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RESUMO

A inseguranca alimentar ¢ um desafio global que afeta milhdes de pessoas e, no Brasil,
manifesta-se de forma acentuada devido as desigualdades regionais. Nesse contexto, o
Programa T4 na Mesa, do Governo da Paraiba, constitui uma estratégia de seguranca
alimentar ao fornecer refeicdes prontas, priorizando géneros basicos e a agricultura familiar.
Este estudo teve como objetivo elaborar e avaliar cardapios regionais que incorporassem
Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), considerando aspectos nutricionais e de
identidade cultural nas quatro mesorregides paraibanas. Trata-se de um estudo
descritivo-analitico em quatro etapas: levantamento documental de preparagdes tipicas;
elaboragdo de vinte carddpios (cinco por mesorregido); determinagdo da composicao
nutricional com base nas tabelas TACO e TBCA; e analise estatistica com teste de
Kruskal-Wallis e comparagdes multiplas. Os cardapios apresentaram valores energéticos
entre 770 e 1460 kcal por refeicdo (mediana ~1050 kcal), com carboidratos (47-50% do
VET) e lipidios (23-29%) dentro da faixa recomendada, mas proteinas elevadas (24-26% do
VET), ultrapassando o limite de 15%. Entre os micronutrientes, observou-se adequagdo para
ferro, vitamina C e fibras, porém deficiéncias de célcio, vitamina D, vitamina B12 e folato
em todas as regides. O sodio apresentou valores medianos acima de 2000 mg em diversos
cardapios, sobretudo no Sertdo. A inclusdao das PANCs ampliou a diversidade nutricional e
reforcou a identidade cultural. Conclui-se que os cardapios demonstram viabilidade
nutricional e cultural, mas requerem ajustes para equilibrar proteinas e sodio, além de ampliar
a oferta de micronutrientes criticos.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; Avaliacdo qualitativa das preparacdes do cardépio;
Politicas publicas; Plantas comestiveis.



ABSTRACT

Food insecurity is a global challenge that affects millions of people and, in Brazil, is
exacerbated by regional inequalities. In this context, the T4 na Mesa Program, implemented
by the Government of Paraiba, represents a food security strategy by providing ready-to-eat
meals, prioritizing staple foods and family farming. This study aimed to design and evaluate
regional menus incorporating Unconventional Food Plants (UFPs), considering nutritional
aspects and cultural identity across the state’s four mesoregions. A descriptive-analytical
study was conducted in four stages: documentary survey of traditional preparations;
elaboration of twenty menus (five per mesoregion); nutritional composition analysis based on
TACO and TBCA databases; and statistical analysis using the Kruskal-Wallis test with
pairwise comparisons. The menus provided energy values ranging from 770 to 1460 kcal per
meal (median =1050 kcal), with carbohydrates (47-50% of TEV) and lipids (23-29%) within
recommended ranges, while protein values (24-26% of TEV) consistently exceeded the 15%
upper limit. Among micronutrients, iron, vitamin C, and dietary fiber were adequate, whereas
calcium, vitamin D, vitamin B12, and folate were below recommended values across all
regions. Median sodium intake exceeded 2000 mg in several menus, particularly in the Sertdo
region. The inclusion of UFPs expanded nutritional diversity and reinforced cultural identity.
In conclusion, the proposed menus demonstrated nutritional and cultural feasibility but
require adjustments to balance protein and sodium intake and enhance critical micronutrients.

Keywords: Food Security; Qualitative Assessment of Menu Preparations; Public Policy;
Edible Plants.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Mesorregides do Estado da Paraiba ..., 14
Figura 2 - Sugestdo de Cardapio Qualitativo para a Mata Paraibana ..................... 21
Figura 3 - Sugestao de Cardapio Qualitativo para a Agreste ............coceevvvvnvennnn... 23
Figura 4 - Sugestao de Cardéapio Qualitativo para a Borborema ........................... 24
Figura 5 - Sugestao de Cardapio Qualitativo para a Sertdo ............cceevvvevnieennnnn.. 25

Figura 6 - Box plots dos nutrientes principais (VET, proteinas, carboidratos, lipidios,

$0di0 € CAICIO) POT MESOITEZIAO . .vuvtnttententeett et et et ete et eeeteeneeeeaneeneanans 29



LISTA DE QUADROS

Quadro 1 - Tabela de Referéncia Didria Obrigatdria ...........ooevieiiiiiiiiiiiiiiiieenn 16
Quadro 2: Repertdrio Alimentar das Quatro Mesorregides da Paraiba, Segundo Levantamento
Documental € Cultural ........ ... 19
Quadro 3 - Valor Energético Total (VET) por mesorregioes ........oovveveeeeriennnennnnennn.n. 26
Quadro 4 - Valores médios dos macronutrientes (proteina, carboidrato e lipidio) ............. 27

Quadro 5 - Valores médios dos micronutrientes (célcio; ferro; potassio; so6dio; zinco; fosforo;

VIt A Vit By Vit C) o 28



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Sugestao de Cardéapio para a Mata Paraibana .................c.oooiiiiiin., 22
Tabela 2 - Sugestao de Cardapio Para a Regido do Agreste ..........ccoovvvviiiiiiniininnnnn... 23
Tabela 3 - Sugestao de Cardéapio para a regido da Borborema ........................cooeieii, 24

Tabela 4 - Sugestdo de Cardapio para 0 Sertdo .........c.ovviiiiiiiiiiii i eeeeaann, 25



LISTA DE SIGLAS

PANCs Plantas Alimenticias Nao Convencionais

VET Valor Energético Total

TACO (UNICAMP, 2022)  Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos
TACO (USP,2020) Tabela Brasileira de Composic¢do de Alimentos
DRIs Dietary Reference Intakes

OMS Organiza¢ao Mundial da Satide



SUMARIO

TINTRODUCAO ..., 12
2 METODOLOGIA ... e 14
2.1 Delineamento do EStudo ..........o.oieiiiiiiiii 14

2.2 Levantamento de Dados Culturais e Alimentares .................ccoooiiiiiinn.. 14

2.3 Desenvolvimento do Cardapio Quantitativo ..............oovviiiiiiiiiininnenneann... 15

2.4 Desenvolvimento da Composi¢ao Nutricional ................ooooviiiiiiiiiiin.. 16

2.5 Analises EStatistiCas ........o.vvuiiuiniiiii e 17

3 RESULTADOS E DISCUSSAOQ ......uiiiniiiiiie e 18
3.1 Repertorio de Praticas Alimentares Regionais .............c.ooevviiiiiiiiiiiinnnnennn.n. 18

3.2 Composi¢ao do Cardéapio Qualitativo e Quantitativo ..............c.ceoevvineininnn.. 20

3.2.1 Biodiversidade e Cardapio da Mata Paraibana ........................... 21

3.2.2 Biodiversidade e Cardapio do Agreste ..................c.ccvvviiiniann... 22

3.2.3 Biodiversidade e Cardapio da Borborema ................................. 23

3.2.4 Biodiversidade e Cardapio do Sertdo ......................ccccocvviine. 25

3.3 Composi¢ao Nutricional e Balangco de Macronutrientes ...................c.oevenne... 26

A CONCLUSAO ... 30
REFERENCIAS ..ottt 31



1 INTRODUCAO

A inseguranca alimentar e nutricional constitui um dos maiores desafios globais,
afetando mais de 735 milhdes de pessoas em 2022 (FAO, 2023). No Brasil, as desigualdades
regionais intensificam esse quadro, demandando politicas publicas que assegurem o direito
humano a alimentacdo adequada (BRASIL, 2010). No estado da Paraiba, essa realidade ¢
particularmente grave, com 63,4% dos domicilios vivenciando algum grau de inseguranga
alimentar, sendo 24,5% em situacdo de inseguranga alimentar grave (VIGISAN, 2023).
Programas de refeicdes publicas tém se consolidado como estratégias centrais para acabar
com as vulnerabilidades sociais, ao promover o acesso regular a alimentos seguros, nutritivos
e culturalmente aceitaveis (CONSEA, 2010).

Nesse cenario, o Programa Ta na Mesa, do Governo da Paraiba, destaca-se por
oferecer refeigdes prontas com énfase em gé€neros alimenticios basicos, na aquisi¢ao de
produtos da agricultura familiar e na valorizacio de hdabitos alimentares regionais
(GOVERNO DA PARAIBA, 2024). Contudo, programas desse tipo, no Brasil ¢ no mundo,
enfrentam o desafio de conciliar a adequacao nutricional, a sustentabilidade ambiental e a
aceitabilidade cultural das refei¢des, frequentemente sob severas restricdes or¢camentarias
(FAO, 2013; WILLETT et al., 2019).

A incorporacdo de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) apresenta-se
como oportunidade estratégica para o enfrentamento dessas limita¢des, principalmente, a
dificuldade em oferecer refeigdes nutricionalmente completas e a baixa adesdo quando os
cardapios, que ndo dialogam com a cultura local.. Definidas como espécies vegetais de
potencial alimenticio ainda pouco exploradas, as PANCs contribuem para a diversificacdo da
dieta, o fortalecimento da biodiversidade agricola e o incremento da ingestdo de fibras,
vitaminas e minerais (KINUPP; LORENZI, 2014).

Para este trabalho, foram selecionadas espécies como a beldroega (Portulaca
oleracea), rica em Omega-3; o ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), com alto teor proteico; o
coracdo de banana (Musa spp.), uma fonte de fibras e amido resistente; o xique-xique
(Pilosocereus gounellei), adaptado ao semidrido e fonte de minerais; o maxixe (Cucumis
anguria), um vegetal regional de baixo custo; a palma forrageira (Opuntia ficus-indica),
resistente & seca e versatil na culindria, entre outros. Um desafio inicial para a
operacionalizacdo dessa proposta reside na escassez de dados cientificos consolidados sobre a
composi¢do nutricional de muitas PANCs e, sobretudo, na dificuldade de acesso e

fornecimento regular destes ingredientes. Tal cendrio, no entanto, vem sendo superado pelo
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crescimento de um mercado especializado, a exemplo do que ocorreu com as flores
comestiveis, que ha poucos anos eram de dificil aquisi¢@o e hoje j4 contam com fornecedores
dedicados, indicando um caminho vidvel para a comercializacdo de outras PANCs. Apesar de
seu potencial, observa-se a escassez de estudos que integrem sistematicamente essas espécies
em carddpios de politicas publicas de alimentagdo no Brasil. A Paraiba, pela diversidade
agroecoldgica e pela culindria reconhecida como patrimonio cultural (FREIRE, et al., 2018),
apresenta condigdes singulares para avangar nessa agenda.

A avaliacdo de cardapios com inclusao de PANCs deve considerar o ponto de vista
nutricional, verificando a adequagdao as recomendagdes de Valor Energético Total (VET),
macronutrientes e micronutrientes criticos, como sodio, ferro, calcio e vitamina A. Além
fazer a inser¢ao de preparacdes tradicionais, como a pacoca de carne de sol e o queijo coalho
(SILVA, 2018), em didlogo com ingredientes regionais pouco explorados, como as PANCs,
para verificar a aceitabilidade cultural das refeigdes.

Diante desse contexto, o presente trabalho tem como objetivo elaborar e avaliar
cardapios regionais que incorporem PANCs no ambito do Programa T4 na Mesa, articulando
aspectos nutricionais e de identidade cultural. Busca-se desenvolver cardapios representativos
das mesorregioes da Paraiba, que integrem PANCs e preparos tipicos como estratégia de
valorizacdo da biodiversidade alimentar, além de analisar sua composi¢ao nutricional em
comparagdo com recomendagdes nacionais € internacionais para macro € micronutrientes.
Dessa forma, almeja-se contribuir para a sustentabilidade dos sistemas alimentares locais e
para o incremento nutricional das refei¢des ofertadas, fornecendo evidéncias aplicaveis a

formulagdo de politicas publicas inovadoras de seguranga alimentar e nutricional.
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2 METODOLOGIA

2.1 Delineamento do Estudo

Trata-se de um estudo descritivo-analitico voltado a elaboragdo e avaliagdo
nutricional de cardapios regionais para o Programa T4 na Mesa, considerando aspectos de
biodiversidade alimentar e identidade cultural. A pesquisa foi conduzida em quatro etapas
principais: (i) levantamento documental de insumos tipicos de cada mesorregido; (ii)
elaboragdo dos cardapios quantitativos e qualitativos; (ii1) determinacdo da composicao

nutricional; e (iv) andlise critica de adequagao frente a referéncias nacionais e internacionais.

2.2 Levantamento de Dados Culturais e Alimentares

O levantamento preliminar de insumos foi conduzido por meio de revisdo
bibliografica e analise documental de literatura cientifica, relatérios institucionais e registros
culturais, visando mapear preparagdes tradicionais e espécies alimenticias subutilizadas em
cada uma das quatro mesorregides paraibanas, A Figura 1 apresenta essa divisio — Mata

Paraibana, Agreste, Borborema e Sertdo — que orientaram a estruturagdo dos cardapios

Figura 1 - Mesorregioes do Estado da Paraiba

Governo do Estado da Paraiba
Secretaria de Estado da Ciéncia e Tecnologia e do Meio Ambiente - SECTMA (‘ GOVERN
Agéncia Executiva de Gestéo das Aguas do Estado da Paraiba - AESA \d) ‘@
Mesorregides Estado da Paraiba

AND
sio 6RN 2F 00 wonre

2,
NI

Fonte: adaptado de AESA (2025). Disponivel em:
http://www.aesa.pb.gov.br/assets/uploads/2024/10/PE_07.pdf. Acesso em: 1 set. 2025.

Esse mapeamento identificou um repertorio distinto para cada regido: na Mata

Paraibana, destacaram-se preparacdes a base de pescados, como o ensopado de peixe € 0
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arroz de camarao (SILVA et al., 2020), e insumos como a macaxeira (BERNARDO, 2019) e
frutas tropicais (SANTOS, 2016). No Agreste, o milho (PARAIZO, 2017) e a carne suina
(DANTAS, 2019) fundamentam pratos como a galinha a cabidela e 0 mungunza, sendo o
queijo coalho um ingrediente culturalmente central (BRITO, 2018). A Borborema, por sua
vez, possui forte identidade vinculada a caprinocultura, evidenciada na Festa do Bode Rei de
Cabaceiras (FARIAS, 2019) e no cultivo de milho crioulo (SILVA, P. M., 2018). No Sertao, a
culindria de resisténcia apoia-se na carne de sol, no feijdo-de-corda e em ingredientes
simbdlicos como o arroz vermelho do Vale do Piancdé (BARROS, 2020), com insumos
nativos como o umbu-caja sendo aproveitadas inclusive na alimentagdo escolar (SANTOS, P.
B., 2019). O diagnoéstico das PANCs foi subsidiado por critérios de disponibilidade local, uso
alimentar tradicional e relevancia nutricional (KINUPP; LORENZI, 2014; LIRA, 2021),
identificando espécies como a taioba e a vinagreira na Mata; o ora-pro-nobis e a beldroega no
Agreste (VASCONCELOS, 2020); a jurema-preta € o pinhdo na Borborema; e a palma
forrageira e o xique-xique no Sertdo. Este cenario singular da Paraiba, com sua
biodiversidade e diversidade cultural expressas em preparacdes tradicionais — como a
pagoca de carne de sol e o queijo coalho — e na disponibilidade de insumos nativos e
PANCs, reforgou o potencial de cardapios regionais que conciliam identidade cultural e
qualidade nutricional. Com base nesse recorte territorial, que reflete variagcdes ecologicas,
produtivas e culturais condicionantes da disponibilidade de insumos, foram elaborados vinte
cardapios (cinco por mesorregido), incorporando as preparagdes tipicas, frutas sazonais e
PANCs selecionadas. A analise nutricional, conduzida a partir da TACO (2022) e da TBCA
(2020), avaliou a adequacdo das refei¢des em relagdo a parametros internacionais de energia,
macronutrientes € micronutrientes criticos.Esse diagnostico subsidiou a selecdo final das

PANC:s para os cardépios.

2.3 Desenvolvimento do Cardapio Quantitativo

A elaboragdo dos cardapios seguiu o Termo de Referéncia do Programa T4 na Mesa
(BRASIL, 2021), que define o fornecimento minimo de 600g de alimentos prontos por
refeicdo. Foram estruturados vinte cardapios (cinco para cada mesorregido, correspondendo a
um ciclo semanal), compostos por prato base, fonte protéica animal ou vegetal, hortalicas,
frutas sazonais e a0 menos uma PANC. O detalhamento quantitativo seguiu os parametros
estabelecidos no Edital T4 na Mesa 2025, em seu Anexo I, item 8 (BRASIL, 2021), conforme
Quadro 1.
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Quadro 1 - Tabela de Referéncia Didria Obrigatodria

QUANTIDADE MINIMA DOS ALIMENTOS PRONTOS PARA O CONSUMO

PREPARACOES POR PESS0A
SALADA COZIDA (verduras, legumes e |Cozidos e Refogados: 80 gramas
raizes)
PRATO BASE COZIDO Arroz: 180 gramas (Obsl: So sera aceito Arroz do tipo 1,

podendo ser servido simples ou composto (cenoura, milho, a
grega, colorido, com brocolis, dentre outros).

Feijao: 150 gramas (Obs2: So serd aceito Feijdo do tipo 1,
nas variedades: branco, mulato, carioca, preto, macassar
e/ou verde).

Espaguete: 80 gramas (espaguete, parafuso e talharim)

PROTEINAS (Devem ser servidas formas
variadas de carnes. carne bovina, suina, peixes e
aves preparados segundo as diversas variagoes
da culindria, devendo ser priorizados os habitos
alimentares regionais, desde que, estejam de
acordo com todos os itens contidos neste termo
de referéncia)

180 gramas (sem 0ss0) ou

200 gramas (com o0sso ou molho)

Obsl: Ndo deve incluir nesta aferi¢do o peso de caldos ou
molhos utilizados na preparagdo.

Obs2: Ndo devera ser aferido os 80g estimados que
compdem o o0sso da proteina.

GUARNICOES COMPLEMENTARES
(Escolher uma opg¢do). A utilizagdo da guarnig¢do
complementar devera estar dentro dos limites
minimos de 620g até o limite mdaximo de 700g da
capacidade do marmitex.

Farofa refogada: 50 gramas
Purés: 80 gramas (de batata inglesa, de batata-doce,
jerimum e mandioca)

FRUTAS

1 unidade (com casca) ou 100 gramas (sem casca)
Obsl: As frutas ndo fazem parte da aferigdo do peso do
marmitex, elas devem ser entregues a parte.

PREPARACOES UNICAS (FEIJOADA)
(Contendo: Feijdo preto, arroz, farofa, carne
seca (charque), carne suina magra e salgada,
linguica calabresa, linguica paio, carne bovina
de 2°)

Feijao preto: 200 gramas

Proteina de origem animal: 200 gramas (Obsi: As carnes
devem ser cozidas junto ao feijdo, na hora de servir, as
proteinas devem ser servidas separadas do feijdo).

Arroz: 180 gramas

Farofa: 40 gramas

PREPARACOES UNICAS (COZIDO DE
CARNE)

Pirio de carne: 200 gramas (Obs: Deve ser preparado com
o caldo base de carne e farinha de mandioca).

Arroz: 180 gramas

Proteinas: 200 gramas

Legumes do cozido: 40 gramas

Fonte: Edital Td na Mesa 2025, Anexo I, item 8: BRASIL (2021).

2.4 Desenvolvimento da Composi¢ao Nutricional

A composi¢do nutricional foi calculada a partir da Tabela Brasileira de Composi¢ao

de Alimentos — TACO (UNICAMP, 2022) e da Tabela Brasileira de Composi¢cdo de

Alimentos — TBCA (USP, 2020). Para insumos ausentes nesses bancos, recorreram-se a
dados reportados em publicagdes cientificas (SANTOS, 2016; SILVA, 2005). O calculo do
Valor Energético Total (VET) utilizou os fatores de Atwater (FAO/WHO, 2004), com ajustes

para rendimento e perdas de cocc¢do descritos em literatura técnica dietética (PADOVANI et
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al., 2006). Foram analisados macronutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios e fibras),
micronutrientes criticos (calcio, ferro, zinco, sodio, vitaminas A, C, D, B12 e folato), além de
acidos graxos saturados e acucares livres.

A adequacdo nutricional foi comparada a parametros internacionais: distribuicao de
macronutrientes entre 45-65% de carboidratos, 10-15% de proteinas e 20-35% de lipidios;
limite de s6dio <2000 mg/dia; acucares livres <10% do VET; gorduras saturadas <10% do
VET, conforme a Organizagdo Mundial da Saude (WHO, 2015). Os micronutrientes foram
comparados as Dietary Reference Intakes (INSTITUTE OF MEDICINE, 2005).

2.5 Analises Estatisticas

As analises estatisticas foram conduzidas considerando a distribui¢ao nao normal dos
dados, verificada por inspegdo grafica e testes de normalidade. Assim, em vez de testes
paramétricos, adotou-se o teste de Kruskal-Wallis para verificar diferencas globais entre as
mesorregides quanto as varidveis nutricionais (valor energético total, macronutrientes e
micronutrientes criticos). Quando identificada significAncia, aplicou-se o teste de
Mann—Whitney para comparagdes par-a-par, com ajuste de significancia pelo método de
Bonferroni, de modo a reduzir o risco de erro tipo 1. Estes procedimentos foram aplicados na
analise da composi¢do nutricional dos cardapios, com o objetivo de avaliar o VET médio das

refei¢des, os macronutrientes € micronutrientes.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Levantamento de Dados Culturais e Alimentares

O levantamento documental evidenciou que a diversidade alimentar paraibana esta
profundamente enraizada em contextos ecoldgicos e culturais especificos, refletindo-se em
repertorios culinarios distintos por mesorregido. Na Mata Paraibana, a proximidade do litoral e
das feiras urbanas favorece o consumo de pescados, preparagdes com milho (xerém, cuscuz) e
frutas tropicais como caja, caju e manga, que configuram cardapios com maior densidade de
frutas e hortalicas (CASCUDO, 2014; FREIRE, et al., 2018).

No Agreste, a agricultura familiar tem papel central, com énfase em leguminosas
adaptadas ao semiarido, especialmente o feijdo-caupi, que compde preparacdes tradicionais
como o rubacdo (FAO, 2013; LIRA, 2021). Esse repertorio confere robustez proteica de base
vegetal e reforca o valor cultural da autossuficiéncia alimentar em areas de transicao climatica.

Na Borborema, a tradicdo pastoril se expressa no uso intensivo do queijo coalho,
reconhecido como patrimoénio gastrondmico e frequentemente incorporado a pratos identitarios
como o rubacdo com queijo (BRASIL, 2010). O predominio de derivados lacteos garante
aporte de calcio, mas também eleva a ingestdo de sddio e gorduras saturadas, aspecto ja
relatado em andlises de dietas regionais brasileiras (PADOVANI et al., 2006).

No Sertdo, as limitagdes hidricas historicamente determinaram estratégias de
conservagdo, como o uso de carnes salgadas (charque, carne de sol) e preparagdes secas
(pagoca de pilao), praticas que garantem seguranca alimentar em periodos de escassez
(CASCUDO, 2014). A palma forrageira (Opuntia spp.), tradicionalmente utilizada na
alimentagdo animal, vem sendo progressivamente incorporada em receitas humanas, como
saladas e refogados, constituindo um exemplo de inovagdo culinaria a partir de um recurso
resistente a seca (MEKONNEN; HOEKSTRA, 2011; MORAGUES-FAUS et al., 2021).

A sele¢ao de PANCs — ora-pro-ndbis, taioba, bredo e palma — baseou-se nao apenas
em sua disponibilidade regional, mas também em seu valor nutricional comprovado. Estudos
demonstram que ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) e taioba (Xanthosoma sagittifolium)
apresentam elevados teores de proteinas, fibras e folatos, enquanto o bredo (Amaranthus spp.)
contribui de forma significativa para o aporte de calcio e ferro (KINUPP; LORENZI, 2014;
LONG et al., 2023). Dessa forma, a incorporacdo dessas espécies nos cardapios analisados
conecta saberes tradicionais, valorizacdo da biodiversidade e melhoria nutricional,

configurando um modelo de integragdo cultural e cientifica.
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Para viabilizar os cardapios sugeridos, o Apéndice A deste trabalho apresenta receitas

inspiradas nessas PANCs, adaptadas para o contexto da alimentacdo institucional para que as

respectivas PANCs possam ser incluidas nos restaurantes do programa T4 na Mesa.

Em sintese, a andlise dos dados culturais e alimentares confirma que a adequagdo

cultural nd3o ¢ apenas um atributo complementar, mas um determinante central da

aceitabilidade e da sustentabilidade das refei¢cdes. Essa perspectiva dialoga com a literatura

internacional, que enfatiza a importancia da identidade alimentar para o sucesso de politicas
publicas de nutricdo em contextos de vulnerabilidade (MORAGUES-FAUS et al., 2021;
WILLETT et al., 2019).

O Quadro 2 organiza as preparacdes tradicionais, insumos nativos e PANCs

identificadas por mesorregido, relacionando-as ao seu significado cultural e nutricional.

Quadro 2: Repertorio Alimentar das Quatro Mesorregioes da Paraiba, Segundo
Levantamento Documental e Cultural.

Mesorregia [Preparacdes | Insumos PANCs Significado cultural/nutricional
0 tipicas nativos incorporadas
Mata Rubacdo | Macaxeira Taioba A fusdo de ingredientes e técnicas
Paraibana representa o conhecimento indigena,
africanos e europeus
Fnsopado de | Frutos do Maxixe Pratos a base de frutos do mar reflete a
Peixe mar valorizag@o dos recursos naturais
Arroz de |Carne de sol
camardo ou
caranguejo
Agreste |Buchada de Milho Dra-pro-nobis | As frutas tipicas sdo a demonstragdo da
bode resisténcia da biodiversidade na caatinga
Mungunza |Carne suina | Beldroega | O foco em carnes e visceras fornece
salgado proteinas de alta qualidade e ferro,
nutrientes essenciais em uma regido
historicamente vulneravel a escassez
Galinha a [Feijao-verde
cabidela
Borborema |Buchada de | Feijdode [JuremaPreta | O foco em carnes (bode, galinha) e
bode corda visceras fornece proteinas de alta
qualidade e ferro, nutrientes essenciais
em uma regido  historicamente
vulneravel a escassez.
(Carne de sol | Caprinos Manigoba | Pratos sdo mais que comida, sdo

com feijao
verde

elementos de celebragdo, memoria
afetiva e simbolos da hospitalidade do
povo sertanejo
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Cuscuz com |Carne de sol Pinhao
feijao de
corda

Sertdo  [Carne de sol [ Macaxeira |Xique-xique | A culindria do sertdo, utiliza ingredientes

com que se conservam por longos periodos
macaxeira além de representar a criatividade para
ndo haver desperdicios

Rubacdo Arroz Palma Alimentos que fornecem fibras,
Vermelho forrageira | proteinas, energia e minerais formando
uma dieta para o trabalho pesado

Pagoca de |Carne de sol | Coragdo de
carne de sol banana

FONTE: Criado pela autora (2025)

Esse enquadramento permite demonstrar que a incorporagdo das PANCs (taioba,
ora-pro-nobis, bredo e palma forrageira) conecta saberes tradicionais a evidéncias cientificas
contemporaneas (KINUPP; LORENZI, 2014; LONG et al., 2023), ampliando a qualidade
nutricional e consolidando o papel do Programa T4 na Mesa como modelo de politica ptblica

sensivel a biodiversidade e a cultura alimentar.

3.2 Composiciao do Cardapio Qualitativo e Quantitativo

A estrutura dos cardapios qualitativos didrios (segunda a sexta-feira) para cada
mesorregiao resulta de um levantamento dos dados culturais alimentares que destaca
elementos culturais e PANCs, evidenciando a diversidade gastrondmica e o alinhamento com
os habitos alimentares locais, conforme quantificado pelo Termo de Referéncia do Programa
Ta na Mesa.

A gastronomia paraibana ¢ uma expressao cultural e ecoldgica baseada na
biodiversidade tnica do estado, sendo reconhecida como patrimdnio imaterial que articula
saberes tradicionais e ingredientes nativos (FREIRE, et al., 2018). As PANCs exercem papel
crucial nesse contexto, ampliando a diversidade alimentar e fortalecendo a seguranga alimentar
e a sustentabilidade, especialmente em comunidades rurais (LIRA, 2021; MELO, 2020).

Frutas regionais como umbu-caja e caja, embora nutricionalmente ricas, apresentam
desafios para o consumo in natura devido a acidez elevada, espinhos e cascas resistentes. A
forma ideal de aproveitamento ocorre na forma de sucos, polpas e/ou doces, que potencializam
sabor e acesso a nutrientes (SANTOS, 2019). A inclusdo dessas preparagdes no programa ¢

estratégica, pois agrega valor e promove seguranca alimentar (OLIVEIRA, 2019).
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O crescimento da gastronomia regional ¢ impulsionado por chefs como Onildo Rocha,
que valoriza ingredientes locais em pratos como a "gastronomia armorial", ressignificando
tradi¢des com técnicas contemporaneas (BARBOSA, 2020). Esse movimento dialoga com
pratos de origem afro-brasileira, como a feijoada, que simboliza resisténcia cultural e
adaptagdo ao aproveitar ingredientes marginalizados, tornando-se um icone da dieta nacional

(SILVA, 2021).

3.2.1 Biodiversidade e Cardapio da Mata Paraibana

A zona da mata paraibana, com seu clima tmido e influéncia da cultura da
cana-de-agtcar e do litoral (AB'SABER, 2003), possui uma gastronomia marcante baseada nos
frutos do mar e ingredientes regionais. Sua culindria caracteriza-se por pratos como ensopados
de peixe, moqueca, camardo na moranga e arroz de camarao ou caranguejo (FUNESC, 2011),
além do rubacdo - combinagdo de arroz, feijao verde, queijo coalho, nata e carne de sol.

Os ingredientes base incluem macaxeira (BERNARDO, 2019), coco, mariscos
(VASCONCELOS, 2020), peixes, camardo, caranguejo (TAKAHASHI, 2020), carne de sol e
derivados da cana-de-agucar. Entre as frutas regionais destacam-se cajd, seriguela e coco. A
biodiversidade ¢ enriquecida pelo uso de PANCs como taioba e vinagreira, consumidas em

comunidades tradicionais, com destaque para as feiras agroecologicas que promovem 0 acesso

a ingredientes organicos e diversificados (VASCONCELOS, 2020).

Figura 2 - Sugestao de Cardapio Qualitativo para a Mata Paraibana

CARDAPIO QUALITATIVO - MATA PARAIBANA

SEGUNDA - FEIRR TERCA - FEIRA QUARTA - FEIRR QUINTA - FEIRA SENTA - FEIRA
SALADA COZIDA SALADA COZIDA || SALADA COZIDA SALADA COZIDA || SALADA COZIDA
Legumes grelhados|| Salada folhas e Batata doce com Salada de folha e Salada de folhas
PROTEINAS legumes grelhados || palma forrageira taioba refogado e picles de
Filé de peixe PROTEINAS refogado no alho e dleo maxixe
grelhado Galinha Cozida com{| PROTEINAS PROTEINAS PROTEINAS
PRATO BASE Ora-pro-ndbis Proteina para Proteina para Carne de sol
Arroz branco PRATO BASE rubacao feijoada PRATO BASE
parboilizado Arroz Branco PRATO BASE PRATO BASE Arroz Branco
Feijdo preto Parboilizado Arroz Branco Arroz Branco Parboilizado
GUARNICOES Feijao carioca Parboilizado Parboilizado Feijéo verde
Pirdo de peixe com || GUARNICOES Feijdo verde Feijdo Preto GUARNICAO
Beldroega Vinagrete GUARNICOES GUARNICAO Puré de batata
FRUTA FRUTA Queijo coalho Farofa FRUTA
Banana Goiaba FRUTA FRUTA Banana
Manga Abacaxi
FONTE: Criado pela autora (2025)
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Tabela 1 - Sugestiao de Cardapio Quantitativo para a Mata Paraibana

SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
Legumes grelhados | 50g Salada folhas e | 60g Batata doce 50g Salada de folha | 30g Salada de folhas 30g
legumes grelhados
Arroz Branco | 180g Arroz Branco | 180g | Arroz  Branco | 180g Arroz Branco | 180g Arroz Branco | 180g
Parboilizado Parboilizado Parboilizado Parboilizado Parboilizado
Feijao Preto 150g Feijao carioca 150g | Feijao verde 200g Feijao Preto 200g Feijao verde 150g
Filé de peixe | 180g Galinha Cozida 200g |Proteina  para | 180g Proteina para | 200g Carne de sol 180g
grelhado rubacdo feijoada
Pirdo de peixe 80g Vinagrete 40g Queijo coalho 20g Farofa 40g Puré de batata 80g
Beldroega (no | 30g Ora-pro-nobis 30g Palma forrageira | 30g Taioba (refogado | 30g Maxixe (Picles) 30g
pirdo) (cozido com a (refogado) no alho e 6leo)
galinha)
Banana lund | Goiaba lund |Manga 100g Abacaxi 100g Banana 1 und

FONTE: Criado pela autora (2025)

3.2.2 Biodiversidade e Cardapio do Agreste

O Agreste paraibano, regido de transi¢ao entre o Litoral e o Sertdo (AB'SABER, 2003),
apresenta uma gastronomia singular que mistura influéncias culturais. Destacam-se pratos
como galinha a cabidela, buchada de bode, cuscuz de milho e mungunza salgado, que
representam sabores robustos da cultura alimentar nordestina (SILVA, 2018).

A base de ingredientes inclui milho (PARAIZO, 2017), carne suina (DANTAS, 2019),
feijdo-verde, macaxeira e queijo coalho (BRITO, 2018). No contexto fruticola, destacam-se
umbu, caja, seriguela (ALMEIDA et al., 2016), goiaba e banana, esta ultima, central na
identidade de cidades como Bananeiras (ARAUJO, 2018). A regido ainda incorpora PANCs

como ora-pro-nobis e beldroega, evidenciando a riqueza da biodiversidade local e abrindo

caminho para inovagdes gastrondmicas e nutricionais (SOUSA, 2020).

Figura 3 - Sugestio de Cardapio Qualitativo para a Agreste
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CARDAPIO QUALITATIVO - AGRESTE

SEGUNDA - FEIRA

SALADA COZIDA
Legumes cozidos e
taioba refogada
PROTEINAS
Proteina para fava
PRATO BASE
Arroz branco
parboilizado

Feijdo branco

TERCA - FEIRA

SALADA COzIDA
Batata Doce
PROTEINAS
Bisteca suina
grelhada

PRATO BASE
Arroz Branco
Parboilizado
Feijao verde

QUARTA - FEIRA

SALADA COZIDA
Legumes cozido
PROTEINAS
Proteina para
mungunza salgado
com beldroega
PRATO BASE
Arroz Branco
Parboilizado

QUINTA - FEIRA

SALADA COZIDA
Legumes cozidos
com ora-pro-
nobis refogado
PROTEINAS
Sobrecoxa
assada

PRATO BASE
Arroz Branco

SEXTA - FEIRA

SALADA COZIDA
Salada de folhas
com taioba
refogada
PROTEINAS
Proteinas para
feijoada

PRATO BASE
Arroz Branco

GUARNIGCOES GUARNICOES Milho de canjica Parboilizado Parboilizado

Farofa de Farofa de cuscuz amarela Feijdo Preto Feijdo preto

mandioca com coragdo de GUARNICOES GUARNICAO GUARNICAO

FRUTA banana em cubos e||Couve refogada Puré de mandioca Farofa

Manga refogado FRUTA FRUTA FRUTA

FRUTA Goiaba Banana Abacaxi
Banana JU J
FONTE: Criado pela autora (2025)
Tabela 2 - Sugestdo de Cardapio Quantitativo para a Agreste
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
Legumes cozido 80g Batata doce 80g Legumes cozido | 80g Legumes cozido | 80g Salada de folha 20g
Arroz Branco | 180g | Arroz Branco | 180g | Arroz  Branco | 180g Arroz Branco | 180g Arroz Branco | 180g
Parboilizado Parboilizado Parboilizado Parboilizado Parboilizado
Feijao branco 150g | Feijao verde 150g |Milho canjica | 150g Feijao preto 150g Feijao Preto 200g
amarela
Proteinas para fava | 200g | Bisteca suina | 180g | Proteinas  para | 180g Sobrecoxa 200g Proteinas para | 200g
grelhada mungunza assada feijoada
salgado
Farofa de | 40g Farofa de cuscuz 40g Couve refogada | 40g Puré de | 80g Farofa 40g
mandioca macaxeira
Taioba refogada 30g Coragdo de banana | 30g Beldroega 30g Ora-pro-nobis 30g Taioba refogada 30g
refogado refogada refogada

Manga 100g | Banana 1 und |Goiaba lund |Banana 1 und Abacaxi 100g

FONTE: Criado pela autora (2025)

3.2.3 Biodiversidade e Cardapio da Borborema
A regido da Borborema, situada em um planalto semiarido com particularidades
ecossistémicas e culturais distintivas (AB'SABER, 2003), possui forte ligacdo com cultivos
tradicionais. Sua culindria caracteriza-se por pratos como carne de sol com feijao verde,
galinha a moda da serra, queijo de coalho artesanal, cuscuz de milho com feijao de corda
(SILVA, 2018; EMPAER-PB, [s.d.]) e a tradicional buchada de bode, celebrada na Festa do
Bode Rei em Cabaceiras (FARIAS, 2019).
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Os ingredientes basicos incluem milho crioulo (SILVA, P., 2018), feijao de corda,

carne de sol (FARIAS, 2019), caprinos (FERNANDES, 2019), queijo coalho e leite (SILVA,

A., 2018), complementados por frutas como goiaba, umbu, caja e seriguela (ALMEIDA et

al., 2016). A regido destaca-se ainda pelo uso de PANCs como jurema preta e pinhao

(SOUSA, 2015), que enriquecem a biodiversidade alimentar local.

Figura 4 - Sugestiao de Cardapio Qualitativo para a Borborema

CARDAPIO QUALITATIVO - BORBOREMA

SEGUNDA - FEIRA

SALADA COZIDA
Legumes cozidos

TERCA - FEIRA

SALADA COZIDA
Salada de folha

QUARTA - FEIRA

SALADA COZIDA
Salada de folhas

s

QUINTA - FEIRA

SALADA COZIDA
Legumes cozidos

V

SENTA - FEIRA

SALADA COZIDA
Batata Cozida

PROTEINAS com taioba com tomate com pinh&o PROTEINAS

Sobrecoxa de refogada PROTEINAS PROTEINAS Bisteca suina

frango com PROTEINAS Bode guisado Carne de sol grelhado

manigoba Proteina para PRATO BASE PRATO BASE PRATO BASE

PRATO BASE feijoada Arroz Branco Arroz Branco Arroz Branco

Arroz Branco PRATO BASE Parboilizado Parboilizado Parboilizado

Parboilizado Arroz Branco Feijao verde Feijdo Preto Feijao verde

Feijdo de Corda Parboilizado GUARNIGOES GUARNICAO GUARNIGCAO

GUARNIGCOES Feijao Preto Cuscuz com jurema|| Puré de batata Farofa com

Macarréo GUARNICOES preta FRUTA jurema preta

espaguete Farofa FRUTA Goiaba FRUTA

FRUTA FRUTA Caju Manga

Banana Abacaxi

FONTE: Criado pela autora (2025)
Tabela 3 - Sugestio de Cardapio Quantitativo para a Borborema
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
Legumes Cozidos | 80g Salada de folha 20g Salada de folhas | 50g Legumes 80g Batata cozida 80g
com tomate Cozidos

Arroz Branco | 120g | Arroz Branco | 180g Arroz  Branco | 180g Arroz ~ Branco | 180g Arroz Branco | 180g
Parboilizado Parboilizado Parboilizado Parboilizado Parboilizado
Feijao de Corda 150g | Feijao Preto 200g Feijao verde 150¢g Feijao Preto 150g Feijao verde 150g
Sobrecoxa de | 200g | Proteina para |200g Bode guisado 200g Carne de sol 180g Bisteca suina | 180g
frango feijoada grelhado
Macarrio 80g Farofa 40g Cuscuz 40g Puré de batata 80g Farofa 40g
espaguete
Manigoba 30g Taioba refogada | 30g Jurema Preta 30g Pinhdo 30g Jurema preta 30g
Banana 1Tund | Abacaxi 100g Caju lund | Goiaba 1 und Manga 100g

FONTE: Criado pela autora (2025)

24



3.2.4 Biodiversidade e Cardapio do Sertdao

A culindria sertaneja, expressdo de resisténcia ao clima semiarido, baseia-se em
ingredientes de armazenamento prolongado como carne de sol, feijdo e farinha de macaxeira
(CASCUDO, 2014). Seus pratos emblematicos incluem carne de sol com macaxeira
(geralmente com manteiga de garrafa), sarapatel e pagcoca de carne de sol (SILVA, 2018).

Os ingredientes bdasicos compreendem carne de sol, feijdo-de-corda, macaxeira,
farinha de mandioca, queijo coalho, manteiga de garrafa e o simbdlico arroz vermelho do
Vale do Pianc6é (BARROS, 2020; EMPAER-PB, [s.d.]). Na fruticultura, destacam-se o umbu
(para umbuzada e queijo), caju (sucos e doces), mangaba ¢ maracuja do mato (ALMEIDA et
al., 2016). A biodiversidade regional manifesta-se ainda no uso de PANCs como xique-xique
(frutos e polpa), macambira (fruto comestivel e farinha) e palma forrageira (SILVA, 2018;

SILVA, 2021), demonstrando adaptacao aos recursos disponiveis no semiarido.

Figura 5 - Sugestiao de Cardapio Qualitativo para a Sertao

CARDAPIO QUALITATIVO - SERTAO

aYa (" N\ ( )
SEGUNDA - FEIRA TERGA - FEIRA QUARTA - FEIRA QUINTA - FEIRA SENTA - FEIRA
SALADA COZIDA SALADA COZIDA ||SALADA COZIDA ||SALADA COZIDA SALADA COZIDA
Mandioca cozida Batata e Cenoura ||Couve Refogada Batata doce e Abdbora cozida
PROTEINAS com maionese com|{PROTEINAS beterraba PROTEINAS
Carne de sol palma forrageira Proteina para PROTEINAS Bode assado
grelhado PROTEINAS feijoada Carne guisada com || PRATO BASE
PRATO BASE Frango assado PRATO BASE coragdo de banana || Arroz Branco
Arroz Vermelho PRATO BASE Arroz Branco PRATO BASE Parboilizado
Feijdo Carioca Arroz Branco Parboilizado Arroz Branco Feijdo macassar
GUARNIGOES Parboilizado Feijdo Preto Parboilizado GUARNIGCAO
Farofa de Feijdo Preto GUARNIGCOES Feijdo Carioca Pagoca de carne
macaxeira com GUARNIGOES Farofa macaxeira GUARNICAO de sol com palma
xique xique Salada de folhas com taioba Macarrao parafuso || forrageira
FRUTA FRUTA refogada FRUTA FRUTA
Goiaba Manga FRUTA Banana Caju
Abacaxi
\
FONTE: Criado pela autora (2025)
Tabela 4 - Sugestio de Cardapio Quantitativo para a Sertao
SEGUNDA-FEIRA TERCA-FEIRA QUARTA-FEIRA QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA
Mandioca cozida 80g Batata ¢ Cenoura | 80g Couve Refogada | 20g Batata doce ¢ |80g Abobora cozida 80g
com maionese Beterraba
Arroz Vermelho 180g Arroz Branco | 180g | Arroz Branco | 180g | Arroz Branco | 120g | Arroz Branco | 180g
Parboilizado Parboilizado Parboilizado Parboilizado
Feijao Carioca 150¢g Feijao Preto 150g | Feijao Preto 200g | Feijao Carioca 150g | Feijao macassar 150g
Carne  de  sol | 180g Frango assado 200g | Proteina para | 200g | Carne guisada 200g | Bode assado 200g
grelhado feijoada
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Farofa de | 50g Salada de folhas | 20g Farofa macaxeira | 40g Macarrdo parafuso | 80g Pagoca de carne de | 50g
macaxeira sol

Xique xique 30g Palma forrageira | 30g Bertalha-coragdo | 30g Coragao de | 30g Palma forrageira 30g
banana refogado

Goiaba lund |Manga 100g | Abacaxi 100g | Banana l1und |Caju 1 und

FONTE: Criado pela autora (2025)

3.3 Composicao Nutricional e Balanco de Macronutrientes

A avalia¢do da composicdo nutricional dos vinte cardapios elaborados para o Programa
Ta na Mesa, distribuidos entre as quatro mesorregides da Paraiba, demonstrou que uma unica
refeicdo institucional pode garantir entre um terco ¢ metade das recomendagdes didrias de
energia e nutrientes essenciais. Essa contribuicdo ¢ particularmente relevante em um
programa voltado a populac¢des em situa¢ao de vulnerabilidade social, para as quais a refei¢ao
do almogo pode constituir a principal ou unica fonte alimentar completa do dia. Um
detalhamento da composi¢do nutricional das PANCs que fazem parte deste trabalho esta
disponivel na Tabela do Apéndice B.

O Valor Energético Total (VET) variou de 772 kcal (Mata Paraibana, terca-feira) a
1.465 kcal (Borborema, sexta-feira), refletindo a diversidade gastrondmica entre regioes e
dias da semana. Em termos percentuais, os macronutrientes apresentaram distribuicao
consistente com as faixas de aceitabilidade da OMS e das DRIs, com carboidratos

correspondendo a 45-55% do VET, proteinas a 20-30% e lipidios a 20-35%.

Quadro 3 - Valor Energético Total (VET) por mesorregioes

CARDAPIO VET (kcal) CARDAPIO VET (kcal) CARDAPIO VET (kcal) CARDAPIO VET (kcal)
Segunda-feira 772,30 Segunda-feira 1225,56 Segunda-feira 102341 Segunda-feira 1236,55
2
g Terc¢a-feira 770,19 Terca-feira 1333,92 g Terca-feira 1022,68 Terca-feira 951,76
- E w o
§ ©v & L
< Quarta-feira 1291,01 z Quarta-feira 870,52 o Quarta-feira 862,68 E Quarta-feira 1003,79
o IT] 2 w
= < o ]
':t Quinta-feira 1022,68 Quinta-feira 995,02 om Quinta-feira 1142,322 Quinta-feira 969,98
=
Sexta-feira 1170,04 Sexta-feira 1022,68 Sexta-feira 1465,70 Sexta-feira 893,26
VALOR MEDIO = 1000Kcal VALOR MEDIO = 1089Kcal VALOR MEDIO = 1100Kcal VALOR MEDIO = 1011Kcal

Fonte: dados da pesquisa (2025).

As andlises estatisticas confirmaram diferengas significativas entre mesorregides. Os

cardapios do Agreste e da Borborema apresentaram maior contribui¢do protéica em relacao
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ao Sertdo (p < 0,05), enquanto os carboidratos foram mais elevados na Mata Paraibana em
comparagdo ao Agreste (p < 0,05). Para os lipidios, observaram-se valores superiores na
Borborema em relagdo a Mata Paraibana (p < 0,05). Esses achados refletem tanto a
disponibilidade de insumos locais — como o uso de laticinios e carnes em Borborema —
quanto as tradi¢des culindrias regionais que moldam a composi¢ao dos cardapios.

De modo geral, os carddpios asseguraram aporte proteico robusto, atingindo entre 35 e
60% da recomendacdo didria em uma Unica refei¢do, o que reforga sua relevancia social e
nutricional para a populacdo-alvo. A predomindncia protéica, entretanto, merece

acompanhamento continuo, considerando o equilibrio global da dieta.

Quadro 4 - Valores médios dos macronutrientes (proteina, carboidrato e lipidio)

REGIAO MEDIA REGIAO MEDIA REGIAO MEDIA

Mata Paraibana 46,18% Mata Paraibana 23,87% Mata Paraibana 12,13%

Agreste 50,05% Agreste 26,20% Agreste 12,12%

CARBOIDRATOS
PROTEINAS
LIPiDIOS

Borborema 45,75% Borborema 25,81% Borborema 27,27%

Fonte: dados da pesquisa (2025).

300 Sertdo 52,37% Sertdo 28,45% Sertio 11,13%
=

2 >

By

Entre os micronutrientes, o calcio apresentou valores correspondentes a 10-25% da
recomendacdo didria, com medianas mais baixas no Sertdo em relacdo a Borborema (p <
0,05), o que reflete diferencas na frequéncia de preparacdes com laticinios e hortaligas
especificas entre regides. O ferro apresentou percentuais entre 25 e 60% das recomendagoes,
com destaque para Agreste e Borborema, que registraram valores mais elevados que a Mata
Paraibana (p < 0,05), em fun¢@o da predominancia de leguminosas e carnes nessas regides. O
potassio mostrou ampla variacdo, oscilando entre 700 e 2.000 mg por refeicdo, o que
representa 20—45% das recomendagdes, com maiores valores na Borborema em comparagio
ao Sertao (p <0,05)..

Em relagdo ao sédio, identificaram-se valores persistentemente elevados em todas as
mesorregides, com picos no Sertdo e na Mata Paraibana. Embora ndo tenham sido
estatisticamente distintos entre regioes, os boxplots evidenciam medianas sistematicamente
acima do limite maximo estabelecido pela Organizagdo Mundial da Saude (2.000 mg/dia),
sinalizando risco nutricional relevante.

Os minerais zinco e fésforo apresentaram aportes consistentes, entre 25 e 55% das

recomendacdes, destacando-se o fosforo na Mata Paraibana e o zinco no Sertdo (p < 0,05). O
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selénio, por sua vez, apresentou variagdo acentuada: na Mata Paraibana, os cardapios
chegaram a fornecer 80-100% da recomendagcdo em uma Unica refeicdo, enquanto nas
demais regides os valores foram mais moderados (p < 0,05).

Entre as vitaminas, a vitamina A (retinol equivalente) alcancou 20-60% da
recomendacdo em cardapios da Mata Paraibana e do Agreste, refletindo o uso de frutas
tropicais e hortalicas, enquanto na Borborema e no Sertdo os valores foram mais modestos (p
< 0,05). As vitaminas do complexo B mostraram grande variabilidade: a tiamina contribuiu
com 15-45% da recomendacao, a riboflavina com 10-50% e a niacina com 20-70%, com
diferencas significativas entre regides, notadamente maior aporte no Agreste e Borborema (p
< 0,05). J& a vitamina B12 apresentou contribui¢do discreta, em torno de 5-20% das
recomendacdes, variando segundo a presenga de carnes e visceras nos cardapios, com
maiores valores no Agreste (p < 0,05). O folato contribuiu entre 10 e 35% das
recomendagoes, sem diferengas marcantes entre regides. A vitamina C se destacou na Mata
Paraibana e no Agreste, cobrindo entre 40 e 100% das recomendagdes em uma Unica
refei¢do, evidenciando o papel das frutas citricas e tropicais.

Quadro 5 - Valores médios dos micronutrientes (calcio; ferro; potassio; sédio;

zinco; fosforo; vit A; vit. B; vit. C)

REGIAO MEDIA REGIAO MEDIA REGIAO MEDIA

Mata Paraibana 230 Mata Paraibana 6,03 Mata Paraibana 1477
o o e
s} & a

] Agreste 230 o Agreste 6,80 2 Agreste 1.670
-3 oo =
o w [e]

Borborema 229 Borborema 6,80 & Borborema 1.794

Sertdo 122 Sertdo 6,70 Sertao 1.574

REGIAO MEDIA REGIAO MEDIA REGIAO MEDIA

Mata Paraibana 1.351 Mata Paraibana 4,61 Mata Paraibana 501,13
o 9 e

a Agreste 1352 S Agreste 11,10 Qo Agreste 607,67
0 H v
7] N Ne)

Borborema 1352 Borborema 1212 - Borborema 638,07

Sertdo 373 Sertdo 12,39 Sertdo 626,69

REGIAO MEDIA REGIAO MEDIA REGIAO MEDIA

Mata Paraibana 321,17 Mata Paraibana 0,04 Mata Paraibana 41,50
< o (%)

e Agreste 306,68 = Agreste 0,89 - Agreste 4542
S S >

Borborema 103,02 Borborema 0,04 Borborema 43,89

Sertdo 71,51 Sertdo 0 Sertao 3577

Fonte: dados da pesquisa (2025).

Em sintese, os resultados indicam que os carddpios elaborados fornecem uma
contribuicdo nutricional robusta em uma Unica refeicdo, garantindo entre 30 e 60% das
recomendacdes de energia e nutrientes principais, com padrdes diferenciados por

mesorregido. As diferencas estatisticas encontradas para proteinas, carboidratos e lipidios

28



confirmam o papel das tradi¢cdes culindrias na composi¢ao nutricional dos cardapios. Para os
micronutrientes, apesar da auséncia de diferengas significativas entre regides, observa-se
persistente baixa oferta de calcio, vitamina D, vitamina B12 e folato, além de concentragdes
elevadas de sddio em dias especificos.

Esses padrdes reforcam a relevancia do T4 na Mesa como modelo de politica ptblica
capaz de aliar biodiversidade e identidade cultural & promog¢do da seguranga alimentar.
Ajustes técnicos direcionados — como diversificagdo proteica, inclusdo de PANCs ricas em
calcio e folato, uso moderado de queijos e dessalga de carnes tradicionais — podem otimizar

ainda mais o valor nutricional sem descaracterizar os repertorios gastrondmicos regionais.

Figura 6 - Box plots dos nutrientes principais (VET, proteinas, carboidratos, lipidios,
sodio e calcio) por mesorregido.

Boxplots dos principais nutrientes por mesorregiao
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Fonte: dados da pesquisa (2025).

Tais achados dialogam com a literatura internacional que defende a convergéncia entre
adequagdo nutricional e valorizagdo cultural como determinantes centrais da aceitacdo de
politicas publicas de alimentacdo (WILLETT et al., 2019; LONG et al., 2023). Nesse contexto,
a inclusdo sistematica de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) — como taioba,
ora-pro-nobis, palma forrageira e bredo — reforca ndo apenas a biodiversidade alimentar, mas
também amplia o repertorio nutricional de fibras, ferro, célcio e folatos. Ao mesmo tempo,
fortalece a identidade gastronomica local, promovendo um modelo de cardapio capaz de aliar
evidéncias cientificas a praticas tradicionais. Essa convergéncia indica que politicas inovadoras

podem se beneficiar da utilizagdo de recursos regionais subutilizados, transformando as
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PANCs em determinantes estratégicos de aceitacdo social, diversidade alimentar e
sustentabilidade nutricional.

4 CONCLUSAO

A analise dos cardapios do Programa Té na Mesa nas quatro mesorregioes da Paraiba
evidenciou que a formulagdo das refei¢des atendeu, em linhas gerais, aos parametros de
energia e distribuicdo de macronutrientes recomendados por organismos internacionais
(DRI/OMS). O fornecimento energético situou-se dentro da faixa de adequacgdo, com
equilibrio de carboidratos e lipidios entre as regides. As proteinas, entretanto, mantiveram-se
acima do limite superior de 15% do VET em todas as mesorregides, refletindo a forte
presenga de carnes e laticinios na dieta regional, pratica culturalmente consolidada que
merece monitoramento.

Os acidos graxos saturados permaneceram abaixo de 10% do VET, demonstrando
qualidade lipidica compativel com recomendagdes internacionais. O sddio apresentou
medianas dentro do valor maximo toleravel (2.000 mg/dia), mas com dispersdes elevadas em
dias especificos, especialmente em preparagdes a base de carnes salgadas.

Entre os micronutrientes, destacaram-se adequagdes para ferro, zinco e vitamina C,
além de teores consistentes de fibras alimentares. Por outro lado, calcio, vitamina D, vitamina
B12 e folato apresentaram valores inferiores aos de referéncia, sobretudo no Sertdo,
evidenciando nutrientes de atencao prioritaria.

De forma integrada, os resultados confirmam a relevancia do Programa T4 na Mesa
como estratégia de garantia de acesso a alimentagdo em populagdes vulneraveis e sugerem
ajustes técnicos direcionados: (i) adequacdo das porgdes proteicas; (ii) inclusdo de fontes
acessiveis de calcio, folato e vitamina B12; (iii) diversificagdo das guarnigdes com maior
incorporagdo de PANCs e frutas regionais. Essas medidas tém potencial para ampliar a
qualidade nutricional, fortalecer a identidade cultural e consolidar a sustentabilidade do
programa, constituindo um modelo inovador e replicavel de politica publica de alimentagao

no Brasil.
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APENDICE A — RECEITAS COM PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS
(PANCs)

RECEITA 1: ARROZ COM BELDROEGA
Fonte: Adaptado de Receiteria (2024).
Ingredientes:
[J 400 g de peito de frango em cubos
[J 3 colheres de sopa de azeite de oliva
[J 1 xicara de cha de cebola branca picada
[J 1 dente de alho amassado
[J 1 xicara e meia de cha de arroz cru
[J 3 xicaras de ché de 4gua fervente
[J 1 xicara de cha de folhas de beldroega (Portulaca oleracea)
[J 1 colher de cha de curry em p6
[J Sal e pimenta-do-reino a gosto
[J Cheiro-verde picado a gosto
Modo de preparo:
1. Em uma panela, aquega o azeite e refogue o frango até dourar.

. Adicione a cebola e o alho, refogando por 2 minutos.

2
3. Acrescente o arroz, temperos (sal, pimenta, curry) e dgua fervente.
4. Cozinhe em fogo baixo até a d4gua evaporar.
5. Finalize com beldroega e cheiro-verde. Misture e sirva.

Rendimento: 6 porgdes

Tempo de preparo: 40 minutos

RECEITA 2: CORACAO DE BANANA REFOGADO
Fonte: Adaptado de receitas tradicionais do Agreste.
Ingredientes:

[J 2 unidades de coragio de bananeira

[J % xicara de cha de vinagre branco

[J 3 colheres de sopa de azeite

[J ' xicara de cha de cebola picada

[J 2 dentes de alho amassados



[J % xicara de cha de pimentdo vermelho e amarelo em cubos

[J 6 tomates cereja

[J Sal, pimenta-do-reino e cheiro-verde a gosto

Modo de preparo:

1.

2
3
4.
5
6

Descasque o coragao de banana e fatie em tiras finas.
Deixe de molho em 4gua com vinagre por 15 minutos para evitar oxidacao.
Escalde as fatias em agua fervente por 5 minutos (repita o processo 2 vezes).
Em uma frigideira, refogue a cebola, o alho e o pimentdo no azeite.
Adicione o coragao de banana escorrido e temperos. Refogue por 10 minutos.
Finalize com tomates e cheiro-verde.
Rendimento: 4 porgdes

Tempo de preparo: 50 minutos

RECEITA 3: FAROFA DE SEMENTES DE JUREMA PRETA
Fonte: Adaptado de saberes tradicionais do Sertdo (KINUPP; LORENZI, 2014).

Ingredientes:

[J 1 xicara de cha de farinha de mandioca torrada

[J Y% xicara de cha de sementes de jurema preta (Prosopis juliflora) torradas e moidas

[J 2 colheres de sopa de manteiga de garrafa

[J 1 cebola pequena picada

[J 2 dentes de alho amassados

[J Sal e cheiro-verde a gosto

[J Modo de preparo:

Modo de preparo:

1.

Torre as sementes de jurema em fogo baixo por 10 minutos. Triture-as
grosseiramente.
Refogue a cebola e o alho na manteiga de garrafa.
Adicione a farinha de mandioca e as sementes trituradas. Misture por 5 minutos.
Tempere com sal e finalize com cheiro-verde.

Rendimento: 4 porgdes

Tempo de preparo: 25 minutos



RECEITA 4: PICLES DE MAXIXE
Fonte: Adaptado de A Casa Encantada (2024).
Ingredientes:
[J 350 g de maxixe fatiado
[J 250 mL de vinagre de maga
[J 160 g de agucar demerara
[J 150 mL de agua
[J 1 colher de cha de gengibre fresco ralado
[J % colher de cha de sal
[J Pimenta-do-reina a gosto
Modo de preparo:
1. Fatie os maxixes e reserve em vidro esterilizado.
2. Ferva o vinagre, dgua, agucar e temperos por 5 minutos.
3. Despeje o liquido quente sobre os maxixes.
4. Apos esfriar, armazene na geladeira por 24 horas antes de consumir.
Rendimento: 300 g

Tempo de preparo: 20 minutos (+ 24h de maturagao)

RECEITA 5: PESTO DE ORA-PRO-NOBIS
Fonte: Adaptado de Receiteria (2024).
Ingredientes:
[J 1 xicara de ché de folhas de ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata)
[J % dente de alho
[J % xicara de cha de queijo Minas meia-cura ralado
[J % xicara de cha de castanha-do-para
[J ' xicara de cha de azeite de oliva
[J Sal e pimenta a gosto
Modo de preparo:
1. Bata todos os ingredientes no processador até obter pasta homogénea.
2. Ajuste temperos se necessario.
Rendimento: 1 xicara

Tempo de preparo: 10 minutos



RECEITA 6: PICADINHO DE PALMA FORRAGEIRA
Fonte: Adaptado de receitas tradicionais do Sertdo.
Ingredientes:
[J 3 folhas de palma forrageira (Opuntia ficus-indica) picadas
[J % xicara de cha de cebola picada
[J % xicara de cha de pimentdo picado
[J 3 dentes de alho amassados
[J 2 xicaras de cha de agua
[J 1 tablete de caldo de legumes
[J Azeite, sal e cheiro-verde a gosto
Modo de preparo:
1. Refogue cebola, alho e pimentdo no azeite.
2. Acrescente a palma picada e refogue por 5 minutos.
3. Adicione 4gua e caldo de legumes. Cozinhe por 20 minutos.
4. Finalize com cheiro-verde.
Rendimento: 8 por¢des

Tempo de preparo: 40 minutos

RECEITA 7: MANICOBA
Fonte: Adaptado de saberes tradicionais paraenses.
Ingredientes:
[J 2 kg de folhas de maniva processadas
[J 500 g de carne seca dessalgada
[J 500 g de linguica calabresa
[J 500 g de paio
[J 500 g de costela de porco
[J 2 cebolas picadas
[J 4 dentes de alho amassados
[J Cheiro-verde a gosto

[J Sal a gosto
Modo de preparo:

1. Cozinhe as folhas de maniva por 7 dias (processo de detoxificacao).



A

Em uma panela, cozinhe as carnes até ficarem macias.
Adicione a maniva cozida e misture bem.
Cozinhe por mais 4 horas em fogo baixo.

Ajuste os temperos e sirva.

Rendimento: 15 por¢des

Tempo de preparo: 7 dias (processo tradicional)

RECEITA 8: PINHAO COZIDO
Fonte: Adaptado de Panelinha (2024).

Ingredientes:

[J 500 g de pinhdo

[J 1,5 L de agua

[J 1 colher de cha de sal
Modo de preparo:

1.

2
3.
4

Lave os pinhdes em agua corrente.
Coloque na panela de pressao com agua e sal.

Cozinhe por 40 minutos apds iniciar a pressao.

. Escorra e sirva.

RECEITA 9: TAIOBA REFOGADA
Fonte: Adaptado de Receiteria (2024).

Ingredientes:

[J 450 g de folhas de taioba

[J 2 dentes de alho amassados

[J 1 colher de sopa de azeite

[J Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo:

I.

Limpe e pique as folhas de taioba.

. Escalde em agua fervente por 3 minutos.

2
3.
4

Refogue o alho no azeite.

. Adicione a taioba e temperos.

Rendimento: 4 porgdes

Tempo de preparo: 50 minutos



5. Refogue por 2 minutos e sirva.
Rendimento: 4 por¢des

Tempo de preparo: 15 minutos

RECEITA 10: XIQUE-XIQUE AO MOLHO DE MANGA
Fonte: Adaptado de Industrial Rural (2024).
Ingredientes:

[J 4 rodelas de xique-xique

[J 1 xicara de vinagre de umbu

[J 300 g de queijo coalho ralado

[J 2 tomates picados

[J 2 cebolas roxas picadas

[J 4 dentes de alho

[J 1 manga madura picada

[J Azeite, sal e ervas a gosto
Modo de preparo:
1. Marine o xique-xique no vinagre por 4 horas.
2. Doure as rodelas no azeite.
3. Recheie com queijo coalho e gratine.
4. Prepare o molho com manga, tomate e cebola.
5. Sirva com o molho de manga.
Rendimento: 4 porgdes

Tempo de preparo: 4 horas (marinando) + 30 minutos



A

APENDICE B - TABELA NUTRICIONAL DAS PANCS UTILIZADAS

Alimento Medida | Quantidade Keal CHO Fibras PTN LPD AGS AGM AGP Colesterol
caseira (g/ml)
ide tde tde ide tde tde tde ide tde
100g nmw.&u io 100g nam&h io e nams.&hm o — EWEE.Q 100g nn..@im.wme 100g EW&. dpio Hiig nam&n_. o 100g qam\a.h__.o s nam&mh_ﬂ. o
Beldroega 1,00 30,00 20,00 6,00{ 3,39 1,02 2,10 0,63 1,80 0,54 0,20 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00
Ora-pro-nobis 1,00 30,00 51,00 15,30] 9,37 2,81 5,75 1,731 3,13 0,94 1,47 0,44| 0,19 0,06| 0,28 0,08| 0,72 0,22 0,00 0,00
Palma forrageira 1,00 30,00 25,00 7,50] 4,00 1,20 1,30 0,39 0,50 0,15| 0,10 0,03|NA NA NA 0,00
TAIOBA REFOGADO - 1,00 30,00 47,13 14,14] 4,91 1,47 2,80 0,84 2,11 0,63| 2,75 0,83 0,00 0,00 0,00(-
MAXIXE COZIDO M 1,00 30,00{ 14,00 4,20| 3,04 0,91 1,00 0,30{ 0,40 0,12| 0,20 0,06 0,00 0,00 0,00(-
Coracio de banana refogada 1,00 30,000 42,00 12,60| 6,00 1,80 3,50 1,05( 1,50 0,45| 0,10 0,03
Manigoba - 1,00 30,00] 134,22 40,27| 3,42 1,03 2,16 0,65| 9,96 2,99| 8,70 2,61 2,89 0,87 3,68 1,10 3,68 1,10{ 42,77 12,83
Jurema preta 1,00 30,00 350,00 105,00| 40,00 12,00] 25,00 7,50{ 15,00 4,50 5,00 1,50 0,00 0,00 0,00 0,00
Pinhiio, cozido - 1,00 30,00 17437  5231[4392]  13.18] 1560 468| 2,98 0,89] 075 0,22] 030 0,09 0,10 0,03] 0,10 0,03[NA
Xique xique 1,00 30,00] 20,00 6,00 4,00 120] 1,50 0,45 0,60 0,18] 0,10 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00
Alimento _M”M“_“ O:ﬂn.““.__w-nn Cilcio Fésforo Ferro Sédio Potissi Retinol Tiamina Riboflavina Niacina
1008 Emn.m“s 10g | mmw. 100g | mw_w. 1o0g |, bﬁi 100g %mMMa 100g EWMS 100g |, mﬂ_w 100 | mﬁ.\ 100g Rm“mws
Beldroega 1,00 30,00{ 103,00 30,90 37,00 11,10 2,00 0,60 32,00 9,60 494,001 148,20 333,00 99,90 0,05 0,02 0,11 0,03 0,50 0,15
Ora-pro-nobis 1,00 30,00 31,30 9,39 3,91 1,17] 0,11 0,03] 128,00 38,40 38,60 11,58 0,00 0,00 0,00 0,09 0,03 11,70 3,51
Palma forrageira 1,00 30,00{ 30,00 9,00 10,00 3,001 0,30 0,09 1,00 0,30] 150,00 45,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TAIOBA REFOGADO 1,00 30,00] 14000 42,00 3000 900l ni16]  035] 1600 4s0] 11600] 3480 20575] 121,73] o004 o001 on 0,03 058 0,17
MAXIXE COZIDO 1,00 30000 1800  sa0] 17000 si00] o038 o1 107,000 32,00 500 1,50 B 0,03 0,01 B 038 0,11
Coragao de banana refogada 1,00 30,00 3000 9,00 4000 1200 050 015 500 1,50 400,00 120,00 000 004 001 o005 002 o060 0,8
Manigoba 1,00 30,00[ 65,98 19,79 54,88 16,46| 3,22 0,96 406,70 122,01 147,71 44 31| 221,88 66,56 0,04 0,01 0,07 0,02 2,58 0,77
Jurema preta 1,00 30,00 200,00 60,00 300,00 90,00 5,00 1,50] 10,00 3,00] 1000,00 300,00 0,00 0,50 0,15 0,30 0,09 2,00 0,60
Pinhao, cozido 1,00 30,00{ 15,77 4.73 165,84 49.75| 0,76 0,23 0,86 0,26] 727,01] 218,10 0,00 Tr Tr Tr
Xique xique 1,00 30,00 60,00 18,00 10,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Alimento Medida | Quantidade Vit. C Vit. B12 Folato Vit. D Vit. E Selénio Omega 3 Omega 6 Zinco
caseira (g/ml)
tde tde tde tde tde tde tde tde tde
100g nnmmn.ﬁk.a 100g nnm.wn.n.ﬁmo 100g nnw.u.m:.o 100g nnmmm_vmo oz n%&mﬁmo 100g nnmﬂ_ﬁmn 100g nnm..&umo 100g nnw.n._vmo 100g nnm.m_u_.a
Beldroega 1,00 30,00 0,00 0,00{ 12,00 3,60 0,00 0,00 0,90 0,27 0,04 0,01 0,09 0,03 0,17 0,05
QOra-pro-nobis 1,00 30,00 0,45 0,14 0,00 0,00|NA 0,16 0,05 0,03 0,01 0,00 0,00{ 0,56 0,17
Palma forrageira 1,00 30,00( 10,00 3,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,03
TAIOBA REFOGADO M 1,00 30,00{ 18,20 5,46]- 93,00 27,90(- 1,10 0,33] 1,60 8 0,00 0,00 0,23 0,07
MAXIXE COZIDO - 1,00 30,00| 10,50 3,15]- 4,00 1,20]- 0,39 0,12 0,20 0,06 0,00 0,00{ 0,59 0,18
Coragéo de banana refogada 1,00 30,00 5,00 1,50 0,10 0,03 0,20 0,06
Manigoba v 1,00 30,00|Tr 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,41 0,42 0,16 0,05 2,03 0,61
Jurema preta 1,00 30,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,001 4,00 1,20
Pinhdo, cozido - 1,00 30,00] 27,69 8.31 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,22 0,07 0,000 0,83 0,25
Xique xique 1,00 30,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00




