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A farinha de Chaya destaca-se pelo alto valor

nutricional, compostos bioativos e potencial

tecnoldgico, mostrando aplicacoes

promissoras em produtos funcionais e

panificados. /

INTRODUCAO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), tém despertado crescente interesse cientifico e
tecnoldgico por seu potencial de diversificagdo alimentar, sustentabilidade e inovagdo na industria de
alimentos. Entre essas espécies, a Chaya (Cnidoscolus aconitifolius) destaca-se pelo elevado teor de proteinas,
fibras, minerais e compostos antioxidantes, além de sua ampla adaptagdo a diferentes condigdes de cultivo

(SILVA et al., 2022).

Estudos recentes demonstram que o processamento das folhas de Chaya na forma de farinha amplia
sua vida util, facilita a incorporacdo em formulagdes alimenticias e reduz significativamente compostos
antinutricionais, como oxalatos e glicosideos cianogénicos (ADAMU et al., 2020). Esse aspecto ¢ fundamental

para viabilizar seu uso seguro em produtos industrializados.

Pesquisas aplicadas tém evidenciado o potencial da farinha de Chaya em produtos panificados e de
confeitaria, promovendo melhorias nutricionais e funcionais, sem comprometer as caracteristicas sensoriais
(AVILA-NAVA et al., 2022; CALONICO et al., 2025). No entanto, ainda existem desafios relacionados a

padroniza¢do do processamento e a consolidagdo de dados para aplicacdo em escala industrial.
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Dessa forma, este artigo técnico tem como objetivo apresentar e discutir evidéncias recentes (2020—
2025) sobre a composi¢do nutricional, seguranga e aplicacdes tecnologicas da farinha de Chaya, com foco em

seu uso como ingrediente funcional na agroindustria.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Evidéncias cientificas consolidadas reforcam a composicdo nutricional robusta da Chaya,
destacando seu alto teor de proteinas, fibras, minerais e atividade antioxidante, conforme apresentado

na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo centesimal da farinha de Chaya.

Parametro Valor (% p/p)
Umidade 5,64 +0,30
Cinzas 9,27 £ 0,16
Proteina bruta 8,43 +0,34
Lipideos brutos 4,43 +0,16
Fibra bruta 16,73 £ 0,20
Carboidratos 55,50

Valor calérico (kcal/100 g) 276,04

Fonte: ADAMU et al., 2020.

E importante ressaltar que a Chaya apresenta compostos antinutricionais que devem ser
considerados no seu uso alimentar. As folhas cruas de Cnidoscolus aconitifolius contém oxalatos, fitatos,
taninos e glicosideos cianogénicos, componentes comuns em diversas PANCs. No entanto, o

processamento tecnoldgico exerce papel fundamental na reducdo desses compostos.

Processos como secagem, cocc¢do, torrefacdo e moagem reduzem significativamente os fatores
antinutricionais, melhorando a seguranca e o valor nutricional da farinha (ADAMU et al.,, 2020).
Segundo esses autores, os teores de oxalatos totais diminuem apoés o tratamento térmico, assim como
ocorre reducao expressiva de compostos fenoélicos de carater antinutricional. Esses resultados indicam

que a farinha de Chaya é mais segura e adequada para uso em formula¢des alimenticias.

No contexto da panificacao, Calonico et al. (2025) avaliaram o impacto da incorporac¢do de 5%
de farinha de Chaya, em comparacdo a farinha de Crotalaria longirostrata, em massas de trigo. Os
autores observaram que a farinha de Chaya fortaleceu a rede de gluten, apresentando comportamento

funcional superior ao grupo controle.

Houve aumento significativo na qualidade do gluten, avaliada pelo teste de Pelshenke, que

passou de 13,99 + 0,52 no controle para 17,85 + 0,79 na formulacdo com Chaya. Também foi registrado
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maior valor de sedimentacgdo, indicador direto da capacidade proteica e da estabilidade da massa. Do
ponto de vista reolégico, a inclusdao da farinha de Chaya influenciou as dinamicas de fermentagao,
promovendo maior estabilidade estrutural. Esses achados evidenciam oportunidades tecnolégicas para

o desenvolvimento de paes funcionais enriquecidos com farinhas vegetais.

Resultados semelhantes quanto a viabilidade tecnolégica foram observados em produtos de
confeitaria. Avila-Nava et al. (2022) desenvolveram cookies funcionais contendo 5%, 10%, 15% e 20%
de farinha de Chaya combinada com amaranto. As formula¢cdes apresentaram incremento no teor de
compostos bioativos, aumento de fibras (5,34-6,63%) e proteinas (9,21-10,6%), além de redugao

parcial dos oxalatos (0,31-0,70%).

Do ponto de vista sensorial, a inclusao da farinha de Chaya ndo comprometeu a aceitabilidade
dos produtos. Todos os niveis de substituicao foram bem avaliados quanto a cor, textura, aroma e sabor.
Os autores destacam que a incorporacao de ingredientes tradicionais, como a Chaya e o amaranto,

possibilita o desenvolvimento de produtos com maior valor nutricional sem prejuizo sensorial.

De forma complementar, Arza e Yunianto (2025) avaliaram a aplicagdo da Chaya em waffles,
utilizando diferentes propor¢des de folhas na formulac¢ado. A formulagdo com 75 g de Chaya apresentou
os melhores resultados sensoriais, sendo a preferida pelos avaliadores. Além disso, destacou-se pelo

elevado teor proteico (20,90%), evidenciando seu potencial como alimento enriquecido.

De modo geral, o conjunto das evidéncias cientificas indica que a farinha de Chaya possui ampla
aplicagdo em produtos panificados e funcionais, promovendo melhorias nutricionais, tecnolégicas e
sensoriais. Entretanto, ainda persistem lacunas importantes, como a necessidade de padronizacdo dos
métodos de obtencdo da farinha, avaliagdo da estabilidade durante o armazenamento e
aprofundamento de estudos toxicolégicos cronicos, essenciais para sua consolidacdo em escala

industrial.

CONSIDERACOES FINAIS

A farinha de Chaya (Cnidoscolus aconitifolius) apresenta elevado potencial de aplicagcdo na

agroindustria de alimentos, especialmente como ingrediente funcional em produtos panificados,
biscoitos, massas alimenticias, waffles e produtos de confeitaria. Sua incorporagdo possibilita o
enriquecimento nutricional das formula¢des, com aumento do teor de proteinas, fibras e compostos
bioativos.

Do ponto de vista tecnolégico, a farinha de Chaya pode ser utilizada como ingrediente
complementar a farinha de trigo, contribuindo para a funcionalidade do gluten, estabilidade da massa
e desenvolvimento de produtos com maior valor agregado. Além disso, seu uso favorece a valorizagdo

das PANCs e a inovacdo em pequenos e médios empreendimentos agroindustriais.

Entretanto, para ampliagdo segura de sua utilizacdo em escala industrial, sdo necessarios
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estudos voltados a padronizacdo dos processos de secagem, moagem, avaliacao da estabilidade durante
o armazenamento e aprofundamento das analises toxicologicas de longo prazo. A consolidagdo desses
aspectos pode viabilizar a farinha de Chaya como ingrediente estratégico para o desenvolvimento de

produtos inovadores, funcionais e alinhados as demandas atuais da industria de alimentos.
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