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Resumo expandido

O cha é uma bebida tradicionalmente preparada pela extragcao de substancias
de plantas em agua quente, sendo amplamente reconhecido por seus usos
medicinais, que incluem o tratamento de doencas, cdlicas, crises de ansiedade
e estresse, além de potencializar o sistema imunoldgico. Outros beneficios, as
plantas utilizadas na produgédo de chas exercem papel essencial no equilibrio
ambiental, pois, por meio da fotossintese, contribuem para a renovagao do
oxigénio e para a absor¢cédo do gas carbdnico, colaborando com a manutengao
do clima e da qualidade do ar. Sao cruciais para combater o aquecimento global
porque, através da fotossintese, absorvem o diéxido de carbono (CO2) da
atmosfera e liberam oxigénio, armazenando o carbono na sua biomassa, como
madeira, folhas e raizes. Este processo de sequestro de carbono ajuda a reduzir
os gases de efeito estufa, um dos principais responsaveis pelo aquecimento do
planeta. No Brasil, o uso de chas se insere em habitos familiares e culturais
herdados das praticas dos povos indigenas, que por geragdes utilizam
emplastos e curas naturais, evidenciando uma relagao estreita com a natureza.
Nesta proposta inovadora, o cha é transformado em sorvete, preservando seus
beneficios nutricionais e medicinais. A receita utiliza capim-cidreira
(Cymbopogon citratus), da familia das Gramineas, subfamilia Panicoideae,
conhecido por suas propriedades calmantes, anti-hipertensivas, diuréticas e
antimicrobianas, além de auxiliar no controle de célicas abdominais (Lins et al.,
2015; Pereira & Ruyz, 2018), e ora-pro-nébis (Pereskia aculeata), planta rica em
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aminoacidos essenciais, minerais como calcio, magneésio, manganés, zinco e
ferro, além de vitaminas A, C e acido félico (Lima Junior et al., 2013; Moraes et
al., 2019). Essas caracteristicas fortalecem a relagéo entre alimentagéo e saude
natural, evidenciando como ingredientes locais podem ser incorporados em
produtos inovadores. Além dos beneficios nutricionais, as plantas utilizadas
apresentam relevancia ambiental significativa. O ora-pro-nébis, por ser de facil
cultivo, contribui para a preservagao do solo, evitando erosdes e exigindo poucos
recursos hidricos e insumos agricolas. A capim-cidreira, por sua vez, favorece a
biodiversidade ao atrair polinizadores, podendo ser cultivada sem o uso de
agrotoxicos, o que reforga praticas agricolas sustentaveis. Assim, a aplicagéo
dessas espécies na producao do sorvete demonstra que é possivel unirinovagao
culinaria, saude e sustentabilidade, valorizando plantas nativas e praticas que
respeitam o meio ambiente e a qualidade de vida. O processo de produg¢ao do
sorvete inicia-se com a preparacado do cha de capim-cidreira, que é deixado a
esfriar naturalmente. Em seguida, 1 caixa leite condensado, 1 de creme de leite,
chantilly e o cha gelado sao batidos no liquidificador junto a folhas higienizadas
de ora-pro-nobis. A mistura é entao transferida para um recipiente adequado, ao
qual o chantilly batido é incorporado delicadamente, garantindo textura cremosa
antes do congelamento. Uma calda feita com agucar e cha complementa o
produto, realcando o sabor e mantendo os beneficios das plantas. A experiéncia
demonstrou que o sorvete possui sabor agradavel e refrescante, textura cremosa
e baixo custo, sendo acessivel a qualquer pessoa, sem exigir habilidades
culinarias avancadas. O desenvolvimento deste projeto evidencia que a
transformacao de chas em alimentos funcionais € viavel e promissora, aliando
tradigdo, inovacao, sabor, saude e sustentabilidade. A utilizagdo do ora-pro-
nobis e da capim-cidreira permite resgatar praticas culturais e ambientais,
oferecendo alternativas de consumo consciente e nutritivo. A pratica também
refor¢ca o valor social dessas espécies, sendo a ora-pro-ndbis reconhecida na
regiao por meio de festivais dedicados. Conclui-se, portanto, que a integracao
de plantas medicinais em alimentos inovadores representa uma oportunidade de
unir cuidado com a saude, respeito ambiental e promog¢ao de habitos alimentares
saudaveis.
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