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RESUMO

As folhas de Moringa oleifera sdo consideradas boa fonte de proteina, podendo apresentar-se como
alternativa de suplemento em preparacoes alimenticias. A secagem das folhas além de proporcionar
a concentracdo dos principais nutrientes presentes, € uma forma de armazenar a farinha por varios
meses sem perder seu valor nutricional e ser utilizada na elaboragdo de alimentos. Este trabalho teve
como objetivo utilizar a Moringa oleifera como complemento em alimentos de baixo valor protéico.
Realizou-se a secagem das folhas da moringa pelo método natural e por secagem convectiva. A
farinha proveniente da secagem natural e secagem a 40°C, apresentaram maior teor protéico e foram
adicionadas na propor¢do de 1% ao pdo de forma, a fim de aumentar seu valor nutricional. Foi
realizada a aceitacdo sensorial das formulacGes do pao, por 75 provadores ndo treinados, utilizando
escala hedbnica de 7 pontos, variando dos termos “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente”. Ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) na aceitacdo sensorial dos paes nos
atributos textura, cor, sabor e impressao global, obtendo notas entre 5 (gostei moderadamente) e 6
(gostei muito). Conclui-se que a adicdo da farinha de Moringa oleifera em péo de forma tem boa
aceitabilidade sensorial e aumenta seu valor nutricional.
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1 INTRODUCAO

Segundo Silva et al. (2009) as folhas da moringa podem ser consideradas boa fonte de proteina
e fibra, quando comparadas com outras fontes alimentares, como o milho integral, cenoura, repolho,
farelo de trigo integral, aveia integral e farelo de arroz, podendo apresentar-se como uma alternativa
de suplemento em preparagdes alimenticias a serem utilizadas pela populagéo.

Devido a essas propriedades, a farinha das folhas de moringa tem sido utilizada como fonte
de alimentacéo alternativa no combate a desnutricdo, especialmente entre criancgas e lactantes, pois a

matéria seca contém aproximadamente 27% de proteina (ANWAR, 2007).
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A alta concentracdo de proteina da farinha de moringa, pode ser adicionada para aumentar o
valor nutricional de alimentos largamente consumidos pela popula¢do. No Brasil, 0 pdo é um produto
bastante popular, com consumo per capita de 27 kg por ano. Sua popularidade € devida, ao excelente
sabor, preco e disponibilidade (ESTELLER, 2004). Possui elevado valor energético, porém reduzido
teor de fibras, vitaminas, minerais e proteinas (MINGUITA et al., 2015). Assim, devido a sua facil
confeccdo, e seu alto consumo, sdo excelentes para a adi¢do de ingredientes funcionais, para aumentar
seu valor nutricional em relacao principalmente a proteinas.

Assim, este trabalho teve como objetivo utilizar os beneficios da Moringa oleifera como

complemento em alimentos de baixo valor protéico.
2 METODOLOGIA

Elaboracéo da farinha de Moringa

As folhas que apresentaram coloragdo verde mais homogénea, livre de manchas ou
danificagdes foram higienizadas com agua e com solucéo de hipoclorito 200 ppm por 15 minutos com
0 objetivo de reduzir a carga microbiana.

Em seguida, as folhas de moringa passaram por dois tipos de secagem: natural e convectiva.
A secagem foi feita até que as folhas estivessem completamente secas, determinado até se obter peso
constante. Para a secagem natural, as folhas foram dispostas em um secador solar, sendo a
temperatura e umidade do ambiente registrada durante o processo todo.

A secagem artificial foi realizada em secador mecénico com circulacdo de ar forcada. A
secagem ocorreu em trés diferentes temperaturas: 40, 60 e 80°C, variando o tempo necessario até as
folhas estarem completamente secas.

Foram realizadas analises de umidade, proteina, lipideos, fibras e minerais, seguindo
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) Para anélise de resultado, os dados foram submetidos a

analise de variancia com o auxilio do sistema SISVAR (FERREIRA, 2003) a 5% de significancia.

Elaboracéo do péo de forma

Para a elaboracédo do pédo de forma adaptou-se a formulacdo sugerida por Queiroz e Lopes
(2007), substituindo-se o leite por agua. Os ingredientes utilizados foram: farinha de trigo, fermento,
sal, acucar e agua. Adicionou-se 1% de farinha de moringa provenientes da secagem natural e da
secagem convectiva a 40°C, por terem apresentado maior teor protéico.

A substituicdo do leite por 4gua no pdo de forma enriquecido com proteina, proveniente da
moringa, foi realizada com o intuito de atender o consumidor vegano (vegetariano). Estes, além de

varios principios de vida, devem acrescentar a sua dieta, alimentos funcionais, visando atender as
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necessidades nutricionais e administrando as caréncias de vitamina B12, ferro, proteinas, gorduras,

colesterol, aminoéacidos essenciais e fibras (SOUZA, et al., 2010).

Anélise sensorial

Para a avaliacdo sensorial do pdo de forma foram servidas amostras a 75 provadores nédo
treinados utilizando escala hedonica de 7 pontos, variando de “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente” (CHAVES e SPROESSER, 1999), sendo avaliados os atributos de textura, cor, sabor
e impressdo global. Para analise de resultados, os dados foram submetidos a analise de variancia com
0 auxilio do sistema SISVAR (FERREIRA, 2003) a 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimicas da farinha de folhas de Moringa Oleifera
As médias obtidas para os diferentes métodos de secagens das folhas de moringa estdo
descritas na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das anélises fisico-quimicas de farinha de Moringa oleifera obtidas por diferentes métodos
de secagem

Método/ Umidade Lipideos Minerais | Proteinas Fibras Fracao
Temperatura glicidica
Natural 3,344 4,02% 10,55% 31,218 4,22% 46,62
Convectivo(40°C) | 10,22% 3,562 11,86% 28,58% 5,40% 40,38%
Convectivo 3,66% 6,00 12,32% 24,77% 3,887 49,3622 3
(60°C)
Convectivo 3,273 6,45% 15,20% 19,56 4,002 51,46%
(80°C)
CcVv 3,09 6,40 1,35 521 4,61 2,78

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem entre si a 5% de significancia.

A analise estatistica (p<0,05) mostrou que para o teor de umidade, todas as farinhas atenderam
0 estabelecido pela legislacdo, com teor maximo de 15% permitido pela RDC 263 (ANVISA, 2005).
O teor de lipideos na farinha obtida por secagem convectiva a 60 e 80°C obtiveram 0s maiores
resultados. O teor de minerais foi maior na farinha obtida por secagem convectiva a 80°C. Em relacéo
as proteinas, 0 método natural e convectivo a 40°C apresentaram 0s maiores resultados. Para as fibras

0 método convectivo a 40°C obteve maior quantidade.
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Analise sensorial do pao de forma
As médias obtidas na analise sensorial para cada atributo, para os dois diferentes tratamentos

estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Médias obtidas na analise sensorial do péo de forma adicionado de 1% de farinha de folhas de moringa
oleifera

Tratamento Sabor Cor Textura Impressao Global
Natural 5,57 & 5,92 3 6,03 & 5,89 &
Convectivo 5,80 & 6,05 & 5,84 3 6,08 &
(40°C)
cVv 17,55 15,45 18,24 13,63

Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si a 5% de significancia.

A andlise dos resultados (p < 0,05) mostrou ndo haver diferenca significativa entre as amostras
em nenhum dos atributos. Todos os atributos avaliados para os dois tratamentos obtiveram notas entre
5 (gostei moderadamente) e 6 (gostei muito). Dentre todos os atributos avaliados, o atributo sabor foi
0 que obteve menor nota, o que pode ser explicado pelo gosto forte caracteristico da farinha de folha

da Moringa oleifera.

4 CONCLUSAO

Os métodos assim como a temperatura utilizada na secagem de folhas de Moringa oleifera
influenciam na composi¢&o quimica da farinha obtida.

O pdo de forma isento de ingrediente de origem animal e adicionado de 1% de farinha de
moringa obtida por secagem natural e convectiva a 40°C tiveram boa aceitabilidade sensorial.

Portanto, pode ser uma boa opg¢éo para consumidores com dieta vegana.
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