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Resumo

A Moringa oleifera Lam. é uma leguminosa perene e arboérea originaria do continente
asiatico que vem sendo cultivada no Brasil por apresentar baixo custo de producao.
Embora algumas populacdes tém empregado esta planta na alimentagéo, existem poucas

informacdes sobre suas caracteristicas quimicas e nutricionais. Devido a isso, objetivou-
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se, com esse estudo, a caracterizacdo da Moringa oleifera Lam. por meio da
determinacdo de sua composi¢cdo quimica para, posteriormente, emprega-la no
enriquecimento de alimentos. Através de determinagdes de teor de umidade, lipideos,
proteinas, cinzas, fibra bruta e carboidratos, a partir do p6 das folhas e talos, os valores
encontrados foram: 5,7% de umidade, 9,12% de cinzas, 14,56% de fibras, 12,89% de
lipideos, 18,93% de proteinas e 38,8% de carboidratos. Sendo assim, a Moringa oleifera
Lam. pode ser considerada boa fonte de proteinas e fibras, apresentando-se como uma
alternativa de suplemento em prepara¢Ges alimenticias a serem utilizadas pela

populagéo.

Palavras-chave: Composic¢do quimica, Enriquecimento de alimentos, Moringa oleifera

Lam., Vegetais.

Abstract

The Moringa oleifera Lam is a native perennial legume tree from Asia that has been
cultivated in Brazil due to its low production cost. Although some people have used his
plant for food, there is little informationon its chemical and nutritional characteristics.
Because of this, the objective was, to this study, the characterization of Moringa
oleifera Lam through the determination of his chemistry to later use it in food
enrichment composition. Through determination of moisture content, lipid, protein, ash,
crude fiber and carbohydrates from the powder of the leaves and stems, the values were:
5.7% moisture, 9.12% ash, 14,56% fiber, 12,89% fat, 18,93% protein and 38,8%
carbohydrate. Thus, Moringa oleifera Lam is considered good source of protein and

fiber, presenting it self as analternative food supplement in the use by the preparations.

Keywords: Chemical composition, Enrichment of food, Moringa oleifera Lam.,

Vegetables.



1 INTRODUCAO
E bastante atual a relagdo entre dieta e sadde, sendo que o avanco nos conhecimentos
cientificos sobre o beneficio dos alimentos ou nutrientes tem contribuido para

prevencédo de doengas e desnutricdo (LEORO, 2011).

Os produtos enriquecidos ou fortificados sdo todos alimentos aos quais foram
adicionados um ou mais nutrientes essenciais contidos naturalmente ou ndo no
alimento, com o objetivo de refor¢ar o seu valor nutritivo e ou prevenir ou corrigir

deficiéncia em um ou mais nutrientes, na alimentagéo do ser humano (BRASIL, 1998).

O Brasil é um pais com uma vasta biodiversidade de plantas onde sdo encontrados ricos
nutrientes e minerais. As hortaligas ndo-convencionais sdo uma alternativa alimentar e
uma opc¢do de atividade agropecuéria (DIAS et al., 2005), além de serem plantas com

excelente valor nutricional, de facil cultivo e baixo custo (ROCHA et al., 2008).

Dentre elas encontra-se a Moringa oleiferaLam., uma espécie da familia das
Moringaceae, nativa da Africa Tropical, que apresenta crescimento rapido, podendo
atingir até 10 metros de altura, sua propagacdo pode ser feita atraveés de sementes,
mudas ou estacas, suas folhas séo bipinadas, suas flores brancas e cheirosas e seus
frutos longos e triquinados, com aparéncia préxima de uma vagem de cor marrom

(ALVES et al., 2005).

A Moringa oleiferaLam., € uma hortalica perene e arborea, e seu cultivo se deve a
elevada capacidade de adaptacdo a condicbes climéaticas e a solos aridos, aliada a
possibilidade de aproveitamento das folhas, frutos verdes, flores e sementes torradas,

com quantidades representativas de nutrientes (OKUDA et al., 2000).

A sua farinha tem sido utilizada como fonte de alimentacdo alternativa no combate a

desnutricdo, especialmente entre criancas e lactantes, e ainda para humanos e animais



em curto prazo de quimioprofilaxia (ANWAR et al., 2007). No Brasil ha um esforco no
sentido de difundir o cultivo e uso da MoringaoleiferaLam. como hortali¢a rica em
vitamina A, com teores que se sobressaem entre as olericolas consagradas como
brécolis, cenoura, couve, espinafre e alface, e ainda, por apresentar baixo custo de
producéo e ser integralmente comestivel. As sementes sdo utilizadas na regido Nordeste
como purificador de adgua para consumo humano, por possuir propriedade coagulante

(RANGEL, 2007).

A Moringa oleifera Lam. possui propriedades nutricionais importantes. O conteldo em
proteinas, vitaminas e minerais sdo significativos e € considerado um dos melhores
vegetais perenes. As folhas tém sabor agradavel, podendo ser consumidas cozidas em
sopas, guisados e pratos variados, sendo seu sabor ligeiramente picante. As folhas e
hastes podem ser secas e usadas como condimento, polvilhando sobre os alimentos. A
vagem pode ser usada verde e fresca, e tem sabor de ervilhas quando cozida. As
sementes podem ser consumidas cozidas com sal, tendo um sabor parecido com grao de
bico e também pode ser consumida torrada. As flores podem ser utilizadas em saladas, e

é considerada importante fonte de néctar para as abelhas (HELVI0OB, 2007).

Cem gramas das folhas frescas de Moringa oleifera Lam. podem suprir as necessidades
requeridas diérias (RDA, 1989; DRI, 2000) de célcio, cerca de 80% das necessidades do
ferro e metade das proteinas necessarias. Também sdo consideradas importantes como
suplementos de potassio, vitamina do complexo B e possuem todos os aminoacidos
essenciais. Vinte gramas de folhas frescas podem suprir a necessidade de uma crianga

em vitaminas A e C (MATHUR, 2005).

Criangas desnutridas podem se beneficiar com o consumo adicional das folhas de
Moringa oleifera Lam. em sua dieta. As altas concentragdes de ferro, proteina e cobre e

varias vitaminas e aminoacidos essenciais presentes nas folhas de Moringa oleifera



Lam., fazem dela um suplemento nutricional ideal. Uma colher (sopa) satisfaz em
média 14% de proteinas, 40% de célcio, 23% de ferro, e quase todas as vitaminas
necessarias para uma crianga com idade de 1- 4 anos. Seis colheres (sopa) de p6 da
farinha de Moringa oleifera Lam. satisfazem as necessidades de célcio e ferro de

mulheres gravidas ou lactantes (RANGEL, 2007).

Além de possuir diversas propriedades terapéuticas, também é cultivada devido seu alto
valor alimentar das folhas, frutos verdes, flores e sementes torradas, pois apresentam
alta qualidade de célcio, ferro, proteinas, fibras, minerais e aminoacidos essenciais.
Podendo ser amplamente utilizada pela indUstria quimica e de alimentos (SILVA, et al.,
2009), além de atuar como coagulante no tratamento de &gua (BORBA, 2001),

(AMAGLOH; BENANG, 2009).

Segundo Fiorentini e Galoppini (1983) a proteina mais abundante no planeta é a de
origem vegetal. Porém, a sua qualidade nutricional depende do conteddo em
aminoacidos essenciais (e da proporcdo dos mesmos) e da utilizacao fisiologica apos a
digestdo e absorcdo. Essa qualidade varia de acordo com a fonte proteica, com 0s
tratamentos utilizados no processamento do alimento e ainda interagdes com outros
componentes presentes no alimento ou na alimentacdo do individuo (FRIEDMAN,

1996).

A qualidade nutricional de uma proteina estd relacionada a sua digestibilidade e
capacidade de satisfazer as necessidades em aminoacidos essenciais para sintese
proteica, na promocao de crescimento normal em criangas e na manutencao no adulto. E
ainda, conforme Sri Nurestriet al. (2009) estd na dependéncia da presenca de

componentes ndo nutritivos, que podem prejudicar a sua digestéo.

Paralelamente, o conhecimento das caracteristicas fisicas e quimicas da proteina permite

a sua aplicacdo em diversos produtos alimenticios, e a verificacdo do seu



comportamento frente aos diversos tratamentos empregados no processamento é,

certamente, um aspecto importante (GIRAO et al., 2003).

De outra forma, o incremento no desenvolvimento de novos produtos pode ter um
impacto positivo quando relacionado ao enriquecimento com nutrientes de melhor valor

nutricional e alguns compostos bioativos (AQUINO; PHILIPPI, 2002).

Existem poucos estudos cientificos sobre os efeitos da MoringaoleiferaLam. em seres
humanos. Considerando seu potencial e 0s seus beneficios para humanidade, é
importante que ocorram estudos que apresentem a disponibilidade destes nutrientes

(MATHUR, 2005).

Neste contexto este estudo teve como objetivo a caracterizacdo da Moringa oleifera
Lam. por meio da determinacdo de sua composicdo quimica, para posteriormente

emprega-la no enriquecimento de alimentos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Colheita e processamento das amostras
A colheita dos arbustos da Moringa oleifera Lam. foi realizada no dia 10 do més de
setembro de 2012 em uma unidade estadual de ensino na cidade de Marilia S.P. No

periodo da manhd entre as 09:00 e 10:00 h.

O critério foi a escolha dos arbustos de porte médio que tinham entre 1 a 1,50 metro;
Os mesmos foram acondicionados em caixas de papeldo e transportados de carro o mais
rpido possivel para o laboratorio de pesquisa fisico/quimicas de alimentos da Fatec

Marilia. As folhas, desde brotos até aquelas mais velhas, juntamente com os talos mais



finos de Moringa oleiferaLam. foram retiradas de cada planta, os talos mais grossos

tiveram seu tamanho reduzidos por meio de cortes.

As folhas e talos foram lavados em agua destilada e imersos em solugdo de hipoclorito
de sdio (200 mL.L™H,0O destilada) para sanitizacio. Posteriormente foram submetidas
a desidratagdo em estufa ventilada (ROCHA et al., 2008), & temperatura de 60 °C,
durante 24 horas. Em seguida o material foi triturado em multiprocessador e
liquidificador, obtendo assim a farinha de Moringa oleiferaLam. que foi acondicionada

em vidros com tampas herméticas, a temperatura ambiente para posterior anélise.

2.2 Determinagdes analiticas na farinhade Moringa oleiferaLam.

As porcentagens de umidade, proteina, lipideos e cinzas foram determinadas, em
duplicata, na respectiva farinha conforme as normas da Association of Official
Analytical Chemist (AOAC, 2000), segundo metodologia descrita no manual de

métodos fisico-quimicos para analise de alimentos do instituto Adolfo Lutz.

e Umidade - o teor de umidade foi determinado pela secagem da

amostra em estufa a 105 °C até peso constante;

e Proteina - o teor de nitrogénio total foi determinado pelo método

deKjeldhal, utilizando-se o fator 6,25 para a obtencao do teor de proteina total;

e Extrato etéreo - a determinagdo foi realizada pela técnica de

Soxhlet usando éter de petréleo como material extrator;
e Cinza - foi determinada pela incineracdo em mufla a 550 °C;

e Fibrabruta - foi quantificada pelo método de digestdo acida.



e Os carboidratos foram determinados pela diferenca,em matéria

seca, entre 100 e a soma de lipidios, cinzas, proteinas e fibra bruta;

e Para quantificar os minerais (Na, K, Ca e Li), a farinha de
moringa foi submetidas a calcinacdo, determinando o teor de cinzas e tratamento com

solucéo de &cido cloridrico (1:1) diluicéo e leitura em fotdmetro de chama.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da composicdo centesimal do p6 da folha de Moringa oleifera Lam.
encontram-se no Quadro 1 com base nos valores diarios de referéncia com base em uma

dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ; Informacéo Nutricional: por¢cdo de 100 gramas.

Os valores encontrados foram de 5,7% de umidade, 9,12% de cinzas, 14,56% de fibras,

12,89% de lipideos, 18,93% de proteinas e 38,8% de carboidratos.

O teor médio de proteina bruta presente na farinha foi de 18,93%, ficando abaixo dos

valores citados por Gopalan (1994) (27,2%) e Moyoet al. (2011) (30,3%).

O conteudo proteico das folhas pode variar de acordo com a idade fisiologica e a origem

boténica, com teores entre 20 a 25 % da matéria seca (MOURA et al., 2010).

Entretanto, os valores obtidos neste estudo apresentaram-se superiores, quando
comparados aos teores proteicos de folhas ndo-convencionais, Silva et al. (2001)
obtiveram 17,92 % para taioba, 18,46 %, para a serralha, em folhas de cenoura Pereira
et al. (2003) obteve 15,2 % e Modesti (2006) encontrou para folhas de mandioca 14,55
% de proteina.Este elevado indice proteico apresentado confirma a sua utilizacdo no

enriquecimento de alimentos.



Quadro 1 - Valores para composic¢ao quimica e para minerais da farinha deMoringa

oleifera Lam.
) RESULTADO
ENSAIO METODO Kcal % VD (*)
S
Valor Energético - - 346,93 17,35
Umidade a 105° C IAL 57 - -
(% m/m)
Cinzas (% m/m) IAL 9,12 - -
Lipideos (% m/m) IAL 12,89 116,01 23,44
Glicideos (% m/m) IAL 38,8 155,2 19,9
Protideos (% m/m) IAL 18,93 75,72 25,2
Fibra Alimentar IAL 14,56 - 58,24
Total (% m/m)
Sédio (mg) IAL 33,0mg - 1,38
Célcio (mg) IAL 284,0 mg - 28,4

Fonte: Dados do Autor (2013).

Quanto ao teor de lipideos o valor obtido de 12,89% superou ao valor de 6,50%
encontrado por Moyoet al. (2011), e também apresentou-se superior quando
comparados com as folhas de couve (3,55%), cenoura (3,55%), mandioca (2,01%) e

brocolis (0,42%) avaliados por Rocha et al. (2008).

O alto teor em carboidrato que a Moringa oleiferaLam. apresentoué indicativo de
vegetal potencialmente energético (MOURA et al., 2009), e os resultados obtidos neste
estudo (38,8%) podem ser comparados aos encontrados por Silva et al. (2009) em folhas
de Moringa oleiferaLam. (base seca) com teores de 11,1 % de umidade, 5,0 % para

extrato etéreo, 8,0 % para cinzas e 48,3 % para carboidratos.
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A fibra alimentar pode influenciar varios aspectos da digestdo, absor¢do e metabolismo
fazendo delas um adequado regulador intestinal, além da prevencéo de doencas do trato
gastrointestinal e cardiovasculares. Os efeitos fisiologicos associados as fibras é que sdo
responsaveis pela reducdo na absorcdo de nutrientes, aumento da massa fecal, reducéo
nos niveis de colesterol sanguineo e reducdo na resposta glicémica. Algumas
enfermidades intestinais crénicas, como prisdo de ventre, hemorroidas, diverticulite,
cancer de célon e de reto, tem sido relacionadas a auséncia de fibras na dieta (LAJOLO

et al., 2001).

Neste estudo a porcentagem de fibras encontradas na farinha da Moringa oleifera Lam.
14,56%superou o teor de 11,4% obtido por Moyoet al. (2011), e foi ainda muito
superior ao de 7,48 % obtido por Brito e Teixeira (2009). Considerando outras fontes
alimentares usualmente consumidas, como acelga, agrido, brocolis e alface com teores
aproximados a 3% (TACO, 2006), a moringa pode ser considerada uma importante
fonte deste nutriente. A quantidade diaria de fibra ingerida deve ser cerca de 30 g
conforme os profissionais da nutricdo, porém a maioria das pessoas ndo atinge esta

quantidade com a alimentagcdo (POURCHET;CAMPOS, 1998).

Segundo a legislagdo (portaria n°27 de 1998) um alimento para ser rico em fibras deve
conter pelo menos 6g de fibra em 100g de alimento, e para ser fonte de fibras deve

conter 3g de fibras em 100g de alimento (BRASIL, 1998).

Portanto neste trabalho o teor de fibra bruta encontrado na farinha de Moringa oleifera
Lam. faz com que esta possa ser considerada rica em fibras, quando comparado com
alguns alimentos, tais como milho integral que possui 3,0%; cenoura 6,0%; repolho
8,0%; farelo de trigo integral 11,0%; aveia integral e farelo de arroz 13,0% (TACO,

2006).
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4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho a farinha de Moringa oleifera Lam.
pode ser considerada boa fonte de proteinas e fibras, além de apresentar baixo valor de
lipideos e também alto valor de célcio, quando comparadas com outras fontes
alimentares tais como vegetais nao-convencionais, podendo assim apresentar-se como
uma nova alternativa de suplemento em prepara¢des alimenticias a serem utilizadas pela

populagéo.
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