ESTUDO FITOQUIMICO ETOXICOLOGICO DA CHAYA (Cnidoscolus aconitifolius), [ pmer| WD
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As acdes temporarias dos governos e de entidades, sdo insuficientes para trazer De acordo com o aporte tedrico consultado, a Chaya e uma hortalica que possui inumeros

Chegado na mesa das periferiag urbanas e no campo. TABELA 1- PESQUISA BIBLIOGRAFICA: NUTRIENTES TABELA 2-TABELA NUTRICIONAL DA CHAYA, 100G (¥ XICARA)
IDENTIFICADOS EM TESTES FITOQUIMICOS. DE FOLHAS FRESCAS.

= COMPOSTOS Q : % DO VALOR DIARIO
QUESTAO PROBLEMA OBJETIVO R cEnTEe nh NUTRIENTE UANTID DO VALOR DIARI

: : o - NUTRIENTE REAL USDA¥*, dieta 2000
De que maneira podemos tornar a Realizar prospeccao fitoquimica e CHAYA calorias.

Ferro, Calcio, Fosforo, Potassio,

Chaya (CnidOSCOIUS aCOnitifOliUS) uma testes de toxicidade da Chaya Sais Minerais Magnésio, Sodio,Manganés, Zinco Proteina 7,49 14,8%

alternativa real de suprimento da (Cnidoscolus aconitifolius) com énfase _eCobre
Vitamina A (Retinol)

caréncia de nutrientes, tornando esta em criar as melhores ideias, de forma Vitaminas Vitamina Ba, B, B3 Calcio 330 mg 33%

hortalica uma opg&o de consumo de segura, no combate a inseguranca - V‘t:m‘f‘af‘_ﬁ“d° ats“"'ib_‘w’ Ferro 9,3mg 51,7%
forma segura quanto & presenca de alimentar e nutricional. roteinas minocidos naturais

alanina, arginina, glutamato, glutamina : .
toxicidade? Aminoacidos Essenciais: * Vitamina A
histidina, isoleucina, lisina, metionina,

fenilalanina, treonina e valina Vitamina C 205 mg 342%

Outros Fibras

Fonte: Elaborada pelas autoras, com base em: Soto et al, 2015; Fonte: Bittenbender, UH-Horticulture Department, Hono lulu, HI
Gozalez et al, 2016, Garcia-Rodriguez & Gutiérrez-Rebolledo, 2018. - *USDA: Departamento de Agricultura dos Estados Unidos

O estudo na etapa | e |l deu-se numa perspectiva qualitativa e quantitativa, Ainda em pesquisas realizadas, acessamos a tabela nutricional (Tabela 2, etapa Il), associando
respectivamente. A etapa Il ocorreu de forma experimental através de uma parceria entre aos valores diarios de referéncia.

a EEM Governador Adauto Bezerra e Universidade Regional do Cariri, (URCA), para TABELAS (3 E 4) COM OS RESULTADOS DA PESQUISA SOBRE OS ATRIBUTOS SENSORIAIS E A
andlises e estudos toxicoldgicos. TESTE DE ACEITABILIDADE DA CHAYA, TABELA 5 RESULTADO DA PROSPECCAO FITOQUIMICA.

FOME ZERO - -
TABELA 5: PROSPECCAO FITOQUIMICA DO

E A G RI c U I-T U RA TABELA 4- VALORES MEDIOS EM PORCENTAGEM DO EXTRATO SECO DE Cnidoscolus aconitifolius

SUSTENTAVEL TABELA 3- NOTAS MEDIAS E DESVIO PADRAO DOS INDICE DE ACEITABILIDADE (IA) DAS PREPARACOES R o
s ol e ATRIBUTOS SENSORIAIS DAS PREPARACOES. SOR ATRIBUTOS . _

BIBLIOGRAFICAS DAS ETAPAS Taninos hidrolisaveis

[PREPARACDES A CONSISTENCIA PREPARACOES ~ ASPECTO AROMA CONSISTENCIA SABOR Taninos flababénicas :

% % % % Antocianidinas
ARROZ COM CHAYA ARROZ COM CHAYA 100 100 100 100 Flavonas

LD BOLO COM CHAYA 100 100 100 100 ::;'f:

| CREPIOCA - CREPIOCA 100 100 100 100
Figura 1. Desenvolvimento da metodologia e o ODS 2. REFOGADO DE REPOLHO 940, REFOGADO DE Flavanonois

Fonte: Elaborado pelos autores (2023). SUCODE CHAYA COMLIVAD 152 REPOLHO 98 100 08 "~ Leucoantocianidinas

SUCO DE CHAYAE
LIMAO 100 100

1357Kj 27%

espumidicas
Classe quimica auséncia (), Classe quimica presenca (+).

Figura 12: Tabelas 3, 4 e 5 resultados das pesquisas: atributos sensoriais e teste de aceitabilidade, e tabela dos testes fitoquimicos da C. aconitifolius.
Fonte: Tabelas 3,4 elaboradas pelos autores com dados da pesquisa (2022) e tabela 5 elaborada com dados dos testes laboratoriais (2023).

O desvio padrao indicou uma uniformidade no conjunto de dados expressos nas respostas dos
participantes. A divulgacao desses resultados contribuirdo para aumentar o interesse pela Chaya.

‘RESULTADOS DO TESTES TOXICOLOGICOS DO EXTRATO SECO DE Cnidoscolus aconitifolius ‘

Gréfico 1: Avaliagdo da atividade antioxidante pelo ensaio DPPH  Grifico 2: Avaliagao da mortalidade aguda em modelo a Artemia salina Gréfico 3: Avaliagio de toxicidade em modelo Nauphoeta Grafico 4: Avaliagao da reagcao em N. cinerea a Chaya
exposta ao extrato seco de Cnidoscolus aconitifolius. cinerea: Nivels de Tlois proteicos (PSH). (C. aconitifolius) ao acido 2-tiobarbituricos (TBARS).
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Figura 2: Passo a passo do plantio da Chaya, planta originaria do México.
Fonte: Acervo do projeto (2021)
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Figura 13: Imagens que ilustram o Grafico 1 da avaliacdo da atividade antioxidante; Grafico 2 Teste de mortalidade aguda em Artemia salina, Graficos 3
e 4 dos testes de toxicidade conica usando o modelo Nauphoeta sinerea. Fonte: Elaborado com dados da pesquisa (2023).

CARNE VEGETAL FORMULADA COM Cnidoscolus aconitifolius E CASCAS DE BANANA/ STATUP ‘

Figura 3- A- Fervura das folhas, B- Ingredientes; C-Preparo Figura 4: Dia D da Chaya celebrando do dia das criancas,
da massa; D- P&o Finalizado. Fonte: Acervo do projeto (2021) divulgando a Chaya. Fonte: Acervo do projeto (2021)

CHAYA STEAKQ,

CARNE VEGETAL

B

Figura 14: A- Carne vegetal preparada em forma de alméndegas e bife. B- Imagem visual da carne vegetal para STARTUP. Fonte:Acervo do projeto (2023).

A conducao de analises laboratoriais em parceria com a instituicdo académica avaliando a toxicidade
da Chaya, € de extrema importancia no que se refere a seguranca do alimento, trazendo credibilidade ao

publico, parceiros e autoridades reguladoras.
| PARTICIPACAO EM EVENTOS DE DIVULGAGAO DA CHAYA |

¥
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7] Avaliagao dos atributos sensoriais segundo Meilgaard et. Al (1999) com opgdes de
dl | respostas variando entre o adorei (5 pontos) ao detestei (1 ponto). As notas serao
expressas com a média ¢ desvio padrao.

Dp= \‘: Z(x. -X)

n

L ®Calculo do indice de Aceitabilidade (1A), Sequndo Dutcosky (2013), para usa-se a
il | sequinte formula:
Ax 100 Sendo: A = nota média obtida para a preparacao

A B B = nota maxima dada a preparagao.

" CADERNO DE RECEITAS /7

/

Figura 5: A- Bolo de Chaya; B- Arroz com Chaya; C-Suco de  Figura 6: A- Aplicacao da pesquisa; B Caderno de receitas da Chaya.
Chaya com limao; D/E- Espaco e participantes da oficina; F- Fonte: Acervo do projeto (2022).
Crepioca de Chaya. Fonte: Acervo do projeto (2022).

Figura 15: A-encontro com associacoes; B- Doacédo de mudas de Chaya; C- Degustacao. de alimentos com Chaya,
Fonte: Acervo do projeto (2023).

A participacao em eventos oportuniza levar a Chaya para o centro dos debates com entidades,
segmentos sociais e universidades que avaliam os desafios nos eixos de seguranca alimentar em

busca de estratégias para erradicagédo da fome.
7

e e Os testes de prospeccao fitoguimica e analise de toxicidade da Chaya (C. aconitifolius),
Figura 7: Material utiizado na Avaliacio da mortalidade em Figura 8 : A- Avaliagio da atividade antioxidante apresentou resultados aceitaveis demonstrando a baixa toxicidade e alta utilidade nutricional da
Artemia salina ao extrato seco de Chaya. Fonte: Acervo da da Chaya (C. aconitifolius); B- Modelo in vivo planta, atingindo o objetivo do estudo. Ressalta-se a importancia das regras quanto a seu
pesquisa (2023) (Nauphoeta cinerea) e equipamento usado. ’ N ~

Fonte: Acervo do Projeto (2023). processamento. Em relacao a formulacao da carne vegetal a base de Chaya e cascas de banana,
O prototipo de amostra esta em processo de testes. A criacdo de uma startup, se constitui uma
visao de futuro oportunizando a divulgacao da carne vegetal e outros alimentos contendo a Chaya

como ingrediente, buscando alcancar o objetivo central que € minimizar a inseguranca alimentar.
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