovereignty;

Sustainability.

INTRODUCAO

A seguranca alimentar mundial tem sido amplamente discutida diante do crescimento
populacional, das mudancas climaticas e da crescente pressao sobre os sistemas de produgdo de
alimentos. Segundo a Food and Agriculture Organization, a alimentagdo global depende
majoritariamente de um numero reduzido de culturas agricolas, como arroz, milho e trigo,
contribuindo para a homogeneizagao alimentar e para a redu¢do da biodiversidade agricola (FAO,
2019). Esse cenario compromete a resiliéncia dos sistemas alimentares frente as mudangas ambientais
e aumenta a vulnerabilidade relacionada a disponibilidade e qualidade nutricional dos alimentos.
Além disso, estudos recentes destacam que o aumento da demanda alimentar e da utilizacao intensiva
de recursos naturais refor¢a a necessidade de sistemas alimentares mais sustentaveis, eficientes e
diversificados (Melo ef al, 2026). Nesse contexto, a busca por estratégias capazes de conciliar
seguranca alimentar, conservagdo ambiental e uso racional da terra e dos recursos produtivos tem se
tornado cada vez mais relevante (Mottet et al., 2017).
A reducdo da diversidade alimentar esta diretamente associada ao aumento de problemas nutricionais
e ao crescimento das doencas cronicas ndo transmissiveis, como obesidade, diabetes e doencas
cardiovasculares (Willett et al., 2019; Popkin et al., 2020). Além disso, os sistemas agricolas
intensivos contribuem para impactos ambientais significativos, incluindo degradagdo do solo, perda
da biodiversidade e elevada dependéncia de insumos quimicos (Campbell et al, 2017). Nesse
contexto, torna-se necessaria a busca por estratégias alimentares mais sustentaveis, resilientes e
nutricionalmente diversificadas (Herrero et al., 2020; Springmann et al., 2018).

Diante desse cendrio, as Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) vém ganhando
destaque devido ao seu potencial nutricional, funcional e agroecologico. As PANC compreendem
espécies vegetais com potencial alimenticio ainda pouco explorado comercialmente, apesar de muitas

apresentarem elevada adaptagdo climatica, rusticidade e relevancia cultural em diferentes regides do
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Brasil (Machado et al., 2021; Cavalcante et al., 2023). Além de contribuirem para valorizacdo da
biodiversidade alimentar, essas espécies representam alternativas promissoras para fortalecimento da
agricultura familiar e dos sistemas agroecoldgicos sustentaveis (Aurino et al., 2024; Oliveira et al.,
2024).

Diversas PANC apresentam elevados teores de compostos fitoquimicos bioativos, como
compostos fenolicos, flavonoides, carotenoides, antocianinas e betalainas, substancias associadas a
importantes propriedades bioldgicas. Esses compostos possuem reconhecida atividade antioxidante e
anti-inflamatoria, atuando na neutralizagdo de radicais livres e auxiliando na prevencao de doengas
cronicas ndo transmissiveis. Dessa forma, o interesse cientifico acerca do potencial funcional dessas
espécies tem crescido significativamente nos ultimos anos (Ferreira et al., 2024).

Entre as PANC brasileiras de maior relevancia nutricional e funcional destacam-se a Pereskia
aculeata, a Portulaca oleracea e a Hibiscus sabdariffa. A ora-pro-nobis apresenta elevado teor
proteico, fibras alimentares e compostos fendlicos (Garcia et al., 2019; Cruz et al., 2021). A beldroega
destaca-se pela presenca de acidos graxos 6mega-3, flavonoides e betalainas (Zhu et al., 2026; Li et
al., 2024). Enquanto a vinagreira ¢ reconhecida pelo elevado contetido de antocianinas e outros
compostos antioxidantes (Akther et al., 2023; Cira-Chavez et al., 2025). Além disso, estudos recentes
vém demonstrando crescente interesse cientifico relacionado as aplicacdes dessas espécies reforcando
sua relevancia nutricional, tecnologica e agroecoldgica.

Apesar do crescente avango das pesquisas relacionadas as Plantas Alimenticias Nao
Convencionais, as informacdes acerca das propriedades fitoquimicas, funcionais, tecnoldgicas e
agroecologicas dessas espécies ainda se encontram dispersas na literatura cientifica. Nesse contexto,
revisdes integrativas associadas a andlise bibliométrica tornam-se relevantes para compreender
tendéncias cientificas, identificar compostos bioativos de interesse e ampliar a discussao sobre o papel
dessas espécies na promogao da seguranga e soberania alimentar.

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo analisar o potencial fitoquimico,
funcional e tecnoldgico de PANC brasileiras, com enfoque em Pereskia aculeata, Portulaca oleracea
e Hibiscus sabdariffa, destacando sua relevancia para sistemas alimentares sustentdveis e para a
soberania alimentar.

METODOLOGIA

Trata-se de uma revisao narrativa da literatura com abordagem descritiva, complementada
por analise bibliométrica, desenvolvida com o objetivo de reunir e discutir informagdes acerca do
potencial fitoquimico e funcional de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) brasileiras,

com enfoque nas espécies Pereskia aculeata, Portulaca oleracea e Hibiscus sabdariffa.
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A busca bibliografica foi realizada na base de dados Web of Science, utilizando a cole¢ao
Science Citation Index Expanded (SCI-EXPANDED), considerando publicagdes disponiveis no
periodo de 2016 a 2026. A estratégia de busca foi elaborada por meio da combinagdo dos nomes
cientificos das espécies estudadas com termos relacionados ao perfil fitoquimico e funcional,
utilizando operadores booleanos. A seguinte expressao foi empregada na busca por topico (Topic
Search): ("Pereskia aculeata" OR '"Portulaca oleracea" OR "Hibiscus sabdariffa") AND
(phytochemical* OR "functional food")

Foram aplicados filtros relacionados as areas de pesquisa de maior relevancia para o estudo,
incluindo Tecnologia de Ciéncia de Alimentos, Ciéncias Vegetais, Nutri¢ao e Dietética, Agricultura,
Quimica, Bioquimica e Biologia Molecular, Biotecnologia ¢ Microbiologia Aplicada, além de
Ciéncias Ambientais e Ecologia. Também foram selecionados apenas artigos cientificos e artigos de
revisdo publicados em lingua inglesa e indexados na cole¢gdo SCI-EXPANDED.

Ap6s aplicagdo dos critérios de refinamento, foram obtidos 89 registros bibliograficos, os
quais foram exportados em formato “Plain Text File”, contendo registros completos e referéncias
citadas. Os dados foram posteriormente analisados utilizando o software VOSviewer, com o objetivo
de identificar tendéncias tematicas e relagdes de coocorréncia entre palavras-chave relacionadas as
espécies estudadas e seus compostos bioativos.

Além da andlise bibliométrica realizada na base Web of Science, buscas complementares
foram conduzidas para aprofundamento das informacdes fitoquimicas, nutricionais e funcionais das
espécies estudadas.

Para aprofundamento das informacdes relacionadas a espécie Pereskia aculeata, Portulaca
oleracea e a Hibiscus sabdariffa foram realizadas buscas complementares utilizando os descritores
combinados: “Pereskia aculeata” AND (phytochemical* OR “bioactive compounds” OR
antioxidant®* OR “functional properties” OR “nutritional composition”). O mesmo foi aplicado para

Portulaca oleracea e a Hibiscus sabdariffa. Foram usadas as bases ScienceDirect, Springer e MDPI.

FUNDAMENTACAO TEORICA
POTENCIAL FITOQUIMICO E FUNCIONAL DAS ESPECIES ESTUDADAS

4.1 ORA-PRO-NOBIS (PERESKIA ACULEATA)

A Pereskia aculeata ¢ uma Planta Alimenticia Nao Convencional (PANC) pertencente a
familia Cactaceae, amplamente distribuida em regides tropicais da América do Sul e tradicionalmente
utilizada na alimentacdo de comunidades brasileiras, especialmente em Minas Gerais. Popularmente

conhecida como “carne dos pobres”, a espécie apresenta elevado valor nutricional devido ao seu alto
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teor proteico em base seca, além da presenca de fibras alimentares, vitaminas e minerais essenciais,
tornando-se uma alternativa promissora para enriquecimento nutricional e diversificagdo alimentar
(Oliveira et al., 2025; Garcia et al., 2019).

Além de seu potencial nutricional, algumas pesquisas destacam a riqueza fitoquimica da
espécie. Entre os principais compostos bioativos identificados nas folhas da ora-pro-nobis estido
compostos fendlicos, flavonoides, carotenoides e derivados do acido cafeico, com destaque para acido
caftarico, quercetina, kaempferol e isoramnetina. Esses metabodlitos secundarios estdo associados a
elevada atividade antioxidante apresentada pelos extratos da planta, demonstrada por métodos como
DPPH e ABTS, além de atividades antimicrobianas observadas frente a bactérias Gram-positivas ¢
Gram-negativas (Garcia et al., 2019; Cruz et al., 2021).

Estudos recentes também demonstram que os compostos bioativos presentes em Pereskia
aculeata mantém parte significativa de sua bioacessibilidade apds digestdo in vitro, indicando
potencial funcional relevante mesmo ap6s o consumo. Além da atividade antioxidante, pesquisas tém
relacionado a espécie a propriedades anti-inflamatorias, cicatrizantes e protetoras contra danos
oxidativos celulares, reforcando seu potencial para aplicagdes nutrac€uticas e farmacoldgicas. (Cruz
et al., 2024; Tian et al., 2025)

Devido as suas caracteristicas nutricionais, fitoquimicas e tecnologicas, a ora-pro-nobis vem
despertando crescente interesse cientifico e industrial, especialmente para aplicacdo em alimentos
funcionais e no desenvolvimento de novos produtos. A mucilagem extraida de suas folhas apresenta
potencial para utilizagdo em filmes biodegradaveis, hidrogéis e sistemas carreadores de compostos
bioativos, enquanto sua farinha pode ser incorporada em massas, paes, bolos e outros produtos
alimenticios, contribuindo para o aumento do valor nutricional e funcional dessas formulagdes

(Oliveira et al., 2025).

4.2 BELDROEGA (PORTULACA OLERACEA)

A Portulaca oleracea ¢ uma planta amplamente distribuida em regides tropicais e
subtropicais, sendo utilizada tanto na alimentacdo quanto na medicina popular. Apesar de
frequentemente considerada uma planta espontanea, a espécie vem recebendo destaque devido ao
elevado valor nutricional. A beldroega apresenta altos teores de vitaminas, minerais e dcidos graxos
poli-insaturados, especialmente acido a-linolénico (6mega-3), além de baixa razdo 6mega-6/0mega-
3, caracteristica importante para a satude cardiovascular (Li ef al., 2024; Nemzer et al., 2020).

Além do potencial nutricional, a espécie possui perfil fitoquimico diversificado, contendo
flavonoides, compostos fendlicos, alcaloides, carotenoides e betalainas. Estudos metabolomicos

recentes demonstraram elevada atividade metabolica principalmente nas folhas, com acumulo
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expressivo de fenolicos e lipidios funcionais. Entre os compostos mais relatados estdo quercetina,
kaempferol, rutina, 4cido cafeico e acido fertlico, associados as propriedades antioxidantes da planta
(Zhu et al., 2026; Li et al., 2024).

Estudos relacionam Portulaca oleracea a atividades antioxidante, antimicrobiana, anti-
inflamatoria e hipoglicemiante. Essas propriedades estdo associadas principalmente aos compostos
fenolicos e aos acidos graxos bioativos presentes na espécie. Além disso, pesquisas recentes indicam
potencial da planta na modulacao da microbiota intestinal e no equilibrio metabolico, refor¢ando seu
interesse como ingrediente funcional e nutracéutico (Nemzer ef al., 2020; Teibo et al., 2026).

Nos ultimos anos, a beldroega também passou a ser investigada para aplicagdes tecnologicas
e industriais. Extratos e 6leos da planta vém sendo incorporados em embalagens ativas biodegradaveis
devido as propriedades antioxidantes e antimicrobianas. Estudos demonstram que a incorporacao
desses compostos pode contribuir para redu¢ao da oxidagdo lipidica e aumento da vida util de
alimentos, evidenciando o potencial da espécie para aplicagdes alimenticias e sustentaveis (Koochaki

et al., 2025).

4.3 VINAGREIRA (HIBISCUS SABDARIFFA)

A Hibiscus sabdariffa ¢ uma espécie amplamente utilizada na alimentacdo e na medicina
tradicional, destacando-se pelo elevado teor de compostos bioativos presentes principalmente nos
calices. Estudos relatam elevada concentragdo de antocianinas, flavonoides, fenolicos e acidos
organicos, compostos associados a intensa atividade antioxidante da espécie. Além disso, os célices
vém sendo amplamente utilizados na produ¢ao de bebidas, geleias, xaropes, corantes naturais e outros
alimentos funcionais, reforcando sua importancia nutricional e tecnologica (Akther et al., 2023; Cira-
Chavez et al., 2025).

Também ¢ destacado o potencial funcional da vinagreira devido as propriedades
antioxidantes, anti-inflamatérias e antimicrobianas atribuidas aos seus compostos fenolicos e
antocianinas. Estudos de bioacessibilidade demonstram que parte significativa desses compostos
permanece disponivel apos a digestdo gastrointestinal, indicando potencial aplicagdo nutrac€utica e
funcional da espécie. Além disso, a presenca de metabolitos derivados da microbiota intestinal sugere
possivel participagdo da planta na modulagdo de processos inflamatorios e metabolicos (Arce-
Reynoso et al., 2023).

Nos ultimos anos, Hibiscus sabdariffa também vem despertando interesse na area de
tecnologia de alimentos, principalmente devido a busca por métodos sustentaveis de extracdo e
estabilizacdo de compostos bioativos. Técnicas como extragdo enzimatica, secagem por spray drying

e microencapsulacao tém sido empregadas para aumentar a estabilidade e a retencdo de antocianinas
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e compostos fenolicos, ampliando o potencial de aplicagdo da espécie nas industrias alimenticia e
farmacéutica. Esses avancos demonstram o elevado potencial da vinagreira para o desenvolvimento
de ingredientes funcionais e produtos alimenticios com maior valor agregado (Leyva-Lopez et al.,

2024; Cira-Chavez et al., 2025).

5. PANCS, AGROECOLOGIA E SOBERANIA ALIMENTAR

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) vém ganhando destaque devido ao
potencial de diversificagdo alimentar, valorizagao da biodiversidade e fortalecimento de sistemas
alimentares mais sustentaveis. Espécies como Pereskia aculeata, Portulaca oleracea e Hibiscus
sabdariffa apresentam elevada adaptagao a diferentes condi¢cdes ambientais, além de importante valor
nutricional e funcional. Nesse contexto, as PANC sdo consideradas ferramentas estratégicas para
promogao de sistemas alimentares mais diversificados, inclusivos e resilientes as mudangas
climaticas, contribuindo para o fortalecimento da soberania alimentar e para a valorizacao de espécies
tradicionalmente negligenciadas (Valente, Melo e Durigon, 2023; Costa ef al., 2026).

Além do potencial nutricional e fitoquimico, as PANC apresentam forte relagdo com praticas
agroecologicas e agricultura familiar, principalmente devido a rusticidade, baixo custo de cultivo e
menor dependéncia de insumos quimicos. Estudos apontam que essas espécies podem contribuir para
diversificacdo produtiva, preservacdo de conhecimentos tradicionais e fortalecimento de cadeias
alimentares locais. Nesse cenario, sistemas agroecologicos e iniciativas de agricultura apoiada pela
comunidade (CSA) vém sendo reconhecidos como alternativas sustentaveis para producdo e
distribuicdo de alimentos sauddveis, promovendo reducdo do uso de pesticidas, fortalecimento das
relagdes entre produtores e consumidores € maior valorizagcao da produgao local (Melo et al., 2026;
Valente, Melo e Durigon, 2023).

A valorizagdo das PANC também se relaciona a necessidade de construgdao de
sistemas alimentares mais sustentaveis e menos dependentes de monoculturas
convencionais. Modelos agroecoldgicos baseados em cadeias curtas de comercializacao e
producdo familiar favorecem maior acesso a alimentos frescos e nutritivos, além de
contribuir para seguranca alimentar e fortalecimento territorial. Dessa forma, o crescente
interesse cientifico pelas PANC ndo se limita apenas a identificacdo de compostos bioativos
e propriedades funcionais, mas também ao reconhecimento do potencial dessas espécies para
promocao de sustentabilidade, biodiversidade e alimentacdo mais acessivel e diversificada

(Melo et al., 2026).

RESULTADOS E DISCUSSAO
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PANORAMA CIENTIFICO DAS ESPECIES ESTUDADAS

A andlise de coocorréncia de palavras-chave demonstrou a existéncia de diferentes nticleos
tematicos relacionados ao potencial fitoquimico e funcional das espécies estudadas. Observou-se que
Hibiscus sabdariffa apresentou maior centralidade na rede, estando fortemente associada aos termos

2

“anthocyanins”, “phytochemicals”, “bioactive compounds” e “phenolic compounds”, evidenciando
o destaque da espécie em pesquisas relacionadas a compostos bioativos e propriedades antioxidantes.

A Pereskia aculeata apresentou associagao principalmente com os termos “mucilage”,
“dietary fiber” e “nutritional value”, indicando predominancia de estudos voltados ao potencial
nutricional, tecnologico e funcional da espécie. Ja Portulaca oleracea esteve relacionada a termos
como “omega fatty acids”, “gut microbiota” e “cytotoxicity”, sugerindo interesse cientifico voltado
ao perfil lipidico e aos possiveis efeitos biologicos associados a espécie.

Além disso, termos como “functional food”, “antioxidant activity”, “phenolic compounds” e
“phytochemicals™ apresentaram elevada conectividade entre os clusters, demonstrando que as
pesquisas envolvendo as espécies analisadas possuem forte direcionamento para o desenvolvimento
de alimentos funcionais e investigacdo de compostos bioativos com potencial antioxidante. Dessa
forma, a analise bibliométrica evidencia o crescente interesse cientifico relacionado as propriedades

funcionais e fitoquimicas dessas PANC brasileiras.

Figure 1 — Mapa de coocorréncia de palavras-chave
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A analise temporal das publicagdes demonstrou crescimento progressivo do interesse
cientifico relacionado ao potencial fitoquimico e funcional das espécies estudadas ao longo dos
ultimos anos. Observou-se menor numero de publicagdes entre 2015 e 2017, seguido por aumento
expressivo a partir de 2018, periodo em que o nimero de estudos passou a se manter relativamente
estavel.

Entre 2022 e 2025 foi identificado novo aumento no volume de publicagdes, com destaque
para o ano de 2024, que apresentou o maior numero de registros encontrados. Esse comportamento
sugere crescente valorizagdo cientifica das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC),
especialmente em pesquisas relacionadas a compostos bioativos, alimentos funcionais e potencial

antioxidante.

Figura 2 — Evolucao temporal das publicacdes.
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Fonte: Elaborado pelos Autores (2026).

O aumento das publica¢des nos anos mais recentes evidencia o fortalecimento do interesse
cientifico acerca das propriedades nutricionais e funcionais de espécies como Pereskia aculeata,
Portulaca oleracea e Hibiscus sabdariffa, reforcando o potencial dessas PANC para aplicacdes

alimenticias e funcionais.

CONCLUSOES

A partir do que foi apresentado nesse estudo observa-se que as plantas alimenticias ndo

convencionais apresentam elevado potencial nutricional, funcional e tecnoldgico, além de
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apresentarem relevancia agroecoldgica e potencial contribuicdo para sistemas alimentares mais
sustentaveis. Espécies como Pereskia aculeata, Portulaca oleracea e Hibiscus sabdariffa destacam-
se pela presenca de compostos bioativos associados a atividade antioxidante, anti-inflamatoria e
antimicrobiana, além do potencial de aplicacdo em alimentos funcionais, ingredientes bioativos e
tecnologias sustentaveis.

A analise bibliométrica evidenciou crescimento significativo do interesse cientifico
relacionado a essas espécies nos ultimos anos, especialmente em pesquisas voltadas ao
desenvolvimento de alimentos funcionais, aproveitamento de compostos fitoquimicos e aplicagdes
tecnologicas sustentaveis. Além disso, o fortalecimento do debate acerca das PANC reforga sua
relevancia ndo apenas sob a perspectiva nutricional, mas também como estratégia para promogao de
sistemas alimentares mais resilientes, diversificados e ambientalmente sustentaveis.

Nesse contexto, a valorizacdo dessas espécies pode contribuir para o fortalecimento da
agricultura familiar, preservagao de conhecimentos tradicionais e ampliacao da diversidade alimentar.
Entretanto, ainda sdo necessarios mais estudos relacionados a bioacessibilidade, estabilidade dos
compostos bioativos, aplicacdes tecnologicas e validacdo clinica dos efeitos funcionais dessas
espécies, visando ampliar seu aproveitamento industrial e insercdo em sistemas alimentares

sustentaveis.
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