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As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC), ainda pouco exploradas devido ao desconhecimento de suas
propriedades e formas de uso, passaram a ser inseridas no cardapio da populagéo brasileira para obter nutrientes e
compostos bioativos que promovam bons efeitos a salde. Dentre o leque de espécimes temos a Chaya (Cnidoscolous
aconitifolius) um vegetal folhoso pouco estudado, que possui alto teor de minerais e vitaminas, além de conter valores
proteicos significativos. Sendo assim, o objetivo deste artigo € avaliar a composigao nutricional, presenga de compostos
bioativos e capacidade antioxidante desta PANC fresca e submetidas a diferentes métodos de cocgdo. O resultado mais
significativo de proteina foi encontrado na folha desidratada (25,70 + 2,10 mg/100g), ja a folha branqueada revelou
maior quantidade de fendlicos (11,47 + 1,08 mg/g),e também apresentou 130,44 + 41,77mg/g de flavonoides, apesar de
haver 188,22 + 25,71mg/g deste nutriente na folha fresca, ndo ha grande perda quando submetida a fonte de calor. J&
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em relacdo a capacidade antioxidante, houve reducéo de 150,45 + 0,36uM Trolox/g em ABTS na folha branqueada, e
21,42 + 0,43uM Trolox/g em FRAP na folha fresca, porém quando comparado a folha branqueada houveram perdas
minimas, resultando em 20,57 + 0,49uM Trolox/g. Foi possivel concluir que a 0s métodos de cocgdo, visando diminuir
os niveis de glicosideo cianogénico, foram satisfatdrios, além de serem resultados semelhantes e até exclusivos quando
comparados a literatura, sdo valores expressivos, principalmente quando intencionamos seu uso na forma de
ingredientes adicionais, afim de promover fortificacéo nutricional e reduzir a oxidagéo dos alimentos.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias Nao convencionais (PANC); Flavonoides; Compostos bioativos; Antioxidantes.

Abstract

Unconventional Food Plants (UFP), still little explored due to the lack of knowledge of their properties and forms of
use, began to be inserted in the menu of the Brazilian population to obtain nutrients and bioactive compounds that
promote good health effects. Among the range of specimens, we have Chaya (Cnidoscolous aconitifolius) a leafy
vegetable little studied, which has a high content of minerals and vitamins, besides containing significant protein values.
Therefore, the aim of this article is to evaluate the nutritional composition, presence of bioactive compounds and
antioxidant capacity of this fresh PANC and submitted to different cooking methods. The most significant protein result
was found in the dehydrated leaf (25.70 + 2.10 mg/100g), on the other hand, the bleached leaf showed a higher amount
of phenolics (11.47 + 1.08 mg/g), and also presented 130.44 + 41.77mg/g flavonoids, although there is 188.22 +
25.71mg/g of this nutrient in the fresh leaf, there is no great loss when submitted to the heat source. In relation to
antioxidant capacity, there was a reduction of 150.45 + 0.36uM Trolox/g in ABTS in bleached leaf, and 21.42 + 0.43uM
Trolox/g in FRAP in fresh leaf, but when compared to bleached leaf there were minimal losses, resulting in 20.57 £
0.49uM Trolox/g. 1t was possible to conclude that the cooking methods, in order to decrease cyanogenic glycoside
levels, they were satisfactory, besides being similar and even exclusive results when compared to the literature, are
expressive values, especially when we intend to use them in the form of additional ingredients, in order to promote
nutritional fortification and reduce food oxidation.

Keywords: Unconventional Food Plants (UFP); Flavonoids; Bioactive compounds; Antioxidants.

Resumen

Comenzaron a insertarse Plantas Alimenticias No Convencionales (PANC), ain poco exploradas debido al
descuocimiento de sus propiedades y formas de uso, comenz6 a insertarse en el mend de la poblacién brasilefia para
obtener nutrientes y compuestos bioactivos que promueven buenos efectos sobre la salud. Entre la gama de ejemplares
tenemos Chaya (Cnidoscolous aconitifolius) un vegetal de hoja poco estudiado, que tiene un alto contenido en minerales
y vitaminas, ademas de contener importantes valores proteicos. Por ello, el objetivo de este articulo es evaluar la
composicién nutricional, presencia de compuestos bioactivos y capacidad antioxidante de este PANC y sometido a
métodos de coccidn. El resultado proteico mas significativo se encontré en la hoja deshidratada (25,70 + 2,10 mg/100g),
por otro lado, la hoja blanqueada mostré una mayor cantidad de fendlicos (11,47 + 1,08 mg/g), y también presentd
130,44a £ 41,77 mg/g flavonoides, aunque hay 188.22 + 25.71 mg/g de este nutriente en la hoja fresca, no hay una gran
pérdida cuando se somete a la fuente de calor. En relacion con la capacidad antioxidante, hubo una reduccion de 150,45
+ 0,36uM Trolox/g en ABTS en hoja blanqueada, y 21,42 + 0,43uM Trolox/g en FRAP en hoja fresca, pero en
comparacion con la hoja blanqueada hubo pérdidas minimas, resultando en 20.57 £ 0.49uM Trolox/g. Fue posible
concluir que los métodos de coccion, con el objetivo de disminuir los niveles de glucésidos cianogénicos, fueron
satisfactorios, ademas de ser resultados similares e incluso exclusivos en comparacion con la literatura, son valores
expresivos, principalmente cuando pretendemos su uso en forma de ingredientes adicionales con el fin de promover el
enriquecimiento nutricional y reducir la oxidacion de los alimentos.

Palabras clave: Plantas Alimenticias No Convencionales (PANC); Flavonoides; Compuestos bioactivos;
Antioxidantes.

1. Introducgéo

E crescente a consciéncia mundial relacionada ao consumo sustentavel e saudavel de alimentos que a industrializacio

afastou de nosso cotidiano (Martinelli & Cavalli, 2017). Os produtos alimenticios encontrados no mercado atualmente sdo

caracterizados pelo baixo valor nutricional, afetando a qualidade de vida da populagdo e aumentando a incidéncia de Doencas

Cronicas N&o Transmissiveis (Sartori et al., 2020).

Nesse sentido, as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais, popularmente conhecidas como PANC, que ha algum tempo

eram pouco exploradas devido ao desconhecimento de suas propriedades e formas de uso (Souza et al., 2017), passaram a ser

inseridas no cardapio da populacéo brasileira, ndo sé como fonte de vegetais ricos nutricionalmente, mas também por se tratarem

de alimentos encontrados facilmente na natureza, o que remete a baixo valor de venda (Pozzebon, 2021).

Quando nos voltamos para o uso das PANC como forma de obter nutrientes e compostos bioativos que promovam bons
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efeitos a salde, encontramos um leque de espécimes na flora brasileira e, também, mundial com potenciais antioxidantes e anti-
inflamatorios (Matos Filho & Calegari, 2018), uma delas é a planta Chaya (Cnidoscolous chaya mansa), conhecida também
como espinafre trés, um vegetal folhoso comumente utilizado nos tempos pré-colombianos como fonte nutritiva e medicinal
(Rodrigues et al., 2021).

Nativa da peninsula de Yucatan (México), é uma planta largamente utilizada em pratos tradicionais e para tratamento
de enfermidades (Medina et al., 2020), possui alto teor de ferro, potassio, calcio, além de fornecer vitaminas A, C e E, além de
conter valores proteicos significativos (Guzman et al., 2020). Ainda existem poucos estudos sobre a composicéo de fitoquimicos
e a acdo antioxidante da Chaya. Halliwel e Gutteridge (2015) investigaram a presenca de fitoquimicos e o potencial antioxidante
da planta em questdo, e mostraram a presenca de polifendis e flavonoides, em quantidades significativas na Chaya Mansa, ja
outro estudo conduzido por Godinez-Santillan et al. (2020), identificou em suas amostras mais de onze compostos fendlicos,
entre eles estdo o acido galico, acido cafeico, acido clorogénico e o resveratrol, que sdo substancias com grande potencial
antioxidante.

A Chaya também é usada como um remédio tradicional para o tratamento de diabetes, reumatismo, distdrbios
gastrointestinais e doencas relacionadas com inflamag&o. Embora a Chaya Mansa seja uma das plantas medicinais mais utilizadas
e valorizadas no México, poucos estudos sobre a documentacao de suas propriedades farmacol6gicas podem ser encontrados
(Rodriguez et al., 2014).

E importante ressaltar que mesmo com os diversos beneficios provenientes da planta, ela também possui em sua
composi¢do um fator antinutricional, que além de interferir na digestibilidade e absorcéo de nutrientes (Benevides et al., 2011),
este glicosideo cianogénico chamado linamarina, quando consumido em grandes quantidades pode ser téxico, porém é facilmente
removido quando submetido a fontes de calor (Godinez-Santillan et al., 2020), com isto € obrigatoriamente recomendado seu
consumo cozido, refogado, fervido ou submetido a vapor, afim de ndo haver riscos de intoxicacdo (Peres et al., 2021). Contudo,
é sabido o efeito deletério do calor sobre as propriedades nutricionais e funcionais dos alimentos.

Diante do exposto, o objetivo deste artigo é avaliar a composic¢do nutricional e compostos bioativos da Chaya Mansa
(Cnidoscolus chaya mansa) fresca e submetida a diferentes métodos de coccéo, afim de comparar as possiveis perdas de

nutrientes apds o contato com o calor, ja que ndo é possivel consumi-la crua devido sua toxicidade.

2. Metodologia
2.1 Amostras

As amostras avaliadas foram: Chaya fresca (CF), obtida a partir da maceragéo das folhas frescas da planta; Chaya
desidratada (CD), cujas folhas foram secas a 105°C em estufa de circulacdo de ar forcado e posterior moagem e Chaya
branqueada (CB), sendo as folhas cozidas em vapor até maciez completa, imediatamente resfriadas em gelo e posteriormente
secas e maceradas.

Para as analises de compostos bioativos e potencial antioxidante, precedeu-se da extracdo alcodlica dos compostos por
meio de diluicdo de 0,5g de cada amostra em 25ml de alcool etilico. Deixamos a mistura coberta, no escuro, por trés dias antes
de realizar as analises. No quarto dia, realizamos a filtragem em papel filtro para obter os substratos que foram utilizados para
cada analise.

Todas as analises foram realizadas em triplicata para cada amostra. As andlises foram executadas no laboratorio de

andlise dos alimentos e no laboratério de bromatologia animal da Universidade do Oeste Paulista (UNOESTE).

2.2 Determinacédo da composicao centesimal

Os lipidios totais foram determinados segundo o método de Soxhlet (método 989.05), proteinas pelo método de Kjedhal
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(método 990.03), umidade por secagem em estufa (método 934.01) e minerais totais pela determinacdo de cinzas (método
945.46). A densidade energética foi determinada por meio de calculo nutricional, considerando os seguintes valores energéticos:
proteinas 4 Kcal/g; e lipidios 9 Kcal/g. Os resultados foram expressos em base Umida e base seca. Foram determinados ainda os
teores de fibras dietéticas (método 993.21) das prepara¢des (AOAC, 1995).

2.3 Determinagdo dos compostos fendlicos e flavonoides totais

A concentracéo de fendlicos totais foi estimada segundo o método de Folin-Ciocalteau, baseado na reacéo colorimétrica
de oxidacao/reducdo dos fenois. Os resultados foram calculados com base na curva de calibracdo de &cido galico (y = 0,0029x
+ 0,0044; R2 = 0,9964) de 16 a 500 miligramas de equivalentes de acido galico (GAE) por g de amostra (Singleton & Rossi,
1965).

O conteudo total de flavonoides foi determinado usando o método de Dowd adaptado, o qual se baseia na reagdo do
cloreto de aluminio em uma solugdo de metanol. Foi utilizada uma curva padrao de catequina com quatro pontos de concentragdes
de 5 a 250 mg (y = 0,0006x + 0,0875; R2 = 0,9825). O conteudo total de flavonoides foi expresso como mg de equivalentes de

catequina por g de amostra (Arvouet-Grand et al., 1994).

2.4 Determinacéo do potencial antioxidante

O potencial antioxidante das amostras foi determinado pelos ensaios de FRAP e ABTS+, os quais mensuram o efeito
do composto sobre diferentes radicais e processos oxidativos. A capacidade de redugdo do ferro (do inglés Ferric Reducing
Antioxidant Power) foi mensurada in vitro pelo método descrito por Benzie e Strain (1996) utilizando-se as seguintes solugdes:
cloreto férrico 5,4% em &gua; &cido cloridrico (HCI) 40mM; tampdo acetato 0,3M; e 2,4,6-tripiridil-s-triazina (TPTZ) 10mM. A
partir destas solucGes é preparado o reagente FRAP (1:1:10 / TPTZ: CIFe3:Tampé&o). Para o ensaio sdo pipetadas amostra, agua
destilada e reagente FRAP, na proporc¢éo de 1:3:30, os quais permanecem em banho-maria por 30 minutos a 37°C e em seguida
é feita a leitura em espectrofotdmetro com comprimento de onda de 593nm. A curva padrdo de Trolox (6-hidroxi-
2,5,7,8tetrametilcromo-2-acido carboxilico) foi preparada com concentragdes de 31,25 a 1000 umol TE (y = 0,0013x - 0,0017;
R2 =0,9999). O resultado esta expresso em pumol TE (atividade antioxidante equivalente ao Trolox).

O método ABTS+ se caracteriza por mensurar a captura do radical 2,2 -azinobis (3-etilbenzotiazolina-6- &cido
sulfonico) (ABTS+), que pode ser gerado através de uma reagdo quimica, eletroquimica ou enzimatica. O radical ABTS+ foi
preparado a partir da mistura da solugéo stock do radical com uma solucdo de persulfato de potéssio 140mM e &lcool etilico. A
solucdo do radical ABTS+ permaneceu por 16h em repouso, protegida da luz, antes de ser utilizada. Passadas as 16h, a amostra
foi adicionada ao radical ABTS+, na propor¢do 1:100, e agitado. A absorbancia foi medida em espectrofotdmetro em
comprimento de onda de 734 nm, no tempo de 7 minutos, de acordo com o descrito no método. A curva padrdo de Trolox foi
preparada com concentracfes de 100 a 2000 pmol TE (y = -0,0004x + 0,7103; R2 = 0,9962). Os resultados foram expressos em
pmol TEAC por g ou mL de amostra (Re et al., 1999).

2.5 Andlise dos resultados

Os resultados estdo apresentados como média + desvio-padrdo. Os dados foram submetidos a Teste de variancia
ANOVA, seguido de teste Tukey de comparacdo de médias, considerando significativo p<0,05. As anélises foram realizadas no
software Graph Pad Prism 9.0®.
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3. Resultados e Discussao

E importante ressaltar que a espécime C. aconitifolius é uma planta nativa do México, constantemente encontrada na
Peninsula de Yucatan, fazendo com que seja mais facilmente encontrada e produzida neste local. Em andlises realizadas por
Amaya et al. (2018) em relacdo as condi¢des climaticas e de solo apropriadas para o crescimento da PANC, indicam que sua
producdo depende de temporadas concomitantes de seca e chuva, ja que necessitam de pequenas quantidades de agua, porém
sua falta acarreta no baixo desenvolvimento de folhas em regifes de extensos periodos de estiagem. Por isso cada territdrio ird
promover diferentes tipos de amostras em relagdo ao carater nutricional de uma mesma espécie de planta.

A composicéao centesimal que foi realizada na PANC Chaya Mansa fresca, desidratada e branqueada esta apresentada
na Tabela 1. Em todas as amostras o carboidrato, ja incluindo fibras soltveis e insollveis, esta presente em maior quantidade,
onde em CF esse macronutriente constitui 63,93g em 100g-1 de folha. Rodriguez, Ojeda et al. (2021) demonstraram em estudos
com C. aconitifolius valores nutricionais de proteina préximos a 32,09%, de lipideos 5,20% e de carboidrato e fibras somaram
valores de 52,66%. Em relagdo ao teor mineral, as cinzas apresentaram o valor de 7,88%. J& estudos conduzidos por Babalola e
Alabi (2015), que analisaram os extratos de Chaya Branqueada em base Umida, obtiveram os valores de proteina a 3,2%, lipideo
0,30% e carboidratos mais fibras 11,90%, porém quando convertidos para base seca, apresentam grande similaridade com os

resultados descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Composic¢éo centesimal das folhas de chaya submetidas a diferentes processos.

C.F. C.D. C.B.
Proteinas (g 100g™) 19,81+ 1,10 25,70+ 2,10 25,61 +1,32
Lipidios (g 100g?) 7,56 + 0,50 7,85+ 1,00 8,87 + 2,35
Cinzas (g 100g?) 8,73+0,24 8,60+ 0,16 7,52+0,23
Carboidratos totais (g 100g™1) 63,93 57,85 58,05
Densidade energética (Kcal/100g) 4,03 4,05 4,14

C.F. = Chaya fresca; C.D. = Chaya desidratada; C.B. = Chaya branqueada. Resultados expressos como média +
desvio-padrao. Carboidratos totais obtidos por diferenga. Densidade energética calculada considerando-se 9 Kcal/g
de lipidios e 4 Kcal/g de proteinas e carboidratos. Teste de variancia ANOVA, seguido de teste Tukey de comparagao
de médias, com p<0,05. N&o houve diferenca estatistica entre as amostras. Fonte: Proprios autores.

Quando comparamos a analise com outras espécies de PANC, um estudo da planta ora-pro-nobis (Pereskia aculeata)
conduzido por Almeida et al. (2014) verificou valores proteicos de 28,99g por 100g, sendo proximo ao encontrado na andlise
presente nesse artigo. O mesmo acontece em relagdo ao carboidrato, que ja somado as fibras sollveis e insoltveis, foi obtido um
valor total de 51,13g por 100g.

Viana et al. (2015) revela em um estudo comparativo de hortalicas ndo convencionais valores de macronutrientes
semelhantes a anélise de Chaya Mansa constados no referido artigo, onde 0s maiores teores de proteinas foram encontrados nas
PANC Azedinha tipo | (29,34%), Azedinha tipo Il (27,49%) e Caruru (25,61%), em contrapartida, outras hortali¢as analisadas
possuem valores inferiores, como é o caso da Bertalha (17,44%) e Beldroega (12,82%). Nesse mesmo estudo constatamos que
o maior valor de carboidrato é encontrado no peixinho, que ja somado as fibras totaliza 45,85%, é possivel observar uma pequena

reducdo quando comparado aos valores de carboidratos presentes na Chaya Branqueada (58,059 por 100g).
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Outro ponto de destaque para as PANC é a presenca de compostos bioativos que Ihes fornecem propriedades de
melhora da salde, fator este que estimula a utilizacdo dessas plantas na dieta humana. Os polifendis, que podem ser classificados
como flavonoides e ndo flavonoides, sdo substancias presentes em diversos alimentos, principalmente plantas, e podem ser
encontrados em frutas, legumes e folhas. Esses compostos realizam um importante papel na prevencdo de Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis, agindo como antioxidantes, anti-inflamatérios, antialérgicos e agentes cardioprotetores (Callou & Silva, 2016),
inclusive um estudo conduzido por Soto et al. (2015), que submeteu ratos diabéticos ao consumo de infusdo de Chaya Mansa,
revelou maior capacidade hipoglicémica quando comparada com a aplicagdo de glibenclamida, este efeito pode ser atribuido

devido a presenca dos compostos catequina e rutina, que séo polifendis contidos na PANC.

Tabela 2. Presenca de fitoquimicos e capacidade antioxidante das folhas de chaya submetidas a diferentes processos.

C.F. C.D. C.B.
Compostos bioativos
Fendlicos totais (EAG gt) 7,95% + 0,44 7,02+ 0,62 11,472+ 1,08
Flavonoides (mg Catequina g!) 188,222 + 25,71 78,67°+ 12,67 130,442 + 41,77
Capacidade antioxidante
FRAP (UM Trolox g%) 21,422+ 0,43 17,54 + 1,04 20,572 + 0,49
ABTS (UM Trolox g%) 141,95 + 0,68 150,45 + 0,36 148,58 + 1,16

Dados apresentados como média + desvio-padrdo. Fendlicos totais sdo expressos como equivalente de mg de &cido
galico por 100 grama. Flavonoides totais sdo expressos como equivalente de mg de pirocatequina por grama.
Capacidade antioxidante (FRAP e ABTS) é expressa como UM Trolox por grama. Teste de variancia ANOVA, seguido
de teste Tukey de comparagdo de médias, com p<0,05. Letras sobre as médias indicam a diferenga estatistica. Fonte:
Préprios autores

Quando comparamos os resultados de compostos bioativos da Chaya com outras PANC, o autor Viana et al. (2015)
obteve indicativos de fendlicos totais abaixo dos valores apresentados neste artigo, onde o maior valor foi encontrado na hortalica
Stachis lanata (0,77mg por g) e o menor valor na hortalica Rumex acetosa (0,23mg por g). J& a analise da PANC ora-pro-nobis
em formato de cha fresco, elaborada por Moraes et al. (2020), aponta o valor de 89,81mg por g de compostos fendlicos, e o teor
total de flavonoides resultou em 14,80mg por g, a partir disso nota-se que ha diferengas nos valores quando relacionados a anélise
de Chaya Fresca, ja que na planta em questdo deste estudo os flavonoides revelaram maior teor (188,22mg por g), enquanto 0s
fendlicos totais estdo em menor concentragdo (7,95mg por g).

No trabalho realizado por Linares et al. (2016) foram avaliados diversos compostos da folha de Chaya, incluindo a
presenca muito positiva e positiva de fenolicos e flavonoides, porém néo foram apresentados valores quantitativos. Os extratos
analisados, no trabalho citado, foram submetidos a temperatura de 40°C por 5 dias, o que pode influenciar diretamente na
conservacao dos compostos, ao contrario do presente estudo, onde o tempo de exposi¢do ao calor foi de menos de 48 horas e
revelou o valor de 11,47mg por g de fendlicos totais e 130,44mg por g de flavonoides para a planta branqueada, mostrando a
preservacdo pelo menos de parte dos compostos.

O resultado encontrado se mostra excelente, pois mesmo que o estudo revele um maior valor de flavonoides na folha
fresca (188,22mg por g) por ndo ser possivel consumi-la nesse formato, a constatacdo da presenga de flavonoides, mesmo que
em menor valor, como na folha desidratada (78,67mg por g de flavonoides), ficou demonstrado que o processamento da forma
correta mantém valores nutritivos desejaveis na planta.

Outro ponto que é importante destacarmos é que tanto na folha fresca, quanto na desidratada os valores de fendlicos

totais foram menores quando comparadas com a branqueada, sabendo-se que € necessario aplicar fontes de calor para que haja
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reducéo na toxicidade fornecida pela presenca de linamarina na planta (Godinez-Santillan et al., 2020), os resultados encontrados
sdo de grande valia pois mantém os compostos nas folhas.

No estudo de Ramos-Gomez et al. (2016) as folhas de Chaya foram submetidas ao calor por meio de fervura durante
20 minutos, e posteriormente filtradas, ao analisar sua capacidade antioxidante através de ensaios de eliminacdo foram obtidos
os valores de 44,3ug por ml em ABTS e 25,5ug por ml em DPPH, importante destacar que os resultados foram expressos por
IC50, que mede a velocidade de eliminacdo do radical livre, sendo observado uma alta capacidade quando levado em
consideracéo fatores como tempo e temperatura. Enquanto ao compararmos relativamente o estudo executado neste artigo
identificamos alta capacidade antioxidante para ABTS, principalmente em relacdo a folha da planta desidratada (150,45uM
Trolox por g) e branqueada (148,58uM Trolox por g) e para 0 método FRAP, que avalia o poder de reducéo de ferro, chegando
a maiores resultados quando utilizado a Chaya fresca (21,42uM Trolox por g) ou branqueada (20,57uM Trolox por g).

A autora Peisino (2018) nos traz um estudo com outras PANC que foram analisadas apds serem secas em estufa a
50°C, misturadas em metanol, sendo que os extratos foram levados a banho ultrassdnico por trés vezes, filtrados e tiveram seu
solvente removido por vacuo a 40°C. O artigo em questdo aponta a capacidade antioxidante das plantas Hypochaeris chillensis
(radite), Emilia fosbergii (serralhinha vermelha) e Emilia sonchifolia (serralhinha roxa), que também estdo expressos em 1C50,
onde esta Ultima apresenta maior poder redutor de ABTS, chegando a 276,7ug por mL, e também em FRAP, totalizando 353,5ug
por mL, ou seja, o estudo, assim como as nossas analises, conclui que a presenca de flavonoides e compostos fendlicos esta
altamente relacionada a capacidade antioxidante de extratos de plantas, como indica a literatura (Saeed et al., 2012).

Como ja exposto no inicio dessa discussdo, a PANC analisada ndo é nativa de nosso pais (Amaya et al., 2018), o que
faz com que seu uso como principal ingrediente de preparacdes caseiras, como vem sendo estudado em paises como o México e
Equador (Lissete & Virginia, 2020) seja menos praticavel. Porém é possivel introduzir a Chaya como ingrediente secundario,
seja pelo alto valor nutricional, principalmente de proteinas, contendo aminoacidos essenciais como a alamina, arginina, cistina,
glicina, isoleucina (Motto & Cartajena, 2017), pelo seu uso medicinal, atuando na prevencéo e tratamento de patologias como
diabetes, hipertensdo e outras doencas cardiovasculares (Peisino, 2018; Sibrian & Menjivar, 2016), ou também como ingrediente
antioxidante natural de produtos industrializados, ja que, como comprovado pelo proprio estudo, a planta possui grande poder

redutor de radicais livres.

4. Concluséo

O estudo concluiu que as folhas de Chaya Mansa, mesmo quando submetidas ao processo de cocgdo, mais
especificamente de branqueamento, sdo capazes de atingir valores nutricionais e de compostos bioativos como os flavonoides e
fendlicos, maiores ou parecidos ao da folha fresca, semelhantes aos resultados encontrados na literatura, assegurando também
seu consumo devido os niveis de toxicidade da folha crua. Além disso, observamos ser uma expressiva fonte de proteina vegetal
e de potencial antioxidante, conforme evidenciado pelos métodos ABTS e FRAP, podendo enriquecer a alimentagdo humana
como forma de ingrediente adicional as preparacGes, e influenciando diretamente na promocéao da salde e conservacdo dos

alimentos.
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