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RESUMO

A Inseguranca alimentar, problema causado pela desigualdade social, provocando
fragilidade no aspecto amplo da saude conforme define a OMS. Nesse contexto,
surgiu a Etapa | do estudo, objetivando vivenciar atividades na Agrofloresta Avés da
Terra (AAT), localizada em Juazeiro do Norte-CE, estudando uma planta alimenticia
nao convencional-(PANC) denominada Chaya (Cnidoscolus aconitifolius (Mill.)
[.M.Johnst., de origem Mexicana, cultivada no local. A abordagem do estudo foi
qualitativa e quantitativa. Desenvolveu-se pesquisas bibliogréficas e diante das
informacdes realizou-se oficinas para producdo de pdo de Chaya. Na etapa I, criou-
se Literatura de Cordel e caderno de receitas para divulgacdo das propriedades e
potencial culinario da Chaya. Conduziu-se na cantina da escola, oficina culinaria onde
participantes prepararam e degustaram respondendo um formulario avaliando o indice
de aceitabilidade-(IA) e atributos sensoriais. Revelou-se um indice de aceitacdo 1A=
98% para os atributos das preparacdes usando a Chaya. Na Etapa lll, fez-se estudos
laboratoriais de prospeccao fitoquimica da planta, e fitotoxicos favorecendo o
consumo seguro da Chaya. Os testes demonstraram a presenca de variadas classes
guimicas, e alta atividade antioxidante. O extrato seco foi submetido a testes para
avaliacao da mortalidade em Artemia salina, acompanhado de controle positivo. Apos
24h nas concentracdes ndo foram observadas Artemias mortas. O controle, a partir
da concentracdo de 50ug/mL houve morte de 100% das Artemias. As analises foram
realizadas em triplicata. Apos andlises, propde-se a formulacdo de uma carne vegetal
de Chaya e possivel criacdo de STARTUP para divulgar e expandir alimentos com
Chaya. A relevancia abrange aspectos cientifico, social, Cultural, econémico e
ambiental, incentivando combate a inseguranca alimentar, a replicacdo nos quintais
transformando-os em espacos produtivos e 0 aspecto cientifico na popularizacdo das
propriedades da Chaya de forma segura.

Palavras-chave:Inseguranga Alimentar. Cnidoscolus aconitifolius. Teste de

Toxicidade.



ABSTRACT

Food insecurity, a problem caused by social inequality, causing fragility in the broad
aspect of health as defined by the WHO. In this context, Stage | of the study emerged,
aiming to experience activities in the Avos da Terra Agrofloresta (AAT), located in
Juazeiro do Norte-CE, studying an unconventional food plant (PANC) called Chaya
(Cnidoscolus aconitifolius (Mill.) I.M. Johnst., of Mexican origin, cultivated on site. The
study approach was qualitative and quantitative. Bibliographical research was carried
out and based on the information, workshops were held for the production of Chaya
bread. In stage Il, Cordel Literature was created and recipe notebook to publicize
Chaya's properties and culinary potential. A culinary workshop was held in the school
canteen where participants prepared and tasted by filling out a form evaluating the
acceptability index (Al) and sensory attributes. An index was revealed acceptance rate
IA= 98% for the attributes of preparations using Chaya. In Stage lll, laboratory studies
were carried out to explore the plant's phytochemistry and phytotoxic substances,
favoring the safe consumption of Chaya. The tests demonstrated the presence of
different chemical classes and high antioxidant activity. The dry extract was subjected
to tests to evaluate mortality in Artemia salina, accompanied by a positive control. After
24 hours in the concentrations, no dead Artemias were observed. In the control, from
a concentration of 50ug/mL, 100% of the Artemias died. Analyzes were performed in
triplicate. After analysis, it is proposed to formulate a plant-based Chaya meat and
possibly create a STARTUP to promote and expand foods with Chaya. The relevance
covers scientific, social, cultural, economic and environmental aspects, encouraging
the fight against food insecurity, replication in backyards transforming them into
productive spaces and the scientific aspect in popularizing Chaya properties in a safe
way.

Keywords: Food Insecurity. Cnidoscolus aconitifolius. .Toxicity Test.
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1 INTRODUCAO

A inseguranca alimentar no Brasil € um dos problemas historicos mais
desafiadores, porque néo se refere a caréncia dos alimentos em termos quantitativos
e sim em decorréncia de sua ma distribuicdo se constituindo um problema social
(CASTRO, 2001). Diante dessa realidade, ha a necessidade de uma cooperacéao entre
Estado e sociedade civil na busca por alternativas e tecnologias sociais exigindo “que
cada um faca a sua parte”, permitindo que todas as pessoas indistintamente, tenham
o direito humano a alimentacao adequada.

Para solucdo de problemas desafiadores, requer solucées inovadoras ndo do
ponto de vista de ser algo totalmente novo, mas uma solucédo que cause impacto na
vida das pessoas a ponto de produzir transformacfes profundas em suas vidas
pessoais e profissionais (BROWN, 2010). A sustentabilidade traz o desafio em seu
conceito sistémico de satisfazer as necessidades humanas sem comprometer as
geracOes futuras. O Objetivo do Desenvolvimento Sustentavel ODS 02, enfatiza o
combate a fome e o desenvolvimento de uma agricultura saudavel, propondo o ataque
a inseguranca alimentar permitindo alcancar os segmentos da populacao que vivem
no contexto de indisponibilidade de alimentos, melhorando a nutricdo que é
indispensavel aos processos biolégicos garantindo saude e vida digna (ODS,
PRONUD, 2016).

Um sistema alimentar saudavel ndo gera pobreza, e sim equidade e justica
social, também preserva 0s recursos naturais sem 0s quais ndo haveria alimento.
Contudo, a capilaridade desses principios fica comprometida porque afeta 0 modo de
como as pessoas vivem, ndo querendo deixar a zona de conforto. Ha a necessidade
de um propésito com um senso inclusivo, acessivel para todas as pessoas. Assim, 0
objetivo do estudo é pensar as solu¢des para este problema da inseguranca alimentar
e nutricional nos moldes do design thinking, que oferece um conjunto de principios

gue podem ser aplicados por diversas pessoas a uma ampla variedade de problemas.

O presente estudo, iniciou numa disciplina eletiva de producéo cientifica a partir
de uma ideia que surgiu de trabalhar as PANCs, plantas alimenticias nao
convencionais e através de pesquisas bibliograficas e contato com a Agrofloresta
AvOs da Terra, oportunizou conhecer a Chaya (Cnidoscolus aconitifoliu), PANC

originaria do Meéxico e que chegou ao Brasil por volta de 2011, na Serra da
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Misericordia, Rio de Janeiro (SANTOS; BORGES; MAIA, 2019). A Chaya é cultivada
na agrofloresta Avés da Terra, situada no Bairro Leandro Bezerra, na cidade de
Juazeiro do Norte, Estado do Ceard. Realizamos uma vasta consulta bibliogréfica
entendendo o seu potencial nutricional e capacidade de resisténcia no semiérido.
Aprendemos a fazer o plantio por meio de estacas criando o corredor da Chaya e

constatamos na pratica sua resisténcia.

A partir das evidéncias do valor nutricional que a Chaya possui em suas folhas,
e de sua aplicacdo como hortalica na Guatemala, México - habitos aplicados por
ancestrais - e no Brasil, no Estado do Rio de Janeiro, fomos motivados diante das
informacdes contidas na literatura, a realizar oficinas para producdo de um péo de
Chaya em comunidades da agrofloresta e do CRAS do Bairro Horto (Etapa |,
visualizacdo do relatorio através de QR code no ANEXO 1), assim como na escola
(Etapa I, visualizacdo do relatério através de QR code no ANEXO II) e criacdo de um
caderno de receitas (visualizacdo do caderno através de QR code no ANEXO IlII)
dentre outras acdes. A producéo de alimentos foi guiada com a adocao das regras de
seguranca que indica a fervura das folhas de Chaya em panela de barro, inox ou de
vidro por cinco minutos para hidrolisar os glicosidios cianogénicos presentes nela
(JIMENEZ-AGUILAR & GRUSAK, 2015).

A relevancia que o estudo traz na Etapa lll, estd numa mudanca de trajetoria,
em que, fomos intuidos a fazer uma avaliacao e buscar mais informacdes através de
testes laboratoriais sobre as possibilidades de toxicidade da Chaya, a curto ou longo
prazo, com a finalidade de proporcionar maior seguranca, uma Vvisdo centrada na
necessidade das pessoas. Diante desta lacuna, surgiu a seguinte questdo de
pesquisa: De que maneira podemos tornar o projeto da Chaya (Cnidoscolus
aconitifolius) uma alternativa real de suprimento da caréncia de nutrientes, resultante
da falta continuada destes que mutila de forma silenciosa a salde em seu aspecto
amplo de acordo com a OMS, tornando esta hortalica uma op¢ado de consumo de

forma segura quanto a presenca de toxicidade?

Para tornar a etapa lll possivel, a escola EEMGAB, firmou parceria com a
Universidade Regional do Cariri, (URCA), na vizinha cidade de Crato-CE, para a
realizacdo dos estudos, e as analises serdo realizados no Laboratorio de Biologia e
Toxicologia (BIOTOX) e Laboratério de Ecofisiologia Vegetal (LECOVE) do Centro de
Ciéncias Biologicas e da Saude (CCBS) da Universidade Regional do Cariri (URCA).
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Realizar prospeccao fitoquimica e testes de toxicidade da Chaya (Cnidoscolus
aconitifolius) com énfase em criar as melhores ideias, de forma segura, no combate a

inseguranca alimentar e nutricional.

2.2 Objetivos Especificos

-Realizar prospeccéo fitoquimica da Chaya (Cnidoscolus aconitifolius), determinando

seu potencial antioxidante;

-Avaliar a acao fitotoxica da Chaya (C. aconitifolius) a curto prazo, usando como

indicador de toxicidade o microcrustaceo Artemia Salina;

-Avaliar a toxicidade cronica em Naupoeta cinerea para avaliacdo da sobrevivéncia

das baratas a exposicao do extrato seco de Chaya (C. aconitifolius);

-Formular um “blend” de Chaya (C. aconitifolius) e cascas de banana (Musa spp) apos
0s resultados dos testes fitotoxicos, ampliando os alimentos produzidos usando a
Chaya como ingrediente, trazendo beneficios ambientais, sociais, econémicos e

cientificos.

-Criar uma STARTUP com énfase em criar as melhores ideias de divulgacdo das
propriedades nutricionais da Chaya (C. aconitifolius), de forma segura, no combate a

inseguranca alimentar e nutricional
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3 EMBASAMENTO TEORICO

3.1 Seguranca Alimentar e nutricional

A crise econbmica, politica e sanitaria aprofundou a desigualdade social
existente no Brasil, se tornando alarmante a situacdo de Insegurancga alimentar e
nutricional. A fome atinge os setores mais marginalizados da sociedade e constitui um

desrespeito para com os direitos do cidadao.

A inseguranca alimentar e nutricional € um problema que se caracteriza pela
insuficiéncia de recursos, e de acesso economico e social do cidaddo que atendam
as suas necessidades e preferéncias alimentares para uma vida ativa e saudavel, e
guando a proporcdo de nutrientes ndo corresponde ao que 0 organismo necessita
gera doencas e morte. A OMS (2021) define Saude como “um estado de completo
bem-estar fisico, mental e social e ndo somente auséncia de afeccdes e

enfermidades”.

A sociedade contemporanea convive com a realidade da pobreza que decorre
da maioria da populacdo viver em estado de exclusdo social. Diversos problemas
surgem em consequéncia da fome, principalmente os problemas de salde associados
a ma alimentacéo que resultam em desnutricdo e doencas crénicas (Poubel, 2006).
Na percepcéo do estudo, a alimentacdo adequada a manutencédo da vida tem sido
negada pela falta de planos que permitam alternativas as camadas mais pobres da
sociedade para adquirir ou produzir uma alimentacdo saudavel e nutritiva.

O problema da fome no Brasil e no mundo é historico, foi retratado pelo escritor
Josué de Castro que escreveu a obra Geografia da fome em que sua primeira edicéo
foi publicada em 1946. Casto é referéncia no tema, abordando suas causas
sociolégicas e econdmicas, atingindo de forma coletiva tanto pessoas da zona urbana
como rural e enfatizando a necessidade de politicas publicas abrangentes e
adequadas para cada regidao (CASTRO, 2001).

3.2 Sustentabilidade e os objetivos do desenvolvimento sustentavel
A sustentabilidade € apresentada como um conceito sistémico que busca
satisfazer as necessidades humanas sem comprometer as geracdes futuras. A

relacdo entre seguranca alimentar e sustentabilidade é destacada, enfatizando a
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importancia de sistemas alimentares saudaveis que ndo gerem pobreza e preservem
0s recursos naturais (VEIGA, 2011).

Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) que abordam 17 itens
estabelecidos pela Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU) estabelecem objetivos
gue ao serem observados alcancam todas a dimensdes da sustentabilidade. O foco
do presente estudo € o ODS de numero 2 que trata sobre propostas em busca de
erradicar a pobreza e promover vida digna para todos, como é descrito: “Acabar com
a fome, alcancar a seguranca alimentar e melhoria da nutricAo e promover a
agricultura sustentavel” (PNUD-2016), sdo objetivos que vém preencher lacunas
globais, inserindo a sustentabilidade como fator sine qua non?! para a manutencéo das

geracOes atuais e futuras.

3.2.1 Agricultura saudavel

Existem modos de agricultura saudavel, aquela que promove a saude e é
oriunda do sistema sustentavel. Dentre esses modos estdo os sistemas agroflorestais
(SAF). Esses sistemas manejam plantas consorciais que ao tempo em que produzem
alimentos, promove a recuperacdo de areas degradadas utilizando a dinamica da
natureza para desenvolver seus cultivos. A importancia do Sistema Agroflorestal
(SAF) se destaca, especialmente em virtude de ser possivel a recuperacao de areas
desgastadas, podendo ser revitalizadas proximas as familias que nao podem ficar
isoladas diante de suas necessidades alimentares. Precisa-se alimentar, e é da
agricultura que a camada mais carente da populacgéo tira seu sustento com produc¢ao
para consumo e comercializacdo (AGRICULTURA FAMILIAR E AGROECOLOGIA,
2010).

E importante a andlise de fatores no cultivo da agrofloresta como: fontes de
agua proximas ou formas de irrigacdo favoravel, época do ano, tipo de solo e a
perspectiva de transformacéo do solo melhorando com oferta de matéria organica,
imitando a vida da natureza, ciclagem de nutrientes, fornecer um microclima favoravel
em que as espécies mais altas servem de protecdo ao excesso de sol, respeito a
vegetacado nativa (AGRICULTURA FAMILIAR E AGROECOLOGIA, 2010).

Além de integrar toda familia o sistema de agrofloresta permite a integracao de

varias praticas como a Biomimética que € a area que estuda os principios criativos e

! Termo de origem latina que faz referéncia a uma agdo ou condigdo indispensavel, ou seja, “sem a qual ndo ha”.
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estratégias da natureza, visando a criagdo de solucdes de acordo com a
sustentabilidade, usando a natureza como fonte de inspiracdo. Ainda, podemos citar
0 método da permacultura que é considerada uma ciéncia holistica e de cunho
socioambiental, que congrega o saber cientifico com o tradicional popular e tem como
premissa trés principio: cuidar da terra, cuidar das pessoas e cuidar do futuro ideando

a permanéncia sustentavel das espécies na Terra.

3.3 Plantas Alimenticias ndo convencionais -PANCs

Muitas plantas ndo estdo incluidas no cardapio da populacdo e por isso séo
denominadas de PANCS (Plantas Alimenticias hdo Convencionais). As PANCS sao
plantas de desenvolvimento espontaneo, facilmente encontradas em jardins, hortas,
quintais, que podem ser utilizadas como alternativa para atenuar a fome. No entanto,
sao pouco utilizadas na alimentacao por falta de conhecimento.

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) normalmente tém
aparéncia de ervas daninhas e ndo comestiveis. Mas, a despeito do seu aspecto,
escondem um alto teor de nutrientes. Existem varios tipos de PANCS como a
Alfavaca, Cambuca, Ora-pré-nébis, Taioba, Chaya, Dente-de-Ledo, dentre outras.

As espécies que se enquadram nesse conceito sdo aquelas que ainda nao
receberam a devida atencdo por parte da comunidade técnico-cientifica e da
sociedade como um todo, resultando em seu consumo localizado e pontual em
algumas regifes da Mesoameérica, exercendo grande influéncia na alimentacéo e na
cultura de populacbes tradicionais (SCHWARCZ, 2021), e com dificuldade de
penetracdo nas populacdes dos demais paises.

Esta dificuldade esta relacionada ao fato de serem cultivos que ndo estao
organizados enquanto cadeia produtiva propriamente dita, diferentemente das
hortalicas convencionais (batata, tomate, repolho, alface, dentre outras), por ndo
apresentarem demanda de mercado. ndo despertam o interesse do agronegécio e
das industrias de fertilizantes. (MAPA, 2010; Peres et al., 2021).

No Brasil, ha registro de muitas PANCS com potencial alimenticio, entretanto,
deixam de ser aproveitados os seus beneficios nutricionais. E importante, conhecer
as PANCs, a respeito de suas propriedades ou possiveis toxicidade, e saber utiliza-

las para néao ingerir sem o devido conhecimento.
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3.3.1 Cnidoscolus aconitifolius (Chaya)

A Chaya Cnidoscolus aconitifolius (Mill.) 1.M.Johnst., € uma planta da familia
Euphorbiaceae, resistente a seca, é originaria do México, florescendo também em
paises da Mesoamérica. Suas caracteristicas fisicas apresentam folhas comestiveis,
de coloracdo verde escura similar & couve. E um arbusto perene de crescimento
rapido, que chega a possuir até seis metros de altura.

Em reviséo de literatura realizada por Gonzalez et al., (2016), considerando
estudos publicados entre 1996 e 2015 sobre a Chaya Cnidoscolus aconitifolius,
levando em consideracdo o uso etnomédico, sua composi¢cado quimica e atividade
bioldgica tanto nas folhas quanto no caule desta espécie, que apresenta usos amplos

e sobremodo relevantes expressos na tabela 1.

TABELA 1: Nutrientes encontrados em estudos bibliograficos sobre pesquisa
fitoquimica em folhas e Caules de Chaya.

COMPOSTOS PRESENTES NUTRIENTE
NA CHAYA
Ferro, Célcio, Fésforo, Potassio,
Sais Minerais Magnésio, Sédio,Manganés, Zinco
e Cobre

Vitamina A (Retinol)

Vitaminas Vitamina B1, B2, B3
Vitamina C (Acido ascorbico)

Proteinas Aminoacidos naturais:?

alanina, arginina, glutamato, glutamina
Aminoéacidos Essenciais:?
histidina, isoleucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina e valina
Outros Fibras
Fonte: Elaborada pelas autoras, com base em: (Soto et al, 2015; Gozalez et al, 2016,
Garcia-Rodriguez & Gutiérrez-Rebolledo, 2018).

As propriedades da Chaya conforme demonstrado quimicamente, revela
sua riqueza nutritiva sendo possivel sua contribuicdo na perspectiva de restabelecer

os casos de defasagem nutricional (Steinmann, 2002). Conforme se vé na tabela 1,

2 Amino&cidos que sdo produzidos pelo organismo.

3 Aminoacidos que séo produzidos a partir de substancias ingerida nos alimentos.
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sua composicao quimica contempla categorias que abrangem compostos organicos e
inorganicos necessarios ao equilibrio dos seres vivos.

Seu cultivo no Brasil é relativamente novo e requer alguns cuidados.
Recomenda-se o consumo desta hortalica cozida, refogada ou fervida, a fim de
hidrolisar os glicosideos cianogénicos toxicos, presentes nela (JIMENEZ-AGUILAR;
GRUSAK, 2015). Podem ser citados 0s seguintes alimentos que podem ser
preparados com a hortalica Chaya: usada em chas, sopas, ou cozidas com outros
vegetais, legumes, carne ou ovos, bolos, paes, crepioca, biscoito, Arroz e outros que

criatividade inspirar.

3.3.2 A importancia da avaliacdo toxicoldgia da (Cnidoscolus aconitifolius)

A toxicidade da Chaya deve-se a presenca de glicosidios cianogénicos, sendo
a Linamarina o glicosidio especifico encontrado na estrutura da planta, podendo ser
hidrolisado quando submetido a altas temperaturas pela quebra da ligacdo através da
enzima y-glicosidase (AKACHUKUU, 2014). Assim, deve-se submeter suas partes
(folhas, cascas de caule ou raiz), a uma fervura minima por 5 minutos a fim de
hidrolisar os glicosidios, usando como recipientes panelas de barro, de vidro, ou aco
INOX.

A conducéo de analises laboratoriais em parceria com a instituicado académica
e 0 uso de laboratorios especializados em biologia e toxicologia para avaliar a
toxicidade da Chaya, é de extrema importancia por varias razfes, especificamente no
que se refere a segurancga do alimento, preocupacado fundamental em qualquer projeto
relacionado a producao de comidas, trazendo credibilidade para o projeto perante o
publico, parceiros e autoridades reguladoras.

De acordo com as consideracfes sobre o consumo, deve ser observada a
forma correta do processamento e como qualquer nutriente dietético, deve variar

associando com outros alimentos garantindo a seguranca dos consumidores.

3.4 Caracteristicas e possivel Criacdo de uma STARTUP

Startup € um modelo de empresa que possui uma base tecnoldgica, e pretende
ao iniciar sua atividade, se desenvolver no mercado com o objetivo de langcar um
produto, servigo ou solugcao inovadora centrada na necessidade das pessoas. Essas

empresas embora pequenas, sdo ageis, flexiveis e respeitam o0s principios da
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sustentabilidade tendo em vista que se guiam pelos objetivos do desenvolvimento
sustentavel (ODS).

A cultura empreendedora da startup a destaca como uma empresa que busca
oportunidades de crescimento promovendo inovagdo sem se preocupar em correr
riscos, aplicando novas tecnologias ou abordagens fazendo uso e transferindo os
principios do Design Thinking que abordam problemas especificos do mercado.
Diante dos desafios atuais, se faz necesséario a busca de solug¢des criativas. Para
Brown (2010), inovar ndo significa apenas inventar um produto novo, mas pensar e
compreender o ser humano e suas necessidades, criando as solu¢cdes e podendo
experimenta-las ainda cedo, antes mesmo que se tornem problemas e ndo seja mais

passivel de ajustes.
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4 MATERIAIS E METODOS

O desenvolvimento da etapa Il da pesquisa, iniciou com uma parceria
estabelecida entre a Escola de Ensino Médio Governador Adauto Bezerra, de Juazeiro
do Norte, Estado do Ceara, e a Universidade Regional do Cariri, (URCA), na vizinha
cidade de Crato-CE, para a realizacao dos estudos, e analises, que foram realizadas
no Laboratério de Biologia e Toxicologia - BIOTOX e Laborat6rio de Ecofisiologia
Vegetal - LECOVE do Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude - CCBS da
Universidade Regional do Cariri (URCA), que foi conduzida mediante encontros

virtuais e presenciais nos laboratorios da referida Universidade.

4. 1 Material vegetal e procedimento de aquisicao

Existem normas legais especificas para coleta e uso de material botanico para
realizacdo de pesquisas laboratoriais. No caso de ser uma planta localizada em areas
de protecdo ou ameacada de extin¢do, se faz necessario o pedido de autorizacdo no
Sistema de Autorizacao e Informacao em Biodiversidade do ICMBIo (SISBio-ICMBI0).
Caso nao seja realizada dentro de uma Unidade de Conservacao, é sugerido ao
pesquisador realizar o registro voluntario no SISBio (FREITAS, 2021).

Em decorréncia da Chaya (Cnidoscolus acotinitifolius) ser de origem do México
e de paises da América do Sul, os pesquisadores do Centro de Ciéncias Bioldgicas e
da Saude- CCBS da Universidade Regional do Cariri, orientaram a aquisi¢cdo de um
nutracéutico registrado, a base de Chaya, conferindo credibilidade e legitimidade ao
trabalho. O material vegetal em forma de nutracéutico sera adquirido em um Walmart
na cidade de Sao Franciso, California, USA, e sera transportado via Empresa do

Estados Unidos até o Brasil.

4.2 Desenvolvimento dos testes laboratoriais

O desenvolvimento dos testes laboratoriais seguira atraves da supervisao dos
professores do CCBS da URCA, e orientado pelos bolsistas que atuam nos referidos
laboratorios. Os autores fardo acompanhamento e manejo da Nauphoeta e

desenvolverdao procedimentos basicos dos processos e testes dentro dos limites de
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seguranca, e as orientacdes e protocolos serdo repassados pelos bolsistas através

de oficinas presenciais e virtuais no més de junho de 2023.

4.2.1 Prospeccao fitoquimica qualitativa

Realizou-se a triagem fitoquimica preliminar do extrato para identificar as
principais classes de metabdlitos secundarios presentes, seguindo os métodos de
Matos (1997) e Barbosa et al. (2004), com pequenas modificacdes. Esse ensaio,
utiliza-se de métodos colorimétricos para detectar a presenca de diferentes classes
de metabolitos como fendis, flavonas, flavonoides, cones calcarios, xantonas,

alcaloides, flavononas, auronas e taninos pirogalatos.

TABELA 2: Métodos de determinacao fitoquimica qualitativa.

Classes Método Citagéo

Fenois Reacgéo de FeCls BARBOSA et al., 2004

HERNANDEZ et al.,

2019

Taninos hidrolisaveis Reacéo de FeCls BARBOSA et al., 2004
Taninos flababénicas Reacéo de FeCls BARBOSA et al., 2004
Antocianinas Reacdo 4cida e alcalina BARBOSA et al., 2004
Antocianidinas Reacdo acida e alcalina BARBOSA et al., 2004
Flavonas Reacéo alcalina BARBOSA et al., 2004
Flavondis Reacéo alcalina BARBOSA et al., 2004
Xantonas Reacéo alcalina BARBOSA et al., 2004
Chalconas Reacdo 4cida e alcalina BARBOSA et al., 2004
Auronas Reacdo 4cida e alcalina BARBOSA et al., 2004
Flavanonodis Reacéo alcalina BARBOSA et al., 2004
Leucoantocianidinas Reacao acida e alcalina BARBOSA et al., 2004
Catequinas Reacao acida e alcalina BARBOSA et al., 2004
Flavononas Reacdo acida e alcalina BARBOSA et al., 2004

Saponinas Tempo de espuma BRAGA et al., 2019

espumidicas

Fonte da pesquisa tabulada: DE MENEZES FILHO; SANTOS, 2021.
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4.2.2 Avaliacao da Atividade Antioxidante pelo Ensaio do DPPH

A atividade de eliminacdo de radicais livres do extrato seco de Chaya
(Cnidoscolus aconitifolius) foi medido com o radical DPPH como descrito por
KAMDEM et al. (2012) em termos de doador de hidrogénio ou atividade de remogéo
de radicais. Uma solucéo de DPPH (0,3 mM) foi preparada em etanol e 200 pL desta
solucéo foi adicionada a 60 uL de extrato isolado (120, 240,480 ug /mL) a diferentes

concentragdes (Figura 1).

TNV !
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Figural: Avaliagdo da atividade antioxidante da Chaya
(Cnidoscolus aconitifolius).
Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

O acido ascorbico nas concentragbes 5, 10, 25, 50 e 100 pg /mL foram
utilizadas com extrato isolado como controlo positivo. Apds de 30 min, foi pipetado um
volume de 250 pL e colocados na placa de ELISA, onde as absorbancias foram

obtidas a 417 nm no leitor de placa de ELISA.

4.2.3 Avaliagéo da mortalidade em Artemia salina

O teste de toxicidade foi realizado como descrito por Meyer (1982), com
algumas modificac6es. Em uma agua artificial preparada, foram adicionados cistos de
A. salina, que foram submetidos a constante aeracdo por 24 h, entdo foram
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preparadas diferentes concentragdes de 1000, 500, 250, 100, 50, 10, 5, 1 ug/mL, e

posteriormente foram adicionadas dez larvas em cada concentracdo (Figura 2).

Figure 1: Avaliagdo da mortalidade em Artemia salina ao extrato seco de chaya.
Fonte: Acervo da pesquisa (2023)

O teste foi acompanhado de um controle positivo, dicromato de potassio
(K2Cr207) preparado em DMSO. A leitura foi realizada apdés 24 h em um

estereoscoépico e as analises foram realizadas em triplicata.

4.2.4 Avaliagéo da toxicidade crénica em Nauphoeta cinerea

Para a realizagéo dos testes de sobrevivéncia, foram colocadas dez baratas
dentro dos frascos contendo o extrato diluido na comida, o qual foi preparado nas
concentracgdes (250, 125, 62,5, 31,25 e 15,625 mg/mL). As baratas foram postas em
diapausa (expostas a baixas temperaturas para que ficassem em estado de
dorméncia), para serem contadas e colocadas nos recipientes, as avaliagbes
aconteceram durante 30 dias. para avaliar a substancias presentes nas baratas apés

a exposicao do extrato.

4.2.4.1 Criacao e Formulacéo de Dieta da Nauphoeta cinerea
As ninfas da barata lagosta N. cinerea utilizadas neste estudo foram obtidas no
Laboratério de Biologia e Toxicologia (BIOTOX) da Universidade Regional do Cariri

(URCA), Ceara-Brasil (Figura 3). Os animais foram criados em caixas plasticas com
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temperatura controlada (23-25°C) e umidade relativa de 70%, em um ciclo de 12h:12h
(claro/escuro).

As baratas foram criadas em recipientes de 2 L e cultivadas em meio contendo:
83 % de massa de milho, 4 % de acucar, 4 % de leite liofilizado, 4 % de farelo de soja,
4 % de farelo de trigo e 1 % de sal. Por ocasido do cozimento da mistura foi

acrescentado 1g de Nipagin (Metilparabeno).

Figura 2: Modelo in vivo usado (Nauphoeta cinerea) na avaliacdo de toxicidade da
Chaya (Cnidoscolus aconitifolius).
Fonte: Acervo do projeto (2023)

4.2.5 Preparacdo de amostra para ensaios bioquimicos

Apoés ensaios toxicologicos, as baratas N. cinerea dos grupos “controle” e
‘expostos ao extrato seco (250, 125, 62,5, 31,25 e 15,625 mg/mL)” foram
anestesiadas em gelo (3 min) e tiveram suas cabecas removidas, pesadas e
homogeneizadas em tampéo fosfato 0,1 M, pH 7,4 (relacdo de 1 mg de precipitado:
40 yL de tampdao) e centrifugadas a 10.000 rpm por 10 min. Cada experimento foi
realizado com trés repeticoes.
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4.2.6 Medicao dos niveis de tidis proteicos (PSH) e tiol ndo proteico (NPSH)

Os niveis de tiol proteico e tiol ndo proteico foram estimados como um ponto
final das alteracdes oxidativas nos grupos sulfidrilas (-SH) das proteinas e peptideos
do sobrenadante. Para a determinacéo dos tidis totais, foram adicionados 50 pL de
sobrenadante, 150 pL de tampéo fosfato (pH 7,4) e 10 uL de 5mM DTNB. A mistura
reacional foi incubada por 30 min a temperatura ambiente ao abrigo da luz, e a
absorbancia foi medida a 405 nm usando um leitor de avaliagdo de microplacas
(espectrofotébmetro). A glutationa (GSH) foi usada como padrao, e os resultados foram
expressos como mol GSH/g de tecido (DA SILVA et al., 2018). Para a dosagem de
tidis ndo proteicos (NPSH), o sobrenadante obtido foi perdido com igual volume de
acido tricloroacético a 10% e centrifugado por 3 min. O sobrenadante foi usado para

determinacdo de NPSH conforme descrito para tiol total.

4.2.7 Determinacdo de espécies reativas ao acido 2-tiobarbitarico (TBARS)

As substancias reativas ao acido 2-tiobarbitarico foram medidas para
determinar os produtos da peroxidacao lipidica (PL) como uma medida do estresse
oxidativo, seguindo o protocolo de Barbosa Filho et al. (2014). Para este ensaio a
mistura reacional contendo 100 pL do sobrenadante, 100 pL de acido tricloroacético
10% e 100 pL de &cido 2-tiobarbitarico 0,75% foi incubada a 95 °C por 1 h em banho
Maria. Apos o resfriamento, eles foram centrifugados a 10.000 rpm por 10 min, e a
absorbancia foi medida a 405 nm usando 250 pL da mistura de reagéo. Para a curva
padrdo foi utiizado o MDA (malondialdeido), obtido pela hidrélise do 1,1,3,3-
tetrametoxipropano (TMP). Os resultados foram expressos em mol de MDA/g de

tecido.

4.2.8 Determinacéo de contetdo livre de Fe?*

Para verificar se houve alteragdo no teor de ions livres de ferro (lI) no
sobrenadante das baratas, o conteido de Fe?* livre foi determinado usando um
método modificado de Kamdem et al. (2013). Onde a mistura reacional contendo 110
ML de solugao salina (0,9%), 60 pL de Tris-HCI (0,1 M, pH 7,4), 20 yL do sobrenadante

e 10 pL de 0,25% de 1,10-fenantrolina foram adicionados a placa de microtitulagéo,
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seguida de incubacdo por 1 h em temperatura ambiente. Posteriormente, apds o
periodo de reacdo a absorbancia foi lida a 492 nm e o nivel de ferro livre (lI) no
sobrenadante foi quantificado usando sulfato de ferro (ll) para a curva padrao, e os
resultados foram expressos em n mol Fe (ll)/g tecido.

4.3 Andlise Estatistica

Os resultados foram expressos através de média + erro padrdo da média
(EPM). Os dados gerados foram analisados por One way ANOVA, Post hoc
Bonferroni. Para todos os grupos consideram-se estatisticamente significativos
quando P<0,05. O calculo da ICso foi obtido por regressao linear utilizando o programa
GraphPad Prism 6.

4.4 Desenvolvimento de um produto apds os testes laboratoriais

Apbs os testes laboratoriais, foi produzida uma carne vegetal, a base de folha
de Chaya (C. aconitifolius), e cascas de banana. A Chaya ndo possui sabor
desagradavel, tém boa aceitabilidade (IA=98%), detém alto poder nutricional e
especificamente requisitos proteicos que envolve aminoacidos naturais e essenciais.
Segundo Schwarcz, et al. (2021) o teor de proteina das folhas de Chaya é
aproximadamente 30% do seu peso e é superior a qualquer alimento vegetal, sendo

comparavel ao teor de proteinas da carne animal (Figura 4).

Figura 3: Colheita de folhas de Chaya e preparo.
Fonte: Acervo da pesquisa (2023).
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Diante de seus atributos e a vantagem de ser palatavel, viabiliza a associacéo
entre a Chaya e a casca de banana (Musa ssp). A combinagcdo com as cascas de
bananas, torna-se economicamente viavel por haver o descarte de cascas em
excesso e as vezes desperdicadas na regido, que representa um polo agricola de

banana para exportacdo e producédo de compotas da fruta.

Figura 4: Preparacdo da carne vegetal.
Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

Assim, o produto estd em processo de testes de aceitacdo em diversos

atributos sensoriais.

4.5 Criacdo de uma STARTUP

Entendo que uma Startup é uma empresa inicial, com uma base centrada na
inovacdo, no desenvolvimento e divulgacdo de produtos novos ou que resolvam
problemas especificos, tem-se a opcao de expandir os produtos a base de Chaya (C.
aconitifolius), de forma a serem acessado por quem necessita podendo impactar de
forma substancial sem onerar custos. Outros fatos de relevancia nesse modo de
empresa, € o foco nas necessidades do cliente e procurando resolver problemas reais

da sociedade, como é o problema da insegurancga alimentar e nutricional.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Prospeccéo fitoguimica qualitativa

O extrato seco de Chaya (Cnidoscolus acotinitifolius) foi submetido a testes
para identificar a presenca de diferentes compostos quimicos em termos de classes
fitoquimicas. De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, utilizando
reacOes colorimétricas para avaliar qualitativamente a presenca das diferentes
classes de compostos, foi possivel constatar a presenca de taninos flavondlicos,
flavonas, flavonois, xantonas, catequinas e flavononas como 0s grupos mais
representativos, interpretando a mudanca de cor como indicativo de auséncia ou
presenca dessas substancias. Nesse metodo, a presenca de um determinado
constituinte pode mascarar a cor caracteristica de outro, ndo possibilitando uma

analise precisa da composi¢cao quimica do extrato.

TABELA 3: Prospeccéo fitoquimica do extrato seco de Chaya (C. aconitifolios)

Classes Resultados

Fendis -

Taninos hidrolisaveis -

Taninos flababénicas +

Antocianinas -

Antocianidinas -

Flavonas +
Flavonois +
Xantonas +
Chalconas -
Auronas -

Flavanondis -

Leucoantocianidinas -

Catequinas +

Flavononas +

Saponinas spumidicas -

Classe quimica auséncia (-); Classe quimica presenca (+).
Fonte: Acervo da Pesquisa (2023)
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Os resultados encontrados e descritos na tabela 1, representam uma
quantidade representativa de classes de fitonutrientes importantes, especialmente
Flavonas, Flavonais, flavanondis, flavanonas xantonas que, de acordo com Panghal
et al. (2021), tais compostos bioativos desempenham papel antioxidante e de
regulacdo das vias enzimaticas, reduzindo o risco de doencas crbnicas como 0
cancer, doencas cardiovasculares e doencas degenerativas como Alzheimer,
Parkinson e Esclerose Lateral Amiotréfica (ELA).

Para esclarecimento referente a reducéo de doencas degenerativas, toma-se
como modelo a doenca de Alzheimer que, pela atividade colinesterase no cérebro
desses pacientes, diminuindo o acesso a acetilcolina, um neurotransmissor, reduz a
acdo colinérgica e consequentemente predispde a perda de memoria. Compostos
presentes na C. aconitifolius, especialmente a classe do fendlicos, podem alterar a
disfuncéo colinérgica inibindo a inclinacdo ao Alzheimer (BENAMAR, et al., 2010).

5.2 Avaliagéo da Atividade Antioxidante pelo Ensaio do DPPH

Em relacdo a avaliacdo da atividade antioxidante o extrato de Chaya
(Cnidoscolus acaotinitifolius) demonstrou uma redugéo significativa do DPPH (2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl), indicando que a chaya apresenta uma atividade
antioxidante retirando os radicais livres minimizando os danos em estruturas celulares

afetadas por eles. (Gréfico 1).

Grafico 1: Avaliagdo da atividade antioxidante pelo ensaio DPPH
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Fonte: Acervo da pesquisa (2023).



33

O resultado encontrado no graficol, mostra a acédo antioxidante da Chaya (C.
aconitifolius). A curva apresentada pelo acido ascorbico em reacdo ao DPPH, a
mesma tendéncia foi observada com extrato seco de C. aconitifoius. Numerosos
métodos farmacéuticos tém sido desenvolvidos para tratamento de doencgas e junto a
eles uma série de efeitos colaterais, ao tempo em que, através de manejos alternativos
através da alimentacdo funcional que n&do apresenta nenhum ou poucos efeitos
colaterais, a exemplo tem-se a Chaya, com foco nas atividades inibitérias de enzimas-
chave no metabolismo de carboidratos, impressées colinérgicas, dentre outras ligadas
ao estresse oxidativo (AJIBOYE, et al., 2018).

5.3 Avaliacdo da mortalidade em Artemia salina

A avaliacdo da toxicidade da C. aconinitifolius usando o controle positivo de
dicromato de potassio (K2Cr207) preparado em DMSO, analises realizadas em
triplicatas, ap0s 24 horas as leituras realizadas ndo apresentaram toxicidade contra o

modelo Artemia salina (LC50 > 1000 pg/m)

Grafico 2: Avaliacado da mortalidade aguda em modelo a Artemia salina.

1:2: © KyCr0; (LCs053.05 pg/mL) f 609
- —J;- EEAe (LCso >1000 pg/mL)

40| A DMSO 1%

35-
30+
254
204
154
10-

Artemia salina Leach
Mortality (%)

I RO T I

Concentration (ug/mL)

Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

De acordo com o gréfico, a partir da concentracdo do dicromato de potassio
(K2Cr207), de 25pg/mL iniciou o processo de morte das artemias, enquanto a
nenhuma concentragdo de C. aconitifolius ndo foi considerada toxica para as

Artemias, tendo em vista ndo ser registrado nenhuma morte. Sua toxicidade se deve
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a presenca de um glicosideo cianogénico que ao ser aquecido a fortes temperaturas
ou processo de secagem liberam as moléculas de (HCN) Cianeto de Hidrogénio nao
oferecendo risco humano (PANGHAL et al., 2021).

5.4 Avaliagéo da toxicidade cronica em Nauphoeta cinerea

Quando foi avaliando os tidis proteicos ap0s suplementacdo da Chaya na
alimentacado da Nauphoeta cinerea durante 30 dias, os achados do grafico 3 mostram
gue ndo ocorreu nenhuma alteracdo com a espécie pesquisada quanto aos niveis dos

tios proteicos que se mantiveram em comparagao ao controle.

Grafico 3: Avaliagéo de toxicidade em modelo Nauphoeta cenerea:
Niveis de Tiois proteicos (PSH).
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Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

Para Schwarcz (2021) o potencial proteico da chaya é muito alto em relacao a
outros vegetais, a seu extrato seco contém cerca de 30% de proteinas sendo
importante ressaltar que a proteina da C. aconitifolius é completa em vistude

apresentar todos os aminoacidos essenciais em propor¢des adequadas para uma
dieta saudavel.
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5.5 Avaliacao de toxicidade cronica em Nauphoeta cenerea e medi¢cado dos niveis
de tiois ndo proteicos (NPSH)

Apés a andlise do sobrenadante obtido do protocolo de preparagéo para 0s
ensaios bioquimicos, observou-se uma leve reducdo nos niveis dos tidis nao
proteicos, na primeira concentracdo de 3,90625mg/mL, apoOs suplementacdo da
Chaya durante 30 dias, de modo que em novas concentracdo se mantiveram em
niveis préximos do controle.

Grafico 4: Avaliacado de toxicidade cronica em modelo N. cinérea: medicéo
de tiois ndo proteicos (NPSH).
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Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

Os niveis de ti6is ndo proteicos se referem a outros grupos de moléculas que
nao correspondem as proteinas, como lipidios por exemplo. Essas moléculas séo
importantes e necessarias ao organismo humano, no entanto de acordo com Soto et
al., (2015); Garcia-Rodriguez; Gutiérrez-Rebolledo (2018) a riqueza nutritiva da C.
aconitifolius abrange vasta classe de substancias capazes de suprir casos de
defasagem nutricional grave, ndo sendo relevantes as leves variagdes contidas no
grafico 4 .



36

5.6 Determinacao de espécies reativas ao acido 2-tiobarbiturico (TBARS)

A determinacdo de espécies reativas ao acido 2-tribarbitirico (TBARS), para
demarcar os produtos da peroxidase lipidica (PL) como uma medida de estresse
oxidativo, usando a C. aconitifolius, os resultados mostram que o uso do estrato seco
de C. aconitifolius, os niveis de TBARS, se mantiveram, nas diferentes concentragoes,

apresentaram uma avaliacdo parecida com o controle.

Grafico 5: Avaliacao da reacdo em N. cinerea a Chaya (C. aconitifolius) ao
acido 2-tiobarbituricos (TBARS).
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Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

Segundo Obichi, et al., (2015), em estudo realizado com ratos que foram
induzidos a doenca de diabetes, a administracao oral de C. aconitifolius ao grupo de
mamiferos diabéticos diminuiu a concentracdo de TBARS resultando em uma
melhoria no estado antioxidante avaliado, demonstrando a reducdo no potencial do

estresse oxidativo da espécie pesquisada.

5.7 Determinacgao de conteudo livre de Fe2+

Nos achados do experimento demonstrado no grafico 6, para verificar se houve
alteracdo no teor de ions livres de ferro (Il) no sobrenadante das baratas, os niveis de
ferro abaixaram inicialmente a medida que as concentracdes de C. aconitifolius foram

aumentadas, voltando a alcancar um nivel mais alto na maior concentracdo de 62,5
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mg/mL, mostrando uma variagdo no padréo do resultado, tendo em vista se tratar de
um modelo vivo, em que a cada concentracdo sao usados um quantitativo anico no

entanto usando exemplares de baratas diferentes.

Grafico 6: Avaliacdo em modelo N. cinérea do conteudo livre de Ferro (ll).
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Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

No estudo de Da Silva (2022) para avaliacdo da capacidade antioxidante e
poder de reducao de ferro (II) da C. aconitifolios, constatou que as folhas frescas ao
passarem por coccao, seus niveis de ferro foram maiores que nas folhas desidratadas.
Quando comparados esses resultados ao estudo, sugere que o uso do estrato seco
da planta no ensaio com a N. cinerea, contribuiu para o potencial de ferro (ll) ndo se
manter no nivel do controle usando sulfato de ferro (ll) para a curva padrdo. Em
decorréncia de sua desidratacdo provocar a reducédo no nivel de Ferro (Il), para o
consumo humano, o ideal € o uso das folhas frescas com o devido aquecimento
preservando os niveis de ferro.

De outro modo, Fernandez et al., (2007) em seu estudo abordou aspectos de
absorcdo do Ferro bem como seu armazenamento e transporte no organismo
humano, discutindo particularmente aspectos da contribuicdo do Ferro no estresse
oxidativo do sistema nervoso central. Em seu estudo apoiou-se em Schroder (2001) e
colaboradores, que desenvolveu um experimento usando modelo animal constatando
em ratos que entre 10 e 12 dias de nascidos, receberam excessos de Fe?*, e na fase
adulta apresentaram deficiéncia de memdria no aspecto espacial, emocional e de
identificacdo, sugerindo um efeito danoso a do Ferro a longo prazo, relacionado a

comportamentos aprendidos.
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Diante dessa informacao, supde-se que a associacdo de volumes altos desse
metal, pode contribuir com o0 excesso oxidativo presente em doencas
neurodegenerativas humanas, em que a reducéo do nivel de Fe?* torna-se um fator

preventivo a patologias dessa natureza.

5.8 Desenvolvimento de um produto apés os testes laboratoriais

Os testes laboratoriais habilitam o uso da Chaya para consumo humano como
tem ocorrido por povos ancestrais das regies da Mesoamérica ha anos. Assim, foi
produzido um “blend” ou uma mistura em forma de carne vegetal, usando como base,
as folhas de Chaya e cascas de banana, onde agregou-se temperos convencionais,

podendo ser cozido no formato de almdndegas e frito ou assado na forma de bife.

Figure 5: Ingredientes usados e duas versdes da carne: almbéndegas e Blend.
Fonte: Acervo da pesquisa (2023)

Os atributos sensoriais da Chaya contribuem para uma boa aceitabilidade, ndo
possui sabor desagradavel e detém alto teor proteico, e a associagdo com as cascas
de bananas, proporciona um aumento na consisténcia deixando mais encorpado
atendendo ao atributo consisténcia. O uso da beterraba conforme se nota na imagem,
permite que o atributo aspecto, possa ser satisfeito tendo em vista que, visualmente
tem a aparéncia de uma carne animal.

O aproveitamento das cascas de banana permite que nao ocorra a disposi¢cao
inadequada da matéria organica no ambiente, ocasionando o desperdicio e danos
ambientais, fato associado a existéncia de um polo agricola de monocultura da

banana (Musa spp.) destinada a exportacéo e producdo de compotas da fruta.
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Figura 6: Producéo pronta para degustacao.
Fonte: acervo do projeto (2023)

A carne vegetal produzida apds preparada pronta para consumo (Figura 7) e
o protétipo de amostra esta em fase de testes e mesmo que nao seja ainda o ideal,
mas indicara um progresso, aos poucos aperfeicoado e podera trazer beneficios em
varias dimensfes da sustentabilidade (BROWN, 2010). As andlises laboratoriais
fornecem dados cientificos que contribuem para o conhecimento sobre a Chaya, seus
beneficios nutricionais e isso é importante para orientar a producao, processamento e

consumo dessa planta de forma segura.

5.9 Organizacao da STARTUP

Desenvolver e estabelecer uma startup dedicada a mediacdo de produtos e
matéria-prima a partir das folhas da Chaya, requer o estabelecimento de alguns
objetivos especificos como: o cultivo ou a orientacdo para plantacao individual da
Chaya garantindo a produgédo continua de folhas e em quantidades necessarias;
processamento e armazenamento adequado; criar material didatico quanto aos
cuidados no momento da colheita, processamento e armazenamento para preservar
a qualidade nutricional das folhas e minimizar o desperdicio. Por fim, buscar
possibilidades de investimento tornando possivel a concretizacdo da ideia, assim
como tornar acessivel a Chaya a comunidades de baixa renda, escolas, restaurantes,
dentre outros, visando aprimorar a segurancga alimentar e nutricional da comunidade

local.
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CARNE VEGETAL

Figura 7: Imagem visual da carne vegetal para Startup.
Fonte: Acervo da pesquisa (2023)

Assim, com foco no problema da inseguranca alimentar e nutricional, buscou-
se informacgdes mais detalhadas no sentido dos participantes com apoio de familiares,
atuarem na resolucdo de problemas reais da sociedade, resolvendo tornar efetiva a
implantacdo da Startup. O compromisso com o ODS 2, que defende fome zero e
agricultura sustentavel, da-se com a divulgacéo e fornecimento de produtos com custo
acessivel, atuando inicialmente com degustacao em eventos da agroecologia familiar
e agroflorestais, aplicando o teste do prot6tipo da carne vegetal e de outros alimentos
como o bolo, o pdo e suco de Chaya, impactando de maneira positiva. A imagem
mostra a identidade visual do produto principal, que € a carne vegetal de Chaya, “a
Chaya Steak “ (Figura 7). A receita sera disponibilizada no caderno de receitas assim

gue forem aprovados os atributos sensoriais.

5.10 Participag&o em eventos

A participagcédo em eventos tem sido uma oportunidade de 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
erradicacdo da fome. A participacdo no Il Seminario de Seguranca Alimentar e

Nutricional da conurbagé&o entre as cidades de Crato, Juazeiro do Norte e Barbalha -
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CRAJUBAR (Figura 8), teve como objetivo a divulgacdo dos ODS de modo geral,
especificando o ODS 2 e o0 ODS 4, divulgando o projeto de iniciacdo cientifica e a
importancia da producdo de pesquisas na busca de solugbes para as desigualdades

sociais.

Figura 8: Participacdo em eventos.
Fonte: Acervo da pesquisa (2023).

O evento ocorreu na Universidade Federal do Cariri, na cidade de Juazeiro do
Norte — Ceara, com a participacdo de diversos segmentos da sociedade e
institucionais. Na oportunidade procurou-se mensurar a importancia de trazer a
universidade para a execucao das pesquisas realizadas nos cursos de graduacéo e
pés-graduacéo, tornando a inovacgao e tecnologia algo tangivel estimulando projetos
de extensdo na perspectiva de ampliar a compreensdo das questdes ligadas a
Seguranca Alimentar e Nutricional e ao Direito Humano a Alimentacdo Adequada.

Pretende-se participar também de circuitos produtivos de agroecologia familiar
no campo e na cidade alcancando a populacdo do CRAJUBAR, no sentido de tornar
possivel o acesso as mudas de Chaya, através de doacao, ou sorteios realizados nos
eventos, incentivando ndao a monocultura da C. aconitifolius, principalmente por ser
uma planta exoética, mas sua insercao consorciada nos sistemas agroflorestais, assim
como para plantio nos quintais das comunidades para que as pessoas envolvidas nos
eventos possam ser elo de expansdo da Chaya que tera uso de acordo com a
necessidade de cada pessoa que se encontrar em vulnerabilidade alimentar e

nutricional.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A temética da inseguranca alimentar se torna complexa em decorréncia da
realidade néo linear vivenciada pela sociedade que envolve decisédo e afeta o0 modo
como as pessoas vivem. Buscar alternativas requer uma visdo centrada nas
necessidades atuais das pessoas sem comprometer o futuro. ISso converge para a
ideia da sustentabilidade que tem um conceito sistémico que implica em acdes
econbmicas, ambientais e principalmente sociais.

No desenvolvimento do estudo foi atendido o objetivo principal da realizac&o
da prospeccéo fitoquimica e analise de toxicidade da Chaya (C. aconitifolius), e os
teste realizados confirmam o que a literatura de forma ampla ja validava,
demonstrando a utilidade nutricional da planta, sem oferecer risco ou danos a saude
desde que sejam observadas as regras gquanto a seu processamento.

Em relag&o ao objetivo de criar uma carne vegetal a base de Chaya e cascas
de banana, o protétipo de amostra estd em processo de testes, desconstruindo a
cultura dos alimentos processados dando lugar aos produtos naturais e de origem
vegetal ideando um futuro saudavel.

A criacdo de uma startup, se constitui uma oportunidade de empresa que se
inicia pequena, favorecendo a inovacao, oportunizando a consolidacéo para trazer ao
mercado um produto de baixo custo com a finalidade de servir de vitrine para as
pessoas de modo geral, fomentando a ideia que repercute para que se torne habito.
Havendo a divulgacdo beneficiardA a quem realmente precisa, que a partir da
visibilidade da carne vegetal, assim como outros alimentos contendo a folha de Chaya
como ingrediente, se tornardo mais conhecidos alcancando o objetivo central que é
minimizar a inseguranca alimentar e nutricional.

Por fim, se faz necessaria a divulgacao e busca de parcerias com 0s governos
municipal para introducdo da Chaya em creches e escolas municipais, e estadual que
tem se empenhado no pacto por um Ceara sem fome, para que, entre as estratégias
de ataque seja a aplicacdo da Chaya na busca por vencer o grande desafio que € a
inseguranca alimentar. Para ser alcancada uma dimensdo cultural, propde-se o
resgate dos habitos de plantar e partilhar dos povos tradicionais, pretendendo-se
buscar a popularizacdo da Chaya através do plantio de mudas nos quintais das

comunidades contemplando varias dimensdes da sustentabilidade.
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CAMINHOS PARA SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL: A
EXPERIENCIA DA AGROFLORESTA AVOS
DA TERRA COM O USO DA CHAYA
ETAPA
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ANEXO Il

CAMINHOS PARA SEGURANCA ALIMENTAR: A APLICACAO DO
POTENCIAL NUTRICIONAL E CULINARIO DA CHAYA (Cnidoscolus aconitifolius)
ETAPAII



ANEXO Il

CADERNO DE RECEITAS DA CHAYA (C. aconitifolius) - ETAPA I
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