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APRESENTAGAO

A Moringa oleifera Lam. (Moringa) é uma espécie crucifera pertencente a
familia Moringaceae, possui 13 espécies conhecidas, sendo a originaria da india a
mais estudada por seu valor nutricional e beneficios a saude. Suas folhas apresentam
quantidades consideraveis de diversos compostos bioativos como minerais,
aminoacidos, fitoquimicos acido ascorbico, flavonoide, fendlico e carotenoide), além
de alto teor proteico, tornando-a 6tima escolha alimentar devido a suas propriedades
funcionais, além de aplica¢gdes em inovagdes alimentares.

Sendo assim o objetivo do presente estudo foi apresentar através de uma
prospecc¢ao o potencial nutricional, beneficios a saude e provaveis aplicabilidades em
alimentos da Moringa Oleifera. Trata-se uma revisédo prospecta de intuito tecnolégico
de cunho descritivo, sendo desenvolvida a partir da busca de artigo nas bases de
dados; SciELO (Scientific Electronic Library Online), Periédicos da Capes, PubMed,
Science Direct e Web of Science.

A prospeccao mostrou que as folhas e as raiz, principalmente, da Moringa
oleifera Lam, dentro de suas respectivas composicao apresentam importantes
compostos fitoquimicos, responsaveis por desempenhar atividades antioxidante,
fendlica e quando se trata em beneficios a saude enfatiza ser um alimento com
propriedades antidiabetes, auxiliador na resposta glicémica e insulinémica,

anticancerigena, antiparasitaria e também grande aliada ao perfil de segurancga

cardiaca, portanto tais alegagbes caracteriza a planta como um alimento funcional.




INTRODUCAO

A Moringa oleifera Lam. (Moringa) é uma espécie crucifera pertencente a
familia Moringaceae. Nativa do norte da india, pode ser encontrada também em
regides da Asia, Africa, Oriente médio e América Central e do Sul [1]. Se adapta bem
a baixos indices de pluviosidade, podendo ser cultivada em regides secas e
semiaridas como em algumas partes do nordeste brasileiro [2].

Apresenta raizes tuberosas e espessas, folhagem verde clara e frutos
pendentes, possui 13 espécies conhecidas, sendo a originaria da india a mais
estudada por seu valor nutricional e beneficios a saude [3]. Suas folhas apresentam
quantidades consideraveis de diversos compostos bioativos como minerais,
aminoacidos e fitoquimicos como acido ascérbico, flavonoide, fendlico e carotenoide
[4], tornando as folhas de moringa uma fonte ampla de antioxidante [5].

Possui também a presenca relevante de macro e micronutrientes,
apresentando em suas folhas um elevado teor proteico a partir de aminoacidos
essenciais, a tornando um alimento indicado para incluséo na dieta diaria, bem como
para fortificacdo de alimentos [6].

Além disso, seus fatores antinutricionais, como taninos, oxalato e
oligossacarideos, sao relativamente baixos (ADEMILUYI et al., 2018), tornando assim
uma escolha a ser utilizada em uma alimentagédo funcional e outras aplica¢cdes ou
inovacdes alimentares industriais [8].

Devido a essas fungdes relatadas, a bioatividade de M. oleifera ganhou grande
atencgao na ultima década, levando assim a crescente exploragéo e estudo acerca de
seus beneficios nutricionais e para saude em geral. Apesar desse alto potencial como
fonte de micronutrientes essenciais, a moringa ainda é subutilizada, sendo assim o
objetivo do presente artigo foi apresentar através de uma prospecgédo o potencial
nutricional, beneficios a saude e provaveis aplicabilidades em alimentos da Moringa

Oleifera.
METODOS

Este estudo se caracteriza em uma revisao prospecta de intuito tecnolégico de
cunho descritivo sobre a Moringa Oleifera Lam., popularmente conhecida como “lirio
branco” ou “quiabo-de-quina” [9]. Sendo esse método ja descrito, a eficiéncia esta em

apresentar de forma ampla e complexa a sua tematica. Com isso, a prospec¢ao



cientifica foi desenvolvida em pratica através de buscas nas bases de dados; SciELO
(Scientific Electronic Library Online), Periédicos da Capes, PubMed, Science Direct e
Web of Science [10].

A prospeccédo tecnoloégica aconteceu nos meses de margo a maio de 2022,
sendo a busca e a avaliagao critica das evidéncias disponiveis, e a anafase dos
resultados obtidos dos estudos encontrados. A pesquisa consistiu em utilizagdo de
descritores correlacionadas com DeCS — Descritores em Ciéncias da Saude, sendo
eles em combinagdo com idiomas estrangeiros, sdo eles, no portugués “1 Moringa

oleifera” “2 Valor nutricional” “3 Compostos Fitoquimicos” “4 Alimento Funcional” em

” o« ” o« ” o«

inglés “1 Moringa oleifera” “2 Nutritive Value” “3 Phytochemicals” “4 Functional Food”.

Deste modo elaborou-se os critérios de inclusdo dentre os quais destaca-se
artigos nos idiomas portugués, inglés ou espanhol, artigos originais e completo, com
tempo de publicagao inferior a 5 anos, ou seja, entre o recorte temporal de 2018 a
2022, trabalhos que abordem a moringa em sua totalidade apresentados em seus
resumos (folha e raiz). No que se refere aos critérios de exclusao, artigos repetidos,
resumos, documentos, estudos que abordam nomenclatura popular do alimento
citado, fora do trajeto temporal descrito e que ndo apresentava relevancia com
tematica proposta.

Com os descritores e critérios inclusdo e exclusdo ja estabelecidos,
consequentemente pés em pratica a pesquisa nas bases de dados supracitadas, onde
se iniciou - se pela Pubmed utilizando o operador booleano “AND” como interlocutor
dos descritores “1” “2” “3” “4” em idioma inglés, teve — se o resultado de 41 artigos,
apos aplicagdo dos critérios determinados, recorte temporal e leitura destelhada
excluiu-se 39 estudos incluido somente 2 trabalhos, para essa prospeccéo.

Seguindo a trajetéria metodoldgica, pesquisou — se nas bases de dados Web
of Science onde nesta ndo se obteve resultados. Posteriormente na Science Direct os
achados se totalizaram 53 estudos, com aplicagdo do recorte temporal e leitura
detalhada fez — se necessario a exclusdo de 52 trabalhos atribuindo desta base
somente 1 artigo, os conectivos booleanos utilizando nesta base foi “AND” e “OR”,
descritores no idioma inglés em ambas as bases.

Vale ressaltar que nas bases Science Direct, web of science e pubmed, foram
acessadas pelos periodicos da CAPES apdos o acesso CAFe, onde foi adicionado a
instituicdo que os autores pertencem e o login e senha de acesso a plataforma da

instituicéo.



Desta forma na base Periédicos da Capes foi aplicado operador booleano
“AND” utilizando os descritores em portugués e espanhol, onde foi gerado um
resultado de 44 artigos, logo na aplicacdo de protocolos de inclusdo e exclusdo e
leitura focal na metodologia e resultados e discusséo, foi descartado 43 artigos,
atribuindo a inclusao de 1 estudo para revisao, idioma aplicavel foi o espanhol.

E por fim na SciELO a pesquisa se deu da seguinte forma, os descritores
aplicados em portugués e inglés, utilizando o operador booleano “AND”, onde resultou
em 46 estudos, a leitura dos resumos e filtro de recorte temporal, descartou —se 35
estudos, apds o processo restou 10 artigos para essa pesquisa.

No grafico 01 (um) a seguir demonstra a distribui¢cdo dos artigos, encontrados,
excluidos e inclusos, de acordo com base de dados, sendo que somente as que

geraram resultadas estao dispostas, para leitura e visualizagéo.

Amostragem dos artigos por base de
dados.

B PubMed Science Direct M Periodicos da Capes M SciELO

60 53 52
50 44 45 43
40 34
30
20 10
0 I
Achados Excluidos Inclusos

Grafico 01 — Amostragem dos artigos por base de dados (Achados, Excluidos e inclusos).
Fonte: Dados da Pesquisa (2022).

A pesquisa comtemplou todos os idiomas, assim proposto nos critérios de
inclusdo. Nesta perspectiva trazendo o foco para qualidade das revistas, com intuito
de demostrar a relevancia desta prospeccéo, o grafico 2 apresenta o fator de impacto
Cites per Doc das revistas, onde este é caracterizado pela Scopus/ISI Web of Science

(2020).



Grafico 02 — Amostragem do fator de impacto Cites per Doc das revistas dos artigos

abordados.
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Fonte: Dados da Pesquisa (2022).

Segundo Scopus/ISI Web of Science (2020), em propor avaliacdo de Qualis
Capes (2022), externa que revistas que apresentam Cites per Doc > 2,50 tem
avaliagéo Qualis de A1, 2,50 = Cites per Doc = 1,0 séo considerados A2 e 1,0 = Cites
per Doc = 0.50 em B1, sendo assim os artigos descritos nesta prospecgéo tem rigor
cientifico e relevancia nacional e internacional, tornando este estudo em suma
cientificamente importante.

No que se refere organizagao dos artigos, em tabelas, foram apresentados o
detalhamento dos compostos da Moringa oleifera Lam, suas potencialidades de
benéfico a saude e desenvolvimento tecnolégico de produtos alimenticios contendo
também autores e ano de publicagdo. A esséncia do conteudo foi delimitada para a
construgdo de categorias tematicas. Esta fase é equivalente a analise dos dados de
uma pesquisa de campo, onde os estudos selecionados foram detalhadamente
analisados para verificagédo da adesao aos objetivos da pesquisa.

Foram discutidos os principais resultados das pesquisas, através de uma
avaliacdo critica dos estudos incluidos, comparando-os com o0s conhecimentos

tedricos, identificando conclusdes e implicagdes resultantes da prospeccao cientifica.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Os trabalhos cientificos selecionados estavam relacionados ao perfil
nutricional, utilizagao terapéutica e desenvolvimento de produtos alimenticios a partir
da Moringa oleifera. O grafico 1, mostra que foram selecionados, apds se encaixarem
nos critérios de inclusédo, 14 artigos para embasarem essa prospec¢ao. A base de
dados Scielo obteve 10 artigos inclusos, foi a que apresentou mais estudos sobre a
moringa em relacao as demais, em seguida PubMed 2, Periédicos da Capes e Science
Direct com apenas 1 e web of Science 0.

O grafico 2, contempla os resultados acerca do nivel de fator de impacto de
cada revista selecionada a partir do artigo incluso. Com base nisso, pdde-se observar
que os artigos estéo incluidos em revistas de Qualis A1 a B1. Isso eleva a importancia

cientifica desse estudo.

Tabela 1 Macronutrientes e micronutrientes encontrados na Moringa oleifera

Macronutrientes Teor do nutriente Parte da Moringa Autor
Carboidrato (g/59g) 34,47 Folha [11]
Proteinas (g/100g) 41,66 Folha [11]

22,7 [12]
Lipidios (g/100g) 10,36 Folha [11]

0,88 [12]

Micronutrientes

Vitaminas
Vitamina C (mg/100ml) 121,21 Raizes [13]
Vitamina C (ug/g) 546,16 Folha [14]
Calcio (ppm/ 100ml) 301,07 Raizes [13]
Calcio (mg/5g) 180 Folha [14]
Ferro (ppm/100ml) 20,04 Raizes [13]
Ferro (mg/5g) 0,16 Folha [14]
Zinco (ppm/100ml) 36,50 Raizes [13]
Magnésio(ppm/100ml) 58,79 Raizes [13]
Potassio(ppm/100ml) 815 Raizes [13]
Potassio (mg/5g) 8,99 Folha [14]
Fibras ((mg/5g) 6,33 Folha [11]
Fosforo mg/100g 40,53 Folha [15]
Selénio (mg/5g) 0,31 Folha [14]
Cinzas (%) 12,52 Folha [11]

[14]
12,00 [19]

Fonte: Dados da Pesquisa (2022).

A moringa € uma planta abundante em varios nutrientes e o seu cultivo se torna
vantajoso pois é possivel a utilizacdo da planta de maneira integral (folhas, frutos,

sementes e raizes) [16,17]. Porém, dentre as partes mais utilizadas nos estudos, a



folha se destaca, por apresentar maior teor de nutrientes com a presenca de varios
aminoacidos essenciais, quando comparada a outras partes da planta [18]. Observa-
se na tabela 1 a descrigdo das quantidades de macronutrientes e micronutrientes
encontrados nas respectivas partes da Moringa oleifera.

Com relagdo aos macronutrientes, os autores [11,19] descrevem as folhas da
moringa como rica nesses nutrientes, principalmente em proteinas, e que por isso
pode ser utilizada para o desenvolvimento de produtos alimenticios para o consumo
humano com o intuito de reverter episddios de desnutrigcéo.

Os resultados encontrados em tais trabalhos para lipidios foi praticamente o
mesmo encontrados por Santos et al. [20]. Eles analisaram a composi¢céo das folhas
com 10,74, porém diferiu para proteinas (17,31) e carboidratos (55,93) mas corrobora
quando se trata da definicdo da planta como tendo um perfil consideravel desses
nutrientes.

Quanto aos micronutrientes, encontra-se vitaminas e minerais (vitamina C,
ferro, calcio, magnésio, zinco, fésforo, selénio) que tém importancia para o
desenvolvimento humano (tabela 1) [21]. A recomendacgdo de vitamina C, por
exemplo, que é cerca de 80mg/dia, & necessario consumir cerca de 36,369 e 154,749
de folha fresca para atingir a ingestéao diaria recomendada de vitamina C [22].

Além dos nutrientes encontrados nas raizes descritos na tabela 1, as raizes da
moringa também apresentam efeitos anti-inflamatorios e antibacteriano [23].

Com relagao as cinzas, elas sado importantes pois predizem os valores de
compostos inorganicos, destacando-se os minerais, que podem ser encontrados nas
folhas. Os autores da tabela 1, ao verificarem os teores no p6 das folhas de moringa,
encontraram valores muito semelhantes 12,52%, 12,52% e 12,00%, respectivamente
[14,15,11].

Tais resultados foram superiores aos encontrados por Santos et al. (7,45%)
[20]. Esses teores podem se modificar de acordo com o método de secagem das
folhas utilizadas para analise, o local de cultivo de planta, altura e tipo da mesma.
Constata-se que esses achados estdo de acordo com a literatura, pois o local da
moringa que tem apresentado a maior quantidade de cinzas s&o as folhas [24].

Por isso, as folhas de moringa, seja seca ou in natura, séo fonte de nutrientes
e opgoes acessiveis por apresentarem baixo custo para a utilizagdo como suplemento

alimentar sendo capaz de ser utilizada em diferentes seguimentos [25].



A Moringa oleifera é conhecida pelo seu perfil nutricional nas folhas e frutos
principalmente pelo poder antioxidante atribuido aos fitoquimicos. Na tabela 2,
encontra-se as quantidades dos fito constituintes nas folhas de acordo com cada

autor.

Tabela 2 - Fitoquimicos encontrados nas folhas de Moringa oleifera de acordo com cada estudo

Fitoquimicos Mg/g Autor
Flavonoides 42,02 [26]
17,48 [27]
Fenol total 29,2 [27]
Taninos 12,30 [26]
Polifenodis 136,44 [26]
N-4-(a-L- 20,5 [27]
ramnopiranosiloxi)benzil
Carbamato
N-4-(a-L- 40,5 [27]
ramnopiranosiloxi)benzil
Carbamato
Acido galico 32,45 [27]
Acido clorogénico 50,69 [27]
Acido elagico 33,15 [27]
Rutina 15,27 [27]
Quercitrina 29,74 [27]
Isoquercitrina 64,53 [27]
Acido cafeico 6,28 [27]
Quercetina 29,74 [27]
Licopeno 9,95 [14]
Carotenoides totais 13,87 [14]

Fonte: Dados da Pesquisa (2022).

As folhas de moringa possuem diversos compostos que melhoram a saude
como acidos graxos, tocofereol, 3 -caroteno e compostos [28,29], compostos bioativos
que tem funcado antioxidantes, anti-inflamatéria e anti-cancer. Porém, a quantidade
presente desses nutrientes dependera de fatores relacionados ao cultivo de tipo da
planta (tabela 2) [21,30].

Ao comparar os fito constituintes do extrato das folhas de Moringa e T.
Occidentalis o resultado deixou claro que a Moringa apresentou uma maior
quantidade e significativa (p < 0,01) de acido galico, acido clorogénico, acido elagico,
rutina, quercitrina, isoquercitrina, quercetina e kaempferol que a outra planta estuda
(tabela 2) [27]. Esses compostos encontrados tém fungéo indispensavel na
prevencao de doencgas cronicas nao transmissiveis como Diabetes tipo 2, doengas

cardiacas e inflamacéo [31].



Em relagao a isso Santos et al. [20] encontrou valores de compostos fendlicos
(1468,97 mg de GAE/100g) e flavonoides totais (343,33 mg de GAE/100g) nas folhas
de moringa acima dos citados pelos autores da tabela 2. E quando comparado com
outro estudo, para compostos fendlicos (19,88 mg EAG/ 100g), os valores
encontrados pelos autores (tabela 1) é significativamente maior [32]. Sendo esses os
fitoquimicos em maior quantidade encontrados pelos autores do estudo em questao.

Ainda em relacao aos fitoquimicos, os métodos em que se extrai esses eles
sdo muito importantes para a conservagcdo dos nutrientes, por isso, o extrato
metandlico a 70% do p6 da folha de moringa pelo método de evaporagéo rotativa e de
forno conservou em maior quantidade os compostos fendlicos totais, taninos,
flavonoides e polifendis, destacando os polifendéis com 136,44mg/g quando
comparados a outros métodos (tabela 2) [26].

Ainda os autores sugerem realizar metodologias para retiradas desses
compostos em quarto escuro, por pouco tempo e em baixa temperatura a fim de
conservar esses fitoquimicos e manter seus efeitos antioxidantes.

Ao estudar a fungdo antioxidante da moringa, verificou-se que 1000mg /ml do
extrato teve o maior sequestro de radicais livres por DPPH (peroxidacao do 2,2-difenil-
1-picrylhydrazil) consumido com 71, 39%, seguida pela concentragéo de 500mg/ml de
moringa, deixando claro o poder antioxidante dessa planta (quanto maior o DPPH,
maior a fungéo) [33].

A tabela 3 apresenta os beneficios a saude que a composi¢ao da moringa
oleifera traz em doencgas cronicas nao transmissiveis explanadas nos estudos
incluidos.

Tabela 3 - Beneficios a saude da Moringa oleifera

Beneficios Autor
Antidiabetes [27]
Resposta Glicémica e [27]

insulinémica

Antioxidante [27]

Anticancerigina [34]

Fonte: Dados da Pesquisa (2022).



Investigando os fitoquimicos, atividades antioxidantes e anticancerigenas do
extrato das folhas de Moringa oleifera de quatro variedades convencional, PKM-1
(Periyakulam-1), PKM-2 (Periyakulam-2) e ODC (Oddanchatram), plantas em estado
jovem e madura. Verificaram que a variedade Jaffna apresentou o maior teor de
proteina soluvel total (0,695 + 0,01 e 0,94 £ 0,01 yg/m), minerais, alta capacidade
antioxidante e redutora férrica (9,47 pg/mL, 18,48 ug/mL e 29,39 ug/mL) e ainda
marcadores bioativos [-sitosterol (0,244%), quercetina (0,216%), kaempferol
(0,013%) e moringina (0,063%) [34].

Ainda nesse estudo, os autores avaliaram a citotoxidade de todas as
variedades do p6 da folha da moringa, sobre as linhagens de células cancerigenas
HepG2 (celular de figado humano). E observaram que entre essas variedades,
destaca-se a variedade jaffna com alta atividade citotoxica (p<0,001). Com isso, os
autores sugeriram o uso da folha para tratamento alternativo de cancer. Essa acao da
Moringa pode ser relacionada com os fatores anticancerigenos proporcionados pelos
marcadores bioativos ja citados.

Corroborando outros estudos, documentaram 12 compostos diferentes no
extrato de M. oleifera, trés destes se destacaram pela possibilidade de ter
propriedades anticancerigenas. Dentre esses compostos o isotiocianatos, que foram
descritos como um potente composto anticancerigeno, se apresentam naturalmente
em sua forma precursora, glucosinolatos, na planta em forma intacta. Os
glucosinolatos sao hidrolisados em uma reagao catalisada pela enzima mirosinase
para produzir isotiocianato quando a planta intacta é rompida. Os isotiocianatos tém
sido extensivamente estudados por suas propriedades anticancerigenas [34 ,35].

Estudaram os potenciais inibidores de enzimas e os potenciais de eliminagéo
de radicais de folhas de M. oleifera e T. occidentalis em enzimas-chave (amilase e
glicosidase) relevantes para o diabetes tipo 2 e encontraram que o extrato da folha de
moringa (6,49 ug/ml e 4,73 ug/ml) teve uma maior agao inibitéria sobre as enzima a-
amilase e a- glicosidase, respectitivamente, que a Telfairia occidentalis. Essas
enzimas sao responsaveis pela quebra dos carboidratos no intestino e um dos
mecanismos para controle do diabetes é reduzir a hiperglicemia pds-prandial que
pode ser controlada pela inibicdo dessas enzimas [27].

Além disso, a moringa apresentou maior capacidade de eliminag&o de radicais
livres (DPPH 1,1-difenil-2-picrilhidrazil) dependente de concentragéo (0-28,57 ug/ml)

e elevada capacidade quelante de cobre (Cu2+) quando comparada com a outra



planta estudada além de elevado compostos fenol e flavonoides (p < 0,05) (tabela
fitoquimico) demostrando acao antioxidante [27].

Esses resultados se assemelham a outros estudos, que ao suplementar
modelos de ratos diabéticos tipo 2 com extrato aquoso das folhas de M. oleifera na
dose de 100 mg/kg obteve uma melhora na sensibilidade a insulina, aumento na
capacidade antioxidante total (TAC) e melhora a tolerancia imunolégica [36].

Um estudo utilizando também do extrato de folhas de M. oleifera por seis
semanas obtiveram um desempenho positivo na redu¢cédo de complica¢des diabéticas,
protegendo o dano renal e a inflamacao induzidos pelo diabetes em um modelo de
rato com diabetes induzido por estreptozotocina [37].

Como relatado anteriormente, devido a seu perfil nutricional a moringa pode ser
utilizada para desenvolvimento de produtos para fins de melhorar o estado de saude
de quem consome. A tabela 4 traz a aplicabilidade de algumas partes da moringa em

produtos alimenticios e a matéria prima utilizada.

Tabela 4 - Aplicabilidade em alimentos da Moringa oleifera

Matéria prima Produto Autor
Raizes de Moringa oleifera  Molho de tomate enriquecido [13]
com da Moringa
Flores da Moringa oleifera  Barra de cereal funcional com [38]
proteina isolada da moringa
Folha da Moringa oleifera Kefir de leite de [39]

cabra enriquecido com p6 de
folhas de Moringa oleifera
durante o armazenamento
Folhas de moringa
(Moringa oleifera) e Bagre Nuggets [12]
gigante (Arius thalassin)
Fonte: Dados da Pesquisa (2022).

Ao desenvolverem um molho de tomate enriquecido com as raizes da moringa,
verificaram que o teor de sdlidos soluveis (29° BRIX/100ml) e vitamina C (121,21
mg/100ml) na amostra TS (molho com 45g de raizes de moringa) apresentou os
maiores valores que diminuiram de forma menos acentuada, comparada com outras
amostras que continham outros teores das raizes, de acordo com o periodo de
armazenamento, 0, 30, 60 e 90 dias, 29,14, 23, 64 e 19, 64 e 90,9, 81,9, 62,9, 53,9

respectivamente ( tabela 4) [13] .



A concentrag&o de minerais encontrada, ainda nesse estudo citado, o suco das
raizes em ppm por 100ml apresenta: Calcio 301,07 + 0,42, Ferro 20,04 £ 0,04, Zinco
36,50 + 0,02, Magnésio 58,79 + 0,21, Potassio 815 + 0,26 (tabela 4).

Nesta perspectiva, caracterizam que os minerais desempenham um papel de
grande importancia na hemodinamica do organismo humano, a exemplo o Ferro no
transporte de Oxigénio, o Potassio na eliminacao de Sddio, proporcionando assim o
controle da pressao sanguinea, Calcio na matriz éssea e o Potassio na translocagao
de acidos essenciais [40].

Desta forma, quando comparado a outro estudo, sobre a caracterizagéo
quimica e de compostos bioativos da Goji Berry, verificou-se ser um alimento rico em
Ferro (Fe) teor de 120,15 g/100g, seguido de Potassio (K) 10,75 g/100g, Zinco (Zn)5,1
g/100g, Magnésio (Mg) 0,6 g/100g, Calcio (Ca) 0,1 g/100g e Boro (B) 0,1 g/100g. Pode
— se observar similaridades de minerais com o suco da raiz de Moringa, analisada por
Ahmed et al. [13,41].

Com relagcéo a aceitabilidade global desse produto, o molho de tomate que
continha 35g das raizes de moringa teve a melhor aceitabilidade entre todos os teores
diferentes de moringa, 7.46, em uma escala hedbnica de 1 a 9. Os autores ressaltam
que as raizes de moringa possuem um excelente perfil nutricional, em funcao disso,
pode ser utilizado para melhorar casos de desnutrigéo [13].

Em um estudo de analise sensorial Néctar misto de umbu e mangaba, onde
amostrou com 20% de umbu, 30% de mangaba, apresentou aceitabilidade global de
7,00 em uma escala de atributos de 1 a 7. Esse estudo de Lima et al., apresentou
valores similares ao de Ahmed et al. [42,13]. Ainda, na inten¢cdo de compra o Néctar
apresenta 4,00, sendo um produto bem aceito e com grande potencializagédo de
comercializagdo, assim como o molho de tomate enriquecido com da moringa com
resultados aproximados.

Estudo que elaborou barras funcionais com a proteina isolada do p6 das flores
de moringa apresentou o maior teor de proteina nas flores secadas a sombra,21,35%z+
0,11. Foram elaboradas 3 barras com diferentes teores de proteina isolada, 5%, 10%
e 15%. O maior teor de proteina na barra funcional (42, 55%) foi encontrado na barra
que foi adicionada 10% de proteina isolada. Essa também apresentou o percentual de
6,62 + 0,56 de umidade (menor quantidade de cinzas entre as amostras), 10,05 + 0,14
de gorduras e 2,10 de fibras. Porém, foi observado que em todas as barras teve, que

foram adicionados a proteina isolada teve um bom percentual proteico [38].



A barra de cereal elaborada, com adigdo de 60g de moringa oleifera, obteve
30,4% de proteina, 7,9% de fibras e 1,5g de lipidios em 20g de barra [39]. Esses
valores sao divergentes do encontrados por outro estudo [38].

Sobre a analise sensorial global, as barras que tinham um menor teor de
proteinas obtiveram melhor aceitabilidade. Ao verificar essa aceitacao no decorrer de
28 dias de armazenamento essa aceitagao foi diminuindo. Os autores justificam esses
resultados pelo periodo de armazenamento e alteragdes fisico-quimica que mudaram
algumas caracteristicas do produto [39].

Resultados similares ao encontro por outro estudo, em seu sequilho
enriquecido com a farinha do mesocarpo do coco babacgu, a aceitacdo global, as
amostras que obtiveram melhores aceitagdo entre os assessores foi a menos
concentrada, onde a amostra de S25 (% de mesocarpo) obteve aceitagdo maior que
a S50 (% de mesocarpo), tendo relevancia estatistica de 7,49 (0,16) 2 comparado a
S50 que teve 6,98 (0,18)° [40]

Estudo que teve como objetivo a fortificacao do kefir de leite de cabra com o p6
da folha da Moringa e verificagdo no periodo de armazenamento. Os autores
utilizaram 0, 0,5, 1,0, 1,5 e 2% p/p do p6 da folha de moringa em 4 amostras do kefir
de cabra. Verificaram a presencga de 31 acidos graxos sendo insaturados (64,11%,),
monoinsaturado (45,42%) e poliinsaturado (18,69%). Eles verificaram que com o
aumento do periodo de armazenamento do kefir bem como a maior adigdo de moringa
(2%), maior foi a quantidade dos compostos fendlicos totais (46,44%). E quando esse
produto foi armazenado na geladeira se observou, além disso, 0 aumento desses
compostos (52,48%) [42].

Desta forma trazendo para consonéancia ao estudo de Moraes Neto, em seu
desenvolvimento de pdes de forma enriquecido com farinha de folhas de Moringa
oleifera Lam, o método colorimétrico apresentou um declinio de luminosidade e de
alteracéo na coloragao verde [43]. Onde os paes obtiveram redugéo na proporcao de
carboidratos (56,48 — 44,5) e umidade (32,38 — 30,55) e acréscimo na quantidade de
proteinas (7,34 — 13,11), justificando com que observou quantidade relevante de
acidos graxos na pesquisa descrita por Silva et al.[40].

Outra pesquisa cientifica observou também que os paes elaboram acéo
fendlica (331,68 — 652,60 mg 100g-1), mesmo depois em situagdes de temperaturas
altas. Os compostos em sua forma aquoso da moringa apresentaram ser atoxicos

(DL50 > 1000 ug/mL) e com sua potencialidade antimicrobiana, combatendo o



Staphylococcus aureus, podendo ser consideravel na industria de tecnologia de
alimentos como conservante, destacando que Silva et al. chegou ao mesmo resultado
[40,43].

Determinados autores desenvolveram nuggets de peixe suplementado com as
folhas frescas de Moringa Oleifera Lam. Verificaram que a adi¢do das folhas de
moringa nos nuggets aumentaram, significativamente, a quantidade de cinzas e
proteinas, a0 mesmo tempo que reduziu a quantidade de carboidratos. Além disso,
concluiram que os nuggets suplementados apresentaram um bom perfil de
aminoacidos e de minerais [12].

Estudo avaliou a eficacia do extrato da flor da moringa em trés grupos de
nuggets, em sua avaliagdo da composi¢céo quimica a presenca de atividade fendlico,
antioxidante e aumento na quantidade proteinas e cinzas resultados esses em
consonancia com Solichah et al. [12]. Vale destacar que o extrato melhorou de forma
significativa emulsdo devido a quantidades de fibras e redugcdo da acdo oxidativa
estabilizando [44].

A adicdo do extrato diminui o teor de carboidrato, dureza, gomosidade e
mastigabilidade. Desta forma tal composto pode ser considerado um alimento de
potencialidades nutricionais funcionais, e foi possivel observar nas analises dos
autores. Além de ser oxidante, apresenta uma proposta de qualidades e mudancgas
organolépticas, caracterizando assim um alimento relativamente completo no ambito

da industria de alimentos. Tal afirmacéo foi reportada por Madame et al. [44].
CONCLUSAO

As folhas e raiz, principalmente, da Moringa oleifera Lam, dentro de suas
respectivas composicdo apresentam importantes compostos fitoquimicos,
responsaveis por desempenhar atividades antioxidante, fendlica e quando se trata em
beneficios a saude enfatiza ser um alimento com propriedades antidiabetes, auxiliador
na resposta glicémica e insulinémica, anticancerigina, antiparasitaria e também
grande aliada ao perfil de seguranga cardiaca, portanto tais alegacbes caracteriza a
planta como um alimento funcional.

No que se refere a macronutrientes, possui quantidades consideraveis de
proteinas e carboidratos em relag&o aos lipideos, em sintese tal alimento denota —se

ser fonte proteica e energética, ja no levantamento de micronutrientes e minerais, ha



proporgcdes relevantes de acido ascorbico (vitamina C), os minerais Calcio, Ferro,
Magnésio, Potassio, Fibras, Fosforo e Selénio, ressaltando assim ser um composto
considerado rico em sais minerais, sendo promissor em estudos de investigacédo de
seus efeitos em deficiéncia de tais nutrientes.

Em relacao a suas potencialidades em desenvolvimento de produtos, a Moringa
oleifera Lam, além de sua acdo em enriquecer os produtos nutricionalmente, foi
notavel também a sua funcdo conservante nos alimentos em anafase, isso se
concretiza devido a diminuigdo de umidade e sua atividade de combate a bactérias
ente elas o Staphylococcus aureus, a quantidades significativa de fibras proporciona
um maior mastigabilidade e melhorando as propriedades organolépticas dos produtos
observado nas analises sensoriais.

Em suma, os consumidores tém cada vez mais priorizados alimentos que
contém compostos naturais devido as preocupag¢des a saude, com o aumento de
doencas relacionadas a alimentos pobres em nutrientes ou inserg¢édo de sintéticos. O
uso de extratos vegetais como a Moringa oleifera Lam, ja abordado como
antioxidante, vem ganhando notoriedade e s&do aceitos pelos consumidores, pois 0s
aditivos naturais sdo seguros. Por tudo isso, a Moringa oleifera Lam em sua totalidade
apresentou neste estudo possuir grandes beneficios a saude devido aos seus

nutrientes e na industria de alimentos a possibilidade de desenvolvimento de produtos

funcionais.
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