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Resumo: A Moringa Oleifera lam é uma leguminosa perene e arborea nativa da Africa
Tropica e vem sendo cultivada no Brasil por apresentar baixo custo de producéo e elevada
capacidade de adaptacdo a condicGes climaticas e a solos acidos, associadas a
possibilidade de aproveitamento das folhas, frutos, flores, sementes e cascas com
quantidades representativas de nutrientes. Embora algumas populagdes tem empregado
esta planta na alimentacdo, existem poucas informacfes sabre suas caracteristicas
quimicas e nutricionais. Dessa forma, objetivou-se com esse estudo, realizar a
caracterizacdo da Moringa Oleifera Lam por meio da determinacdo dos teores de
umidade, proteina, fibra em detergente neutro e fibra em detergente acido e cinzas
encontrados nas folhas, peciolo, casca e sementes da Moringa Oleifera lam. Dentre 0s
valores encontrados destacam-se o teor de proteinas para sementes e folhas (34,6% e
24,0%). Este elevado indice proteico apresentado confirma o seu elevado potencial para
sua utilizacdo no enriquecimento de alimentos. Assim folhas, peciolo, casca e sementes
de Moringa Oleifera Lam sdo considerados boa fonte de proteinas e fibras quando
comparadas com outras fontes alimentares, podendo apresentar-se como uma alternativa

de suplemento em preparacdes alimenticias a serem utilizadas pela populacao.



Introducéo

E bastante importante a relacdo entre saide e dieta, sendo que avangos nos
conhecimentos cientificos sobre o beneficio dos alimentos ou nutrientes tem contribuido
para a prevencdo de doencas e desnutricdo (LEORO, 2011).

Produtos enriquecidos ou fortificados com nutrientes essenciais contidos
naturalmente ou ndo no alimento, tem como objetivo de reforgar seu valor nutritivo e/ou
prevenir ou corrigir deficiéncia em um ou mais nutrientes, na alimentacdo do ser humano
(BRASIL, 1998).

O Brasil e um pais com uma vasta biodiversidade de plantas dentre as quais
podem ser encontradas ricos nutrientes e minerais. As hortalicas ndo convencionais sao
uma alternativa alimentar e uma opcao de atividade agropecuaria, além de serem plantas
com excelente valor nutricional, de facil cultivo e baixo custo (ROCHA et al., 2008).

Dentre elas encontra-se a Moringa oleifera Lam, uma espécie da familia das
Moringaceae, nativa da Africa Tropical, que apresenta rapido crescimento, podendo
atingir até 10 metros de altura. Sua propagacdo pode ser feita atraves de sementes, mudas
ou estacas. Suas folhas sdo bipinadas com sete foliolos pequenos em cada pina. Suas
flores sdo relativamente grandes, perfumadas de cores branca ou creme, sdo agrupadas
em inflorescéncias terminais do tipo cimosa. Os frutos séo vagens pendulares, possuem
cor verde ou marrom esverdeado, formato triangulares e se quebram longitudinalmente
em trés partes quando secas. Cada vagem pode conter de 10 a 20 sementes, estas sdo
globdides, escuras por fora e contem em seu interior uma massa branca e oleosa (DOS
SANTOS., 2010).

A Moringa oleifera Lam é uma hortalica perene e arborea seu cultivo se deve a
elevada capacidade de adaptacdo a solos acidos e a condigdes climéticas, associadas a
possibilidade de aproveitamento das folhas, frutos, flores, sementes e cascas com
quantidades representativas de nutrientes (OKUDA et al.,2000).

A sua farinha tem sido usada como fonte de alimentacéo alternativa ao combate a
desnutricdo, especialmente entre criangas e lactantes e, ainda, para humanos e animais
em curto prazo de quimioprofilaxia. No Brasil ha um esforco no sentido de difundir o
cultivo e uso da Moringa oleifera Lam por ser rica em vitamina A, com valores que
ultrapassam os de olericolas consagradas como couve, alface, espinafre, brocolis e

cenoura, e ainda, por presentar baixo custo de producéo e ser integralmente comestivel.



Suas sementes sdo utilizadas na regido Nordeste como purificador de agua para consumo
humano, por possui propriedades coagulantes (RANGEL., 2007).

A Moringa oleifera Lam possui propriedades nutricionais importantes. O
conteudo de proteinas, vitaminas e minerais sdo significativos e € considerado um dos
melhores vegetais perenes. As folhas possuem sabor agradavel, podendo ser consumida
em sopas, guisados e pratos variados, possuindo sabor ligeiramente picante. As folhas e
hastes podem ser secas e utilizadas como condimento, sobre alimentos. A vagem pode
ser usada verde e fresca, e tem sabor de ervilhas quando cozidas. As sementes podem ser
consumidas com sal, tendo em vista apresentar sabor parecido com grdo de bico ou
consumidas torradas. As flores podem ser utilizadas em saladas e é considerada
importante fonte de néctar para as abelhas (HELVIOB, 2007).

Criancas desnutridas podem se beneficiar com o consumo adicional das folhas de
Moringa oleifera Lam em sua dieta. As altas concentracbes de ferro, proteina, cobre e
varias vitaminas e aminoacidos esséncias presentes nas folhas, fazem dela um suprimento
nutricional ideal.

Além de possuir diversas propriedades terapéuticas, também é cultivada devido
ao seu alto valor alimentar das folhas, frutos, flores e sementes, pois apresentam alta
qualidade de calcio, ferro, proteinas, fibras, minerais, e aminoacidos esséncias.

E amplamente utilizada pela inddstria quimica e de alimentos, além de possuir
atividade coagulante no tratamento de agua (BORBA, 2001). As fibras alimentares ou
fibras dietéticas sdo partes dos alimentos vegetais consumidos que ndo sdo digeridas e
absorvidas pelo organismo para produzir energia. Sdo classificadas em fibra soltvel e
insoluvel, e sdo importantes na alimentacdo porque aceleram a passagem dos produtos
residuais do organismo, absorvem substancias toxicas e mantém o tubo digestivo
saudavel (SILVA et al., 2006).

Constituidas por diferentes estruturas, as fibras possuem propriedades diversas, as
quais sdo fermentadas por algumas das bactérias benéficas presentes na flora intestinal,
propiciando sua proliferagdo com a finalidade de melhorar a funcdo intestinal (GALLO
& PUGLIA, 2011).

A fibra alimentar pode influenciar varios aspectos da digestdo, absorcédo e
metabolismo fazendo delas um adequado regulador intestinal, aléem da prevencgédo de
doencas do trato gastrointestinal e cardiovasculares. Os efeitos fisiologicos associados as
fibras é que sdo responsaveis pela reducdo na absor¢do de nutrientes, aumento da massa

fecal, redugdo nos niveis de colesterol sanguineo e redugdo na resposta glicémica.



Algumas enfermidades intestinais cronicas, como hemorroidas, prisdo de ventre,
diverticulite, cancer de colon e de reto, tem sido relacionada a deficiéncia de fibras na
dieta da populacdo (LAJOLO et al., 2001).

A quantidade diaria de fibra ingerida deve ser cerca de 30 g conforme os
profissionais da nutricdo, porém essa quantidade ndo e atingida com alimentacdo pela
maioria das pessoas (POURCHET-CAMPOS, 1998). Portanto, € recomendado o aumento
no consumo de legumes, cereais, frutas e verduras e se necessario complementar a dieta
com alimentos enriquecidos neste nutriente (MENEZES & GIUNTINI, 2008).

De acordo com Brito & Teixeira (2009) a folha da Moringa oleifera pode ser
considerada uma importante fonte de fibra alimentar com teor de 7,48%, valor superior
ao milho integral e cenoura, podendo apresentar-se como uma alternativa para
suplementacdo deste nutriente em produtos alimentares.

Existem poucos estudos cientificos sobre o efeito da Moringa oleifera Lam em
seres humanos. Considerando seu potencial e os seus possiveis beneficios para a
humanidade, e importante que ocorram estudos que apresentem a disponibilidade destes
nutrientes.

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo a determinacdo da
caracteristicas fisico-quimicas das plantas de Moringa oleifera Lam, provenientes da
regido de Unai-MG. Mais especificadamente caracterizar os teores de umidade, proteina,
fibra em detergente neutro, fibra em detergente acido e cinzas de diferentes partes
constituintes da planta.

Metodologia

As amostras de folhas foram colhidas no terco médio de cada planta, considerado
zona mais representativa da espécie para analise nutricional de folhas. Os peciolos foram
colhidos e selecionados, em seguida procedeu-se a retirada de todas as folhas evitando
possiveis alteracfes nos dados obtidos. As cascas foram colhidas da parte inferior do
caule da espécie com auxilio de objeto cortante preservando suas caracteristicas. As
sementes foram colhidas dos frutos provenientes das plantas em estadio seco, onde
procedeu-se selecdo das melhores sementes. As amostras de Moringa Oleifera lam
provenientes de plantas da arborizacdo da cidade de Unai — MG foram colhidas
aleatoriamente em trés plantas. A selecéo das amostras foi realizada no periodo da manhg,

entre 09:00 e 10:00 horas, no dia 14 do més de dezembro de 2018. Os mesmos foram



acondicionados e levados ao laboratério de analise bromatologica da Universidade
Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

As folhas, peciolos, cascas e sementes foram submetidas a desidratacdo em estufa
ventilada a temperatura de 55 °C, durante 48 horas. Durante todo o processo, 0 material
foi homogeneizado para garantir uniformidade da secagem. Em seguida o material foi

triturado em moinho de faca e passados em peneira de 10 mesh.

Determinacéo da composicéo centesimal

Os teores de umidade, proteina, fibra em detergente neutro, fibra em detergente
acido e cinzas foram determinadas, em triplicata, nas partes constituintes da Moringa
Oleifera Lam.

e Umidade — o teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, com
emprego de calor. Determinando-se a perda do material, quando submetido ao
aquecimento (105°C), até a obtencéo de peso constante, segundo a AOAC (1997).

e Proteina — a fragdo proteica foi obtida pela determinacdo da porcentagem de
nitrogénio total, segundo método kjedahal, descrito pela AOAC (1997) e
multiplicado pelo fator médio 6,25 para obtencdo do valor de proteina total.

e Cinza — foi determinado pela incineracdo em mufla a 550°C.

e Fibra — determinado segundo a AOAC (1997).

Foram realizadas trés baterias (repeticdes) diferentes de cada metodologia
avaliada, além disso, em cada bateria existia trés repeti¢cbes por constituinte da planta a
ser estudado.

Foram calculadas as médias e desvios-padrdo para os resultados das analises
fisico-quimicas da folha, semente, peciolo e casca. Os resultados das analises fisico-
quimicas das partes da moringa foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste
de Tukey para comparacgdo de medias ao nivel de significancia de 5%.

Os calculos estatisticos foram efetuados com auxilio do programa estatistico

SisVar versao 5.6.



Resultados e discussao
A andlise descritiva para as caracteristicas fisico-quimicas da Moringa oleifera
Lam estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: ANALISE DESCRITIVA PARA AS CARACTERISTICAS FISICO-
QUIMICAS DA Moringa Oleifera Lam.

Variavel (%) N Média DP CV (%)
UMIDADE 12 39,97 0,38 3,38
PROTEINA 12 18,39 0,39 11,10
FDN 12 20,30 0,64 5,51
FDA 12 26,79 0,72 4,68
CINZAS 12 12,17 0,23 16,34

N: nimero de observagdes; DP: desvio padrio; CV: coeficiente de variacdo; PROTEINA: proteina;
UMIDADE: umidade; CINZAS: cinzas

Os resultados descritivos das caracteristicas fisico-quimicas de Moringa oleifera
Lam, demonstram que o pardmetro proteina (11,10%) apresentou dispersdo entre 0s
constituintes avaliados. Isso significa que as partes constituintes da planta apresentam
mobilidade de nutrientes diferente, associados também ao contetdo diferente de fibras
encontrado nas partes constituintes da planta. Outro pardmetro que apresentou disperséo
foram as cinzas (16,34%). As cinzas presentes representam minerais componentes da
mesma, sendo que a concentracdo deles é dependente da qualidade da moagem dos
constituintes avaliados e de seu teor de fibras.

Os resultados da composicdo centesimal dos componentes da Moringa oleifera

Lam, sdo demonstrados na Tabela 2.

TABELA 2: COI\/IPOSICAO FISICO-QUIMICA DAS FOLHAS, SEMENTES,
PECIOLO E CASCAS DE Moringa Oleifera Lam.

Tratamentos (%) Umidade Proteinas FDN FDA Cinzas

Folha 68,024 24,0P 7,828 6,982 12,922
Semente 6,662 34,6° 17,85° 16,45P 12,382
Peciolo 37,2° 8,8 22,58° 33,54° 11,732
Casca 48,02° 5,26° 32,96¢ 50,19¢ 11,642

>4 Medias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si ao nivel de significancia de 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.



Observou-se que os maiores resultados encontrados para a analise de proteina
foram observados nas sementes (34,6%), da Moringa oleifera lam. Isso significa que o
maior potencial nutritivo estd na semente da moringa, enfatizada pela concentragdo de
nutrientes devido a secagem e, seria ela a parte ideal para desenvolvimento de um novo
alimento.

O conteudo proteico 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). Comparando
o conteddo proteico das folhas de Moringa oleifera Lam com folhas de cenoura percebe-
se que teores encontrados por SARTORELLI (1998) e PEREIRA (2003) foram de
19,82%, e 15,2% respectivamente, apresentaram-se inferiores ao encontrado neste
trabalho.

Em outros estudos Silva et al, (2001) avaliando o contetdo proteico de folhas de
diversas origens nao-convencionais obtiveram os valores de 17,92 % para taioba, 18,46%,
para a serralha, 23,73% para ora-pro-nobis e Modesti (2006) encontrou para folhas de
mandioca 14,55 % de proteina. Este elevado indice proteico apresentado confirma a seu
potencial em utilizacdo no enriquecimento de alimentos. A folha de Moringa oleifera
possui valor elevado quando comparado com outros vegetais, entretanto estudos sao
necessarios para determinar composicdo dos teores de aminoacidos presentes nas
proteinas da folha da moringa, bem como sua biodisponibilidade.

Neste estudo o teor de fibra em detergente neutro encontrado na folha de Moringa
oleifera 7,82%, apresentou valor superior 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%. 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 nao atinge esta quantidade com a
alimentacdo (POURCHET; CAMPQOS, 1998).

Segundo a legislacdo (portaria n°27 de 1998) um alimento para ser rico em fibras
deve conter pelo menos 69 de fibra em 100g de alimentone para ser fonte de fibras deve
conter 3g de fibras em 100g de alimento (BRASIL, 1998).
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Concluséao

Com base nos resultados obtidos da determinacéo fisico-quimica dos constituintes
da Moringa oleifera Lam notou se que na determinacdo quimica o parametro que
apresenta indice mais elevado e a proteina. Com destaque a semente, que se sobressaiu-
se dentre as outras partes por apresentar maior teor de proteinas como, por exemplo,
34,6% de proteina total para a semente seca.

As folhas de Moringa oleifera podem ser consideradas boa fonte de proteina e
fibra, quando comparadas com outras fontes alimentares, podendo apresentar-se como
uma alternativa de suplemento em preparacfes alimenticias a serem utilizadas pela

populacéo.
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