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Resumo: A presente pesquisa explorou a recepção da Coromandel/espinafre india-
no (Asystasia gangetica) junto a quatro unidades familiares, dentro de um trabalho 
mais amplo sobre PANC (Plantas Alimentícias Não Convencionais). Foi realizado um 
levantamento das PANC, tendo primeiro sido escolhida a capiçoba (Erechtites va-
lerianifolius). Entretanto, devido às dificuldades em obtê-la, optou-se por trabalhar 
com a Coromandel. Participaram 14 voluntários não treinados. Observou-se uma boa 
recepção da receita, principalmente entre os maiores de idade e os de sexo femini-
no. Concluiu-se pela possibilidade de inserção do espinafre indiano na alimentação, 
destacando seu caráter nutricional. 

Palavras-chave: 

ArtigosArtigos
O estudo mostra a 
viabilidade da inclusão 
da PANC Coromandel 
em receitas e nos hábitos 
alimentares

“
”



RCCJ#01 • v. 1  •  n. 1  •  Brasília-DF  •  JUNHO 202234 35RCC Jovem Iniciação Científica de Estudantes da Educação Básica 35

Introdução

PANC são Plantas Alimentícias não Conven-
cionais e acrônimo cunhado por (KINUPP; LO-
RENZI, 2014). O termo engloba uma grande diver-
sidade de plantas e partes não convencionais de 
plantas convencionais. Essa área de estudos está 
crescendo, e abre novas possibilidades na área 
gastronômica, em especial para veganos e ve-
getarianos. Ademais, cabe destacar a importân-
cia da diversificação alimentar propiciada pelas 
PANC — elas se apresentam como uma solução 
interessante para o problema da soberania e se-
gurança alimentar. Algumas PANC já são conhe-
cidas, como a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), 
popularmente chamada de “carne verde”, por ter 
a função de substituir a carne, já que, além de ter 
um alto teor de proteína, consegue suprir várias 
outras necessidades nutricionais, como vitaminas 
A, C e complexo B, ferro e fósforo.

A PANC escolhida para ser estudada neste 
projeto foi a Coromandel (Figura 1) por atender 
aos parâmetros nutricionais. Nativa da Índia e Ma-
lásia, com distribuição na África, na Ásia e no Bra-
sil (KINUPP E LORENZI, 2014), é usada tradicional-
mente para fazer refogados, para uso medicinal e 
consumida como verdura, e é rica em nutrientes, 
com aproximadamente 21,26% de proteínas (ADE-
TULA, 2004). Existem diversas possibilidades e al-
ternativas para acrescentar essa planta em recei-
tas, e sua riqueza nutricional pode contribuir para 
o combate a diversas deficiências.

 A presente pesquisa teve como objetivo ana-
lisar se o preparo gastronômico utilizando a Coro-
mandel foi aceito na alimentação de grupos fami-
liares distintos em seu dia a dia. 

Metodologia

A metodologia da Pesquisa foi composta por 
quatro etapas: levantamento bibliográfico; seleção 
e preparo da receita; definição dos participantes e 
anuência verbal do Termo de Consentimento Livre 
e Esclarecido; degustação e aplicação de formulário.

Procurou-se receitas de diversas PANC ana-
lisando suas propriedades nutricionais e as suas 
respectivas acessibilidades, usando como fonte 
de pesquisa literatura sobre PANC no Brasil de-
senvolvida por (KINUPP E LORENZI, 2014). Foi se-
lecionada a receita de folhas de Coromandel/es-
pinafre-indiano refogadas, preparada de acordo 
com as instruções a seguir:

Selecione 500 g de folhas jovens e as lave 
coletivamente em uma bacia. Escorra-as e 
jogue por cerca de dois minutos em água 
fervendo. Escorra sob água fria (branquea-
mento). Reúna as folhas de forma prática 
e funcional e pique finamente sobre uma 
tábua. Então, coloque-as na frigideira ou 
panela já com os temperos (uma cebola e 
um dente de alho e outros) e sal, dourados 
no azeite ou óleo. Deixe refogar por alguns 
minutos e está pronto para servir. (KINUPP; 
LORENZI, 2014, p. 35)

Nesse estudo houve a participação de 14 vo-
luntários,  do sexo masculino e feminino, perten-
centes às unidades familiares dos pesquisado-
res, todos não treinados1. Os participantes foram 
convidados a experimentar uma receita de Coro-
mandel refogada. Os instrumentos para medir a 
aceitação foram três, sintetizados na aplicação de 
um formulário, que continha um  teste hedônico2 
escrito de nove pontos, uma escala estruturada 
numérica3 (de 1 a 10) para sabor, textura, aroma e 
apresentação e um espaço para comentários.

Resultados

Foram 14 participantes da pesquisa, uma vez 
que em função da pandemia as testagens se re-
duziram aos grupos familiares dos pesquisado-
res, sendo 50% mulheres e 50% maiores de idade. 
A análise da escala seguiu um modelo hedônico 
de 9 pontos, e o resultado é que a PANC foi bem 
aceita. A aceitação foi maior no sexo feminino 

(8,28). No masculino a aceita-
ção foi de 6,28. 

Para o sexo feminino, o 
atributo mais agradável foi 
o sabor, com uma média de 
8,85, já a apresentação foi 
o que mais as desagradou, 
com uma média de 7,57. Para 
o sexo masculino, o sabor 
também foi o mais aprecia-
do, porém com uma média 
de 7,57, mas neste caso, o 
atributo mais desagradável 
foi o aroma, com uma média 
de 5,71 (Gráfico 1).

Já na análise baseada na 
idade, os maiores de idade ti-
veram uma aceitação maior 
que os menores, com médias 
de, respectivamente, 7,85 e 
6,71. Analisando as preferên-
cias entre os atributos, o favo-
rito dos maiores de idade foi 
o sabor, com uma média de 
8,71, e o com a menor média 
foram textura e aroma, am-
bos com média de 8,28. 

Já para os menores, a 
maior média foi de sabor, com 
7,71, e a menor foi a de aroma, 
com 5,42. No geral, a PANC foi 
mais aceita entre as mulheres 
e os mais velhos (Gráfico 2).

Os resultados relativos à 
seção de comentários do formulário foram variados, porém positivos, como pode ser visto na fala dos 
participantes abaixo:

Participante 01: uma delícia
Participante 02: adorei
Participante 03: estava melhor que o de casa
Participante 04: mais saboroso que o espinafre convencional
Participante 05: comeria com frequência

1  Como indica, ao se tratar de uma pesquisa sobre a preferência do consumidor “Nesse caso, há interesse em que os  julgadores  sejam  não treinados,  estabe-
lecendo-se  o  perfil  desejado  da  população  testada, o  qual  chamamos  de  público-alvo.” (DUTCOSKY, 2011, p. 49). Apesar de não alcançar o quantitativo indicado 
pelo autor (50 pessoas, idem), procedeu-se com os participantes não treinados em função da impossibilidade prática de alcançar o público indicado e de realizar os 
procedimentos indicados para a seleção e treinamento dos participantes (DUTCOSKY, 2011).

2  “Avalia  o  quanto  o  julgador  gostou  ou  desgostou  de  uma  determinada  amostra.  Aplicada  a  um  público-alvo  definido,  é  largamente utilizada, desde 
que foi desenvolvida por Peryam e Pilgrim (1957), para análise de preferência e aceitabilidade dos consumidores. A forma geral da escala é [a de nove pontos]” (DU-
TCOSKY, 2011, p. 175).

3  “A  vantagem  da  escala  numérica  é  que  a  série  de  números  indica intervalos constantes entre uma categoria e outra [...] Enquanto  que  na  escala  
nominal  não  se  pode  afirmar  com  certeza  que  o  intervalo  entre fraco  e moderado,  por  exemplo,  seja psicologicamente igual ao intervalo entre forte e muito 
forte”. (DUTCOSKY,2011, p. 169).Figura 1 - Coromandel (Asystasia gangetica). Foto: arquivo pessoal.

Gráfico 1 - Distribuição dos resultados do teste hedônico por idade. Fonte: autor

Gráfico 2 - Distribuição dos resultados do teste sensorial de sabor por idade. Fonte: autor
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Mais de 70% dos comentários apresentaram 
uma reação positiva à receita, com dois explici-
tamente apontando que comeriam novamente 
a Coromandel, porém, em relação ao preparo do 
talo foi observada uma importante rejeição (50%).

Discussão

Existem diversas pesquisas voltadas para a 
testagem da aceitação sensorial de PANC, tendo 
uma tendência a indicar uma recepção positiva 
às plantas. Uma pesquisa realizada junto ao res-
taurante da Universidade Federal de Mato Gros-
so - UFMT quanto à aceitação de uma salada de 
vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), indicou boa re-
cepção. De um total de 14 pessoas, 12 aprovaram 
e elogiaram, enquanto apenas dois não gostaram 
(CÂNDIDO et al., 2016). 

Outras duas pesquisas, realizadas em univer-
sidades particulares do Distrito Federal, também 
concluíram pela boa recepção, inclusive quanto a 
preparos mais elaborados utilizando PANC. Assim 
sendo, o risoto de beldroega (Portulaca oleracea) 
teve aceitação unânime, variando apenas o grau 
de aceitação (SOUZA et al.,2019). De maneira se-
melhante se deu a aceitação sensorial do pão de 
ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), onde 32 par-
ticipantes apresentaram uma aceitação global 
média de 7 em 9 pontos. Além disso, a análise da 
preferência ao tipo de pão revelou que 60% dos 
participantes comprariam pão de ora-pro-nobis, 
em vez do pão tradicional, o que confirma as múl-
tiplas perspectivas positivas observadas no con-
sumo de PANC (MAGALHÃES et al., 2019).

Sobre a PANC Coromandel existem análises 
nutricionais desde a década de 70, quando apa-
rece como alimento junto a uma pesquisa da Or-
ganização das Nações Unidas para a Alimentação 
e a Agricultura (FAO) sobre alimentação na Ásia 
(LEUNG et al., 1972). Apesar de ser considerada 
planta exótica e invasora pelo governo australia-
no, (CRC, 2003), ela também é citada como um 
alimento tradicional das populações da região 
de KwaZulu-Natal, na parte oriental da África do 
Sul, juntamente com outras PANC (ODHAV et al., 
2007). A planta foi pesquisada como alternativa 
para a alimentação animal (em especial de capri-
nos) no Paquistão (KAHIL, 2016). Deste modo, em 
razão de ser um alimento tradicional em alguns 

países, percebe-se que a Coromandel já demons-
tra uma razoável aceitabilidade sensorial em di-
ferentes partes do planeta. O atual estudo corro-
bora a ideia de uma boa aceitabilidade visto que 
entre os atributos específicos o mais agradável foi 
o sabor, com uma média geral de 8,21 em 10. 

Considerações finais

Segundo os resultados desta pesquisa, a Co-
romandel foi majoritariamente aceita, com par-
ticipantes afirmando que comeriam novamente. 
Alguns aspectos foram criticados mais que os ou-
tros, como a apresentação e o aroma. A presença 
do talo no preparo também foi criticada, resultan-
do na exclusão do mesmo na receita final. 

Um dos aspectos limitantes da pesquisa foi 
o difícil acesso às PANC, por sua baixa populari-
dade e uso. O estudo mostra a viabilidade da in-
clusão da PANC Coromandel em receitas e nos 
hábitos alimentares. 
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