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RESUMO

O objetivo do trabalho foi a fabricagdo de pées a base de farinha de Moringa oleifera Lam. Foram utilizados folhas desidratadas de
moringa, sendo submetidas a estufa de circulacdo de ar, com a temperatura de 60°C, totalizando um periodo de aproximadamente 15 horas, com o
objetivo de reduzir a umidade que se encontra na &rea folear. Foram produzidos 40 pées, sendo 30% dessa quantidade produzidos com a formulagéo
comercial. Ap6s o procedimento das confeccOes dos pées, os produtos foram submetidos a analise sensorial. S&o necessarias mais pesquisas em
relacéo a Moringa oleifera Lam, pois, é uma arvores que tem beneficios incrivel para e de varios nutrientes minerais.
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1. INTRODUCAO

A moringa, (Moringa oleifera Lamarck), é uma planta perene, que tem a sua classificacdo dentro da familia
Moringaceae, chegando a quase 10m de comprimento, tem por origem do nordeste indiano, sendo de cultivo nos
trépicos de todo o mundo, sendo amplamente distribuidos de forma mais concentrada na Jamaica, Filipinas, Malasia,
Paquistdo, Singapura, Nigéria e India, sendo conhecida como “Arvore Milagrosa” (MADRONA, 2009).

De acordo com Duke (1978), a moringa ndo tem exigéncias climaticas para o seu desenvolvimento vegetativo,
pode se desenvolver em regides quentes, que predominam altas temperaturas, ou em regides que registram com baixas
temperaturas que possam ocorrer com geadas. E uma planta tolerante a seca, e que tem uma boa produgéo de area folear
e sementes. A planta possui facilidade de adaptabilidade em solos que apresentam deficiéncias de nutrientes, porém,
apresentam uma preferéncia de desenvolvimento, e rapidez no seu processo vegetativo e reprodutivo em solos que
apresentam argilas, do tipo preta, com uma boa drenagem e com teores de acidez relativamente baixos ou sendo
levemente acidos (DALLA ROSA, 1993).

E cultivada devido ao seu alto teor nutricional, que concentram quantidades relativamente alta de proteinas,
potéssio, ferro, zinco, cobre e além de vitaminas A e C, e tendo grandes concentragdes de todos os aminoacidos que sao
de importancia para os seres vivos (OKUDA, 2000). Outros aspectos que chama atencdo nessa hortaliga, é que tem
grande aproveitamento, sendo 0 seu uso desde as suas raizes e cascas do tronco que sdo utilizadas para fabricacdo de
chas medicinais, suas folhas, frutos verdes, flores e sementes torradas, que tem a finalidade de alimentacdo humana e
animal, ja para parte industrial, alguns dos beneficios esta4 na extracdo do éleo que ficam concentrados nas sementes,
que tem por destino a fabricacdo de produtos cosméticos, como cremes para cabelos e fabricacdo de perfumes e
tratamentos de quimicos de dgua. (DUKE, 1987).

No territorio nacional, a Moringa é conhecida desde o ano de 1950, sendo Maranhdo o primeiro estado a
descobrir a cultura (AMAYA et al., 1992). Desde entéo, no Brasil vem tragando esforcos para difundir a moringa como
uma hortalica, pois é rica em vitamina A e grande fonte de proteina (KERR et al, 1998).

H4 vérias formas para o consumo e uso das folhas de moringa, sendo consumidas como espinafre, ou também
podendo ser consumidas em pd, ou também podendo ser desidratadas, assim podendo acrescentar em algum alimento
como, sopas, molhos, pdes, biscoitos (SILVA e VIANA, 2009).

A quantidade de vitaminas A encontradas nas folhas da moringa, é de 23.000 Ul (unidades internacionais) a
cada 100 gramas de folhas maduras, sendo de valor maior entres os vegetais comestiveis (RURAL SEMENTES, 2010).
Fazendo um comparativo, o brocolis possui 5.000 Ul a cenoura 3.700 Ul, o espinafre tendo 1.900 Ul. Sendo assim, a
populacéo brasileira, vem expandindo a producdo de moringa, por estar sendo uma escolha em sua alimentacdo. A
secretaria de educacdo de Minas Gerais, esta incentivando o uso de moringa na merenda escolar, para serem
adicionadas em sopas ou em molhos, fabricacdo de bolos ou paes. (CAMINHOS DO CAMPO, 2010).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria a Comissdo Nacional de Normas e PadrBes para
Alimentos, em conformidade com o artigo n® 64, do Decreto-lei n® 986, de 21 de outubro de 1969, pdo é o produto

Académico do curso de Agronomia do Centro Universitario Assis Gurgacz, Cascavel/PR. E-mail: Jhoneresende@hotmail.com

?Académico do curso de Agronomia do Centro Universitario Assis Gurgacz, Cascavel/PR. E-mail: Lucas_angonese@hotmail.com

Académico do curso de Agronomia do Centro Universitario Assis Gurgacz, Cascavel/PR. E-mail: Murilo__manica@hotmail.com

“Mestre em Produgio Vegetal pela (UNIOESTE) Docente do curso de Agronomia pelo Centro Universitario Assis Gurgacz, Cascavel/PR. Email:
Cristianepaulus@fag.edu.br.

®Nutricionista. Doutora em Alimentos e Nutricio (UNICAMP). Docente de Agronomia pelo Centro Universitario Assis Gurgacz, Cascavel/PR.
Email: Dani_miotto@yahoo.com.br

55



EAGR

122 SEMANA ACADEMICA DE AGRONOMIA

DE 06 A 08 JUNHO DE 2018

obtido pela coccao, em condigdes técnicas adequadas, de massa preparada com farinha de trigo, fermento biolégico,
agua e sal, podendo conter outras substancias alimenticias aprovadas.

O presente trabalho tem por objetivo de realizar e desenvolver a producdo de pées com o incremento de folhas
desidratas de Moringa oleifera Lam, com a finalidade de melhorar a qualidade nutricional na alimentacdo humana.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Farinha de folha de moringa

As folhas de Moringa oleifera Lam, foram fornecidas pela Empresa Viveiro de Mudas Parana Verde,
localizado na cidade de Cascavel-Pr. As folhas foram retiradas manualmente dos galhos, sendo feita a separacdo de
acordo com o sua coloracdo e maturacdo. Ap6s o processo de separacgao foi realizado o processo de higienizacdo em
uma solucéo sanitizante de cloro ativo a 200 ppm por 20 min, ap6s esse periodo foram enxaguados em agua potavel
corrente, com a finalidade de eliminar poeiras, e residuos indesejaveis. Apos o processo de higienizagdo, as folhas de
moringa, foram submetidas para uma estufa de circulacdo de ar, com a temperatura de 60 °C onde permaneceram por
um periodo de aproximadamente 15 horas, com o objetivo de reduzir a umidade que se encontra na area folear, apds
esse processo as folhas foram submetidas um processador de alimentos, para as folhas serem trituradas uniformemente,
para serem acrescentadas como uma ingrediente na formulacéo dos pé&es.

2.2 Formulagéo dos paes e anélise sensorial

Para a formulagdo de uma unidade do pao comercial foram utilizados 30 gramas de farelo de aveia, 01 ovos, 15
gramas de mel, 1,0 grama fermento fresco, 0,5 gramas de sal, 30 gramas queijo cottage, 6leo de coco para 01 formas
para transferir a massa pronta. O processo da formulacdo da massa, consiste em colocar os ingredientes citados acima
dentro de um recipiente e mexer a massa por cerca de 1 min, até que todos os ingredientes estejam misturados o mais
homogéneo possivel.

Para a formulacdo da amostra 02 e 03, foi realizado o mesmo procedimento da formulagdo comercial, mas,
diminuindo a quantidade de farinha de aveia, sendo substituida em quantidades para amostra 02 de 3,0 gramas, de
farinha de moringa e 5,0 gramas para a amostra 03 de farinha de moringa.

Foram realizados a producdo de 40 pées, sendo 30% dessa quantidade foram produzidos com a formulacdo
comercial e o restante foram produzidos em diferentes concentracdes da folha de Moringa oleifera Lam. Apds o
procedimento das confec¢des dos paes, os produtos foram submetidos a analise sensorial.

A instituicdo por intermédio da orientadora do projeto, concordou com a realizacdo do estudo na Instituicdo,
desde que fosse respeitado os critérios éticos das pesquisas com seres humanos de acordo com o parecer n°® 2.078.136.

Para analise sensorial foi realizado uma selecdo do publico, com variacdes de idade entre 18 a 40 anos, ambos
sexos, sendo colaboradores e académicos da instituicdo. A analise sensorial dos produtos foi executada no laboratério
de Nutricdo, no Centro Universitario da Fundacdo Assis Gurgacz, localizado na cidade de Cascavel / PR.

Para a execucdo do projeto foram servidos a quantidade de trés amostras de pées, sendo, amostra 01 contendo a
formulacdo comercial, amostra 02 contendo 3,0 gramas de farinha de moringa e amostra 03 contendo 5,0 gramas de
farinha de moringa. As amostras foram servidas aleatoriamente para os participantes, em diferentes copos demarcados
com numeros e para se obter a identificagdo, tendo um padrdo de amostra de aproximadamente 20 gramas, sem ocorrer
alguma repeticdo. Nos intervalos da degustacdo, foi disponibilizado copo de agua para que ocorresse a limpeza do
paladar.

A aceitacdo dos produtos foi avaliada de acordo com uma escala de nota de (1) (Desgostei muito) até (9)
(Gostei muitissimo). Foram avaliados os seguintes critérios, aceitacdo global, aparéncia, aroma, sabor e textura do
produto. Também houve a avaliacdo de intencdo de compra, sendo a escala de (1) certamente ndo compraria até (5)
certamente compraria.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 01, podemos observar a quantidade de carboidratos, proteinas, fibras, e além de alguns minerais,
como ferro, calcio, magnésio, fazendo um comparativo da folha de moringa desidratada com a farinha de aveia.
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Tabela 01. Comparativo de composicdo quimica da farinha de folha de moringa Oleifeira e farinha de aveia em
porcentagem (%), em quantidades de Quantidade (g.100 g-1).

Carboidratos Proteinas Fibras Ferro Célcio Magnésio
Farinha de Moringa 29,59 115 103,15 3,01 1,9
Farinha de Aveia 11,8 10,9 4,2 1,7 0,7

Fonte: Autores (2018).

Em relacdo ao teor de proteinas, quando a folha de moringa é submetida a desidratacdo, o seu teor proteico
aumenta, encontrando um valor de 29,59 %, tendo um valor acima da farinha de aveia 11,8, podendo ser uma
alternativa de incrementardo na alimentacdo humana. De acordo com Moyo et al. (2011), os teores de proteinas
encontrados na folha de moringa séo de 30,33%.

Quanto ao teor de fibras o valor obtido para a farinha de Moringa oleifera Lam foi de 11,5 % e para a farinha
de aveia 10,9, ambos tendo resultados préximos. Realizando um comparativo com Gasqui e colaboradores (2015), os
valores encontrados sdo bem aproximados quando se faz comparacGes com a farinha de Moringa oleifera Lam, ainda de
acordo com TACO (2011), as folhas de moringa podem ser utilizadas como uma fonte de nutriente.

As composicdes encontradas de Ca, Mg na farinha da Moringa oleifera Lam, associou com as de Moyo et al
(2011), destacando-se o ferro, que é de suma importancia para o combate da anemia. Fazendo um comparativo a outros
vegetais, a folha da moringa tem fontes de nutrientes superiores a do brocolis (0,5%) e couve (0,3%), alimentos

indispensaveis para alimentacdo infantil (TACO, 2011).

Analisando a tabela 02, podemos observar, a amostra comercial obteve melhor aceitabilidade dos
colaboradores em relagdo ao aroma (7,9), mas quando observamos 0s pardmetros de sabor, aceitacdo global, aparéncia,
textura, e intencdo de compra, os resultados coletados ndo obteve resultados muitos distantes, isso demonstra uma
aceitabilidade do incremento da moringa nos produtos para alimentacdo humana, j& que € um alimento rico em diversos
nutrientes, como célcio, ferro e magnésio.

Tabela 2: Analise sensorial das seguintes amostras:

Atributo Amostra 01 Amostra 02 Amostra 03
Aceitacdo 7,6 7,4 7,5
Aparéncia 7,0 7,5 7,1
Aroma 7,9 7,4 7,5
Sabor 7,5 7,6 7,5
Textura 7,6 7,7 7,6
Intencdo de compra 4,2 4,0 4,0

Fonte: Autores (2018).

5. CONCLUSOES

A farinha de moringa, a base das folhas desidratas da Moringa oleifera Lam, podem ser consideradas uma
fonte de proteina, tendo o ferro e o célcio em destaques, ja que sdo de grande importancia para nés. Quando sdo
comparadas a outras fontes alimentares, podendo ser incrementada junto com outros alimentos para preparagdes
alimenticias na dieta de criancas, adolescentes e adultos.

S80 necessarias mais pesquisas em relagdo a Moringa oleifera Lam, pois, € uma arvores que tem beneficios
incrivel para e de varios nutrientes minerais.
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