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PREFACIO

“Todos os homens se nutrem, mas
poucos sabem distinguir os sabores.”

(Confiicio)

Nossa histdria se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguragao do
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educagao profis-
sional e tecnoldgica em todos os seus niveis e modalidades, formando
e qualificando cidaddos com vistas a atuagdo profissional nos diversos
setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram inicio em agosto de 2010 com o
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avangado vinculado ao de Canindé. A
partir do ano de 2014 a unidade passou a condi¢ao de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliacao dos espagos
tisicos por meio da constru¢ao do bloco didatico, inaugurado no inicio
de 2016, o que possibilitou a criagdo de novos cursos.

Nossa atuagdo na regido foi sempre pautada em uma constante
interacdo com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nomico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal, bem
como promover a producao, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservagdo do meio
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produgao cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifi-
co e tecnoloégico da regido.

Os temas relacionados a alimentagao sempre foram uma constante
nas atividades de extensao realizadas pelo campus de Baturité, dentre



as quais podemos destacar as a¢oes de seguranga alimentar e resgate da
alimentacio tradicional da aldeia dos Indios Kanindés em Aratuba, e da
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maci¢o de Baturité,
bem como na pesquisa, por meio de publica¢des e da participagio em
varios eventos cientificos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu
de especializacdo em Ciéncia de Alimentos, com o objetivo de capacitar
profissionais da area de alimentos e correlatas, a partir de qualificagdo
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes,
higiene e conservagao, embalagens, legislacdo e caracteristicas senso-
riais dos alimentos. O curso teve dura¢ao de 18 meses com a conclusao
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visdo multidisciplinar da Ciéncia dos Alimentos, com
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em
todos os seus aspectos, fisico-quimicos, microbiolégicos, bioquimi-
cos e tecnoldgicos, incluindo nutri¢do, sensorialidade, marketing,
logistica, legislacdes e gestdo da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maci¢o de Baturité, desde
a producdo até o consumo.

A alimentagdo também retrata a cultura e as tradi¢gées de um povo.
Quem nunca ouviu a maxima: “vocé é o que vocé come”? Isso nos leva
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refei¢ao estamos decidindo sobre nosso futuro, o
nosso bem-estar e a nossa saude. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res sdo fruto nao somente dos nossos habitos alimentares, mas também
acontecem em fungdo do sistema de producio e de abastecimento de
alimentos.

A regido do Maci¢o de Baturité passou por grandes transformagdes,
entre elas a intensificacao do processo de urbanizagdo, bem como a di-
minui¢do da produgdo com base agroecolégica, trazendo com isso di-
versos problemas de saude, muitas vezes ocasionados devido a baixa
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma
produgao agricola de base familiar e agroecoldgica que respeite os seres



humanos e o meio ambiente, ndo individual, com foco na qualidade do
alimento, na sustentabilidade, na valorizagdo do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre vérias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
danga de habitos alimentares, bem como uma mudang¢a de comporta-
mento, abandonando o desperdicio e as praticas nocivas de consumo.
Isto possibilita a adogdo de praticas conscientes de consumo dentro dos
valores de sustentabilidade ambiental, social, econdmica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capitulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiéncias que nos re-
metem as melhores lembrancas dos debates ao redor da mesa e do afeto
da cozinha da avo, agugando os nossos sentidos e nos fazendo salivar
e compreender a importancia do alimento para uma vida equilibrada,
com responsabilidade social e que trara beneficios para a sociedade e ao
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho

Diretor Geral
Campus de Baturité do IFCE






APRESENTACAO

A sociedade se constrdi em processos de mudangas, adaptagao, evo-
lugdo e encontra na ciéncia o suporte para investigar e descobrir os
caminhos e solu¢des para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a
pesquisa cientifica podera ampliar os seus saberes, uma vez que ela é
importante para qualquer drea do conhecimento e possui como carac-
teristica um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver
algumas inquietagoes e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus
de Baturité do Instituto Federal do Ceara para contribuir e incentivar
a interagdo dos pesquisadores com a regido a partir de investigacdes
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na
biodiversidade e na riqueza cultural do Macigo de Baturité, procurando
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando solugdes que aten-
dam as demandas econdmicas e sociais por meio da ciéncia.

Nesse contexto, a Ciéncia de Alimentos encontrou na regido um
ambiente propicio para estudos que possam fortalecer a soberania
alimentar e promover a democratizacdo de oportunidades que favo-
recam desenvolvimento regional, crescimento econdmico, geragao
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma
abordagem estratégica e sistémica como um catalizador de mudan-
¢as que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciéncia de Alimentos” é relevante no contexto
nacional, em especial, no que concerne ao Territério em que se insere
0 Maci¢o de Baturité e demais regides do Ceara. Uma regiao em de-
senvolvimento que precisa da capacitagdo de profissionais nao somente
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missao de colaborar para que o processo de mudangas seja de



fato de carater pratico, oferecendo melhorias para todos, sem devastar
riquezas naturais, sociais e culturais.

A Ciéncia de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde
a matéria-prima até o produto final. Envolve varios aspectos como fi-
sico-quimicos, sensoriais, microbioldgicos, bioquimicos, nutricionais,
legislativos e tecnoldgicos, além do marketing, logistica e gestdo da
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentacao da
populacao.

Compete ao especialista em Ciéncia de Alimentos desempenhar as
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em institui¢des
de ensino, respeitando a legislagao especifica; promover a disseminagao
e apropriacao de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico; exercer atividades no
processamento e conservagdo de alimentos; criar/aplicar inovagoes e
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimenticios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios, capacita¢ao de
pessoal, qualificagdo de fornecedores, auditorias, gestao de programas
de garantia da qualidade e adequacao a legislacdo; atuar no sistema de
vigilancia sanitaria, no setor varejista e de servigos de alimentacéo, e na
area comercial e centrais de abastecimento e distribui¢do; elaboracdo de
rotulagem para produtos alimenticios; adequagao das empresas do setor
alimenticio quanto a legislagdo vigente; monitorar processos que visem
a seguranca alimentar e nutricional.

Diante deste cenario, a proposta do curso de especializagdo em Cién-
cia de Alimentos contribui para a capacitacdo da popula¢ao do Macico
de Baturité e demais regides do Ceara de forma a buscar a melhoria da
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala — a horticultura e a fruticultura - e a exploragao de graos,
caju e cana-de-agucar estao entre as principais atividades. No entanto, o
baixo nivel tecnoldgico e a organizagdo comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da regido. A proposta da especializagao atende
também a capital (Fortaleza) e regido metropolitana, bem como parte
do Sertao Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidéncias cientificas sob
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado
em 2020 apos finalizar a 1* turma, contactar os alunos para participar
do livro e montar a equipe de organizagao.

Em periodos distintos, mas igualmente importantes para a formacao
da 1® Turma de Especializagdo em Ciéncias de Alimentos, as professoras
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso.
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenagdo da Prof.? Dra.
Josefranci Moraes de Farias Fonteles.

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1* turma de especializagao.
Esta obra apresenta capitulos na forma de artigos cientificos oriundos
de pesquisas, a maioria originaria do desenvolvimento do trabalho de
conclusdo de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela
prof.2 Dr.2 Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de
Especializagdo em Ciéncias de Alimentos do campus de Baturité do
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally
Mendonga Menezes, Pro-Reitor de Pesquisa, Pos-graduagdo e Inovagdo
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus
de Baturité), da prof.* Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras
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CAPITULO 7

UTILIZA(;AO DO PO DAS FOLHAS DE MORINGA OLEIFERA
LAM. NA ALIMENTAQAO HUMANA NO BRASIL

Luciana de Sousa Lima'
Anne Kamilly Nogueira Felix’

1. INTRODUCAO

A Moringa oleifera Lamarck pertence a familia Moringaceae, da
ordem Papaverales que possui um tnico género, moringa, e quatorze
espécies conhecidas. E considerada uma hortalica perene arbérea com
crescimento rapido, podendo alcangar até 12 metros de altura. Essa
planta, natural do noroeste indiano, possui uma resisténcia ao clima
seco e a escassez de chuvas, sendo uma excelente opgdo para ser culti-
vada no Nordeste brasileiro (TEXEIRA, 2012). No entanto, essa cultura
ainda é pouco utilizada no Brasil, sua maior produgao é destinada, prin-
cipalmente, para exportagdes, devido sua alta valoriza¢do no exterior.

Em paises da Africa e na India, a moringa é cultivada em quintais e
suas folhas sao utilizadas em sopas, molhos e saladas, as flores e os frutos
sao consumidos cozidos (RANGEL et al., 2007 apud TEXEIRA, 2012).
Devido as suas caracteristicas nutricionais é conhecida como “Arvore da
vida” (CASTRO, 2017). Nos distritos da Ilha de Mogambique e de Mos-
suril foi implantado um projeto pela empresa Holandesa MoSagri para
produgao e processamento da moringa, como matéria-prima para in-

1  Engenheira Agronoma pela Universidade da Integragdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira
(Unilab), Especialista em Ciéncia de Alimentos pelo Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnolo-
gia do Ceara (IFCE).

2 Engenheira de Alimentos e Doutora em Engenharia Quimica pela Universidade Federal do Ceara (UFC).
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dustria farmacéutica e suplemento alimentar. Uma das propostas desse
projeto é a geracao de emprego e renda para as comunidades locais, e o
incentivo a populagdo ao consumo dos produtos derivados da moringa,
tendo em vista os altos niveis de incidéncia da subnutri¢do cronica na re-
gido, principalmente em criangas de zero a cinco anos de idade. Diante de
todos os beneficios desta planta, ela foi pouco utilizada no Brasil, tornan-
do-se necessarios politicas publicas de incentivo a produgdo em escala co-
mercial pela agricultura familiar, principalmente no Nordeste brasileiro.
O cultivo dessa planta é uma excelente alternativa para a regido, pois suas
folhas podem ser colhidas quando nenhum outro vegetal verde se apre-
senta disponivel (OLSON; FAHEY, 2011 apud MARINHO et al., 2016).

Neste contexto, pretende-se agregar valor a moringa por meio da divul-
gacdo deste trabalho e, dessa forma, incentivar seu cultivo pela agricultura
familiar com possivel geracdo de renda e contribuigdo para a maior quali-
dade alimentar das familias. Nesta perspectiva, acredita-se que é possivel
trabalhar a insercao social produtiva de agricultores familiares estimulando
o cultivo, o beneficiamento e o consumo da moringa, para melhoria das
condi¢des de seguranca alimentar, estimulando o desenvolvimento econd-
mico local.

A desnutrigdo infantil é um grave problema também enfrentado no
Nordeste brasileiro, possivelmente causada por uma alimentagdo pobre
em nutrientes. O uso de uma suplementagdo alimentar economicamen-
te viavel para a popula¢ao mais carente seria uma alternativa, tendo em
vista que muitas familias se encontram em estado de vulnerabilidade
financeira, sem condi¢cdes de adquirir alimentos quantitativamente e
qualitativamente adequados (SILVA, 2016).

Diante de uma diversidade de plantas conhecidamente com pro-
priedades nutricionais, funcionais e farmacéuticas, o interesse em
estudar especificamente a Moringa oleifera L. é devido ao seu po-
tencial nutricional. E necessdria a realizacdo de mais estudos sobre
suas propriedades nutricionais e como estes nutrientes podem ser
incorporados a dieta humana.

O presente trabalho tem como objetivo estudar os trabalhos pu-
blicados sobre a utilizagdo experimental da moringa a partir da sua
incorporacdao em produtos alimenticios (cookies, barras de cereais,
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paes), como forma de promover a seguranca alimentar e nutricional,
e apresentar a agricultura familiar uma nova alternativa de geragao de
renda.

2. METODOLOGIA

Este trabalho pode ser classificado, de acordo com Fonteneles et al.
(2009), quanto aos procedimentos técnicos, como uma pesquisa biblio-
grafica, feita a partir do levantamento de referéncias tedricas ja analisadas
e publicadas por meio de escritos e eletronicos, como artigos cientificos
e paginas de web sites (FONSECA, 2002 apud GERHARD; SILVEIRA,
2009). Os autores explicam que existem diversas maneiras de classificar
uma pesquisa, porém apresentam uma classificacao simples e objetiva
que sera adotada neste trabalho que se configura como uma pesquisa
aplicada, pois produz conhecimento cientifico voltado para solu¢do de
problemas.

Foram utilizados livros sobre fundamentos e estabilidade de ali-
mentos, analises de alimentos e otimizacdo de processos. De forma
complemantar, foram feitas pesquisas em artigos cientificos dentro
de um universo de estudo abordando experiéncias exitosas, que tra-
tam sobre a utilizacdo do p6 das folhas de moringa como comple-
menta¢ao nutricional e sua aplicagdo em produtos alimenticios. Os
artigos estdo prioritariamente dentro de um periodo de dez anos
compreendidos entre 2008 e 2018.

No periodo de conclusdo deste artigo, surgiu uma questdo de re-
levancia, no que tange as informagbes contidas neste trabalho re-
ferentes ao uso da moringa em produtos alimenticios, por meio da
divulgacao pela Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
que, no uso de suas atribui¢des legais decretou a proibigdo da comer-
cializacao dos produtos contendo moringa.

Diante disso, os documentos divulgados pela ANVISA tais como a
Resolucao que determina a proibi¢ao e o Edital de chamamento, ambos
os documentos que datam de junho de 2019, estao citados neste trabalho.
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3. CARACTERISTICAS BOTANICAS

A moringa possui como caracteristicas botdnicas: altura da planta
varia de 5m a 12m, copa aberta em forma de sombrinha, tronco ereto
(10cm - 30cm de espessura) com casca esbranquicada e esponjosa, as
folhas laterais sdo quase elipticas, as flores sao brancas ou cremes me-
dindo 2,5 cm de didmetro com estames amarelos, possui vagem seme-
lhante as leguminosas com formato triangular medindo 30 a 45 cm de

comprimento, e as sementes sdo redondas e com formato de “asas”, con-
forme Figura 01 (TEXEIRA, 2012).

Figura 1 — Flores, folhas e sementes de moringa respectivamente
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Fonte: Préprio autor.

4. IMPORTANCIA NUTRICIONAL DA MORINGA E
SUA UTILIZAGAO NA ALIMENTAGAO HUMANA

A moringa é uma planta que possui quantidade proteica de alta qua-
lidade e, diferente de outros vegetais, tem a capacidade de disponibilizar
todos os aminoacidos essenciais, por isso essa planta pode ser utilizada
como alternativa para melhorar nutricionalmente a alimentagao de co-
munidades pobres (ADEYMI et al., 2012 apud SILVA, 2016).

Cem gramas das folhas frescas de moringa podem suprir as ne-
cessidades requeridas didrias de calcio, cerca de 80% das necessida-
des do ferro e metade das proteinas necessarias (RDA, 1989 e DRI,
2000 apud TEIXEIRA, 2012). Na Tabela 01 estao os valores nutricio-
nais de folhas frescas e secas de Moringa oleifera, expressos em 100
gramas de por¢ao comestivel.
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Tabela 1 - Composigdo nutricional de folhas frescas e secas de Moringa oleifera, expressos em
100 gramas de por¢ao comestivel

Nutrientes Folhas Frescas Folhas Secas
Proteina 6,70 g 27,1g
Caroteno (Vit. A) 6,78 mg 18,9 mg
Vitamina C 220 mg 17,3 mg
Fibra 090¢g 192¢g
Calcio 440 mg 2,00 mg
Cobre 0,07 mg 0,57 mg
Ferro 0,85 mg 28,2 mg
Magnésio 42 mg 368 mg
Fésforo 70 mg 204 mg
Potdssio 259 mg 1,32 mg
Zinco 0,16 mg 3,29 mg

Fonte: Teixeira (2012).

Os valores nutricionais exigidos pelo nosso organismo diariamente
podem ser complementados utilizando produtos enriquecidos com o p6
das folhas de moringa. De acordo com Silva (2016), a alta concentragao
de ferro, proteina, cobre, vitaminas e aminodcidos essenciais presentes
nas folhas de moringa fazem dela um suplemento nutricional ideal.

«rs

Além do elevado poder nutricional, a “arvore da vida” é uma planta
de facil cultivo e com resisténcia hidrica, podendo se manter com suas
folhas verdes em periodos de estiagem, sendo uma alternativa de culti-
vo para a regido semidrida do Nordeste brasileiro. Nesta regidao encon-
tra-se um alto indice de criancas em estado de desnutricao, levando-se
em consideragao o alto valor nutricional desta planta e a facilidade de
cultivo, somado a sua resisténcia ao clima, as folhas de moringa podem
beneficiar criangas desnutridas (RANGEL et al., 2007 apud TEXEIRA,
2012). A farinha da folha de moringa tem sido utilizada como fonte de
alimentacdo alternativa no combate a desnutri¢do, especialmente entre
criangas e lactantes, e ainda para humanos e animais em curto prazo de
quimioprofilaxia (ANWAR et al., 2007 apud TEXEIRA, 2012).
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Outro 6rgao da planta muito utilizado na regido do Nordeste sdo as
sementes que possuem propriedades coagulantes, sendo usadas na pu-
rificagao de agua para o consumo humano (RANGEL et al., 1999).

A Moringa oleifera Lam. é um polimero natural que vem ga-
nhando destaque no tratamento de dgua, pois atua como agen-
te clarificante pela presenga de uma proteina catidnica que
desestabiliza as particulas contidas na dgua em meio liquido
(CARDOSO, 2008, p. 01).

O autor ressalta a eficiéncia da moringa na remogao de cor e turbidez
das aguas, porém adverte que, para fins potaveis, torna-se necessario a
filtracao e desinfeccdo dessa dgua no intuito de atender aos parametros
de qualidade exigidos pelo Ministério da Saude.

Ao analisar a fabricacdo de produtos a partir de matéria prima
produzida em propriedades rurais, provenientes principalmente da
agricultura familiar, deve-se levar em consideragao sua colheita e ar-
mazenamento. Sendo estes cuidados essenciais na etapa de proces-
samento de produtos alimenticios, pois implica em sua estabilidade
e duracao. Em Azevedo (2012), sao abordadas as consideracdes e
técnicas para evitar deterioragdo durante a estocagem dos alimentos,
essas deterioragdes podem ser de origem microbioldgica, quimica
e fisica interferindo em sua coloracio e textura, até alteracdes que
comprometem a seguran¢a do consumidor.

Todos esses estudos envolvendo a seguranga quanto a coleta e manu-
seio de qualquer produto alimenticio sao indispensaveis quando se trata da
manipula¢do de matéria prima com objetivo de produzir derivados alimen-
ticios. Apds a colheita das folhas é necessaria sua sanitizacao, para isto deve
ser utilizada uma solugdo com 2% de hipoclorito de sddio, as folhas devem
ser emergidas por 5 minutos e lavadas em seguida com dgua corrente. Apds
a higienizagao, as folhas sdo submetidas a desidratagao (CASTRO, 2017).

Dentre os varios métodos de desidratagdo o mais indicado, de
acordo com Castro (2017), é a secagem em estufa climatizada a 40
°C, temperatura considerada ideal para que ndo ocorra a cocgdo das
folhas e desnaturacdo de proteinas, vitaminas e minerais presentes
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garantindo a maxima qualidade do produto. O teor de umidade para
estocagem acima de 5 meses deve ser inferior a 6% para que ndo haja
perda em sua qualidade.

Sobre a otimizagdo do pé das folhas de moringa, por se tratar de um
processo em que ocorrem interagdes entre os fatores tempo e tempe-
ratura, torna-se necessario analisar esse binomio a fim de se detectar
a interacdo entre eles. A otimiza¢do propicia um mapa preciso dos ca-
minhos que tém a maijor probabilidade de conduzir a obten¢ao de um
produto funcional bem-sucedido (PEREIRA, 2014).

Diversos estudos detectaram a eficacia do processo e confirmaram o
valor nutricional das folhas de moringa ap6s serem desidratadas e tritu-
radas. Na Tabela 02 estédo listados alguns artigos que mostram estudos
publicados que utilizaram o p¢ das folhas de moringa em produtos ali-

menticios e demostraram suas qualidades nutricionais.

De acordo com o exposto na tabela é possivel verificar que o p6 das
folhas de Moringa oleifera possui qualidade nutricional e propriedades
medicinais demonstradas em diversos trabalhos. Em relagdo ao poder
medicinal desta planta, Almeida (2018) mostrou que a utilizacao das fo-
lhas de moringa por lactantes pode aumentar o volume de leite. Apesar
do aumento no volume do leite materno, para comprovar cientificamente
esta propriedade farmacologica, o estudo deve ser realizado por um pe-
riodo de tempo mais longo. O mesmo autor cita um estudo com o ex-
trato de folhas de Moringa oleifera onde comprova que possui moléculas
antimicobacterianas que combatem infecgdo e auxiliam em uma rapida
cicatrizagdo. Algumas atividades farmacoldgicas foram confirmadas por

ensaios pré-clinicos, mas poucos ensaios em humanos e ensaios clinicos.

Teixeira (2012) concluiu em seu trabalho que a folha de moringa
contém alto teor de lipideos, entre os minerais tem destaque o ferro e,
como os principais carotenoides o -caroteno e luteina, além de apre-
sentar baixos teores das substdncias antinutricionais, podendo ser inge-

rida sem prejuizo nutricional.
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Tabela 2 - Trabalhos que mostram resultados satisfatorios quanto ao valor nutricional da

Moringa
ARTIGO QUALIDADES DA MORINGA AUTOR
Rica em vitaminas, minerais e protei-
Moringa oleifera Lam. seus bene- na, contém metabolitos secundarios,

, . s . . . . . . ALMEIDA
ficios medicinais, nutricionais e flavonoides, carotenoides e compos- (2018)
avaliacdo de toxicidade tos fenolicos e propriedade farmaco-

logicas.
Beneficios das Plantas Alimenticias | Importantes fontes de nutrientes
nio Convencionais PANCs: Caruru | como célcio, potéssio, ferro, aminod-
..o , . T . . FINK et al.

(Amaranthus Viridis), Moringa cidos essenciais diferenciados mais

: iy : (2018)
Oleifera Lam. e ora-pro-nobis elevados que as plantas convencio-
(Pereskia Aculeata Mill) nais.
Pao fortificado com folhas de mo- Alimento enriquecido com proteina, | RESENDE et
ringa ferro e calcio. al., (2016)
Avaliagdo da atividade antioxi- Fonte de compostos antioxidantes
dante, fotoprotetora e antiglicante com ativida depfo toprotetora 6 anti- GIMENIS
dos extratos das folhas e flores de . P (2015)

. . glicante.
moringa oleifera
Sorvete com extrato aquoso de soja
adicionado de farinha de folhas de | Alimento funcional. MADRONA
. etal, (2012)
Moringa
PANTA-

Piao francés fortificado com farinha LEAO,
de p6 de folhas Moringa oleifera Aumento do teor de célcio no pao. TEIXEIRA,
Lam. TEIXEIRA

etal., (2016)

Caracterizagao quimica e nutricio-

Produto rico em fibras, alto teor de

nal da folha de Moringa (Moringa | lipideos, entre os minerais tem desta- ;g%IEI;IRA
oleifera Lam.) que o ferro.
A boa disposicio, a saude e a vida: MATAN-
a pluralidade de usos e significados | Rica em vitaminas. DALASSE
da moringa (2014)
Farinhas de moringa (Moringa
Oleifera Lam.) e ora-pro-ndbis (Pe- | Importante fonte de proteinas para os | MARINELLI
reskia aculeata Mill.): biomateriais | seres humanos. (2016)
funcionais
Caracterizacio de Pamburguer Boas caracteristicas nutricionais, TEIXEIRA
elaborado com farinha de folhas de sensoriais e microbioldgicas (2013)
Moringa (Moringa oleifera Lam.) gicas.
Ava}hac;ao flslc‘o-qul.mlca © sen- Apresentou maiores quantidades de | BATISTA
sorial de biscoitos tipo cookies . ~

fibras e proteinas em comparagiao (2012)

elaborados com folha de Moringa
oleifera

com a formulagao padrao.

Fonte: Elaborada pelo autor.
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5. ALIMENTOS ENRIQUECIDOS COM MORINGA

A seguir serdo apresentados alguns estudos exitosos in vivo e com
seres humanos no que tange a adi¢do do p6 das folhas de Moringa olei-
fera em produtos alimenticios. Alguns experimentos, além de analisar
seu teor nutricional, avaliam a aceitabilidade quanto a palatabilidade e
aos aspectos visuais do produto final.

Marinelli (2016) realizou estudos experimentais sobre a utiliza¢ao de
farinhas de moringa e ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata Mill.) na alimen-
tacdo de ratos Wistar, avaliando os parametros bioquimicos e a motili-
dade intestinal dos efeitos da administracdo destas farinhas adicionadas
na sua alimentac¢ao. A utilizagao destas farinhas melhorou o perfil lipidi-
co, evitou ganho de peso e ndo apresentou efeitos adversos significativos,
também influenciou positivamente a motilidade intestinal. Sendo assim a
pesquisa mostrou que as farinhas de moringa e ora-pro-nobis destacam-
-se como importantes fontes de proteinas para os seres humanos devido a
sua digestibilidade e composi¢ao equilibrada dos aminoacidos essenciais,
sendo, portanto, recomendado seu uso como suplemento na preparagio
de alimentos, com a finalidade de enriquecé-los nutricionalmente.

Madrona et al. (2012) adicionaram o pé da farinha de moringa em
sorvete com o intuito de desenvolver um produto com boa aceitabili-
dade sensorial e excelente caracteristicas nutricionais. Avaliaram sabor,
aroma, textura e cor. Verificaram por meio da analise de variancia
ANOVA, que ndo houve diferenca significativa de aceitagdo entre as
amostras para os pardmetros avaliados ao nivel de 5% de significancia.

Pantaledo, Teixeira e Teixeira (2016) adicionaram o pé das folhas de
moringa em pdo francés e verificaram que o pao enriquecido com o
p6 da folha seca da moringa aumentou o teor de calcio em 38,58 mg,
quando comparado com o pao francés controle. O consumo didrio de
um pao francés enriquecido com moringa contribui com a ingestdo de
46,58 mg de célcio. Os autores reforcam a importancia de mais estudos
sobre o assunto, com a finalidade de retirar a clorofila e interferentes da
extensibilidade e elasticidade do produto.
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Teixeira (2013) avaliou a a¢do antioxidante da farinha das folhas de
moringa em hamburguer bovino e constatou que a adi¢ao da farinha
das folhas nao é uma alternativa viavel em relacdo a atividade antio-
xidante, pois contribuiu significativamente para a oxida¢ao lipidica, e
interfere reduzindo a intensidade da cor vermelha do produto. Porém
favoreceu a elaboragao de hamburgueres com boas caracteristicas nutri-
cionais, sensoriais e microbiolégicas.

Baptista (2012) avaliou a produgdo de biscoitos tipo cookie com
substitui¢do parcial de farinha de trigo pelo p6 da folha de moringa.
Na avalia¢do sensorial ndo houve diferenca de aceitagdo ao nivel de
5% de significincia entre as trés formulagdes. Porém, essas substi-
tui¢des parciais de farinha de trigo pelo p6 das folhas de moringa
resultaram em pequenas alteracdes nas propriedades fisico-quimi-
ca dos cookies, no entanto nao acarretaram perda da caracteristica
do produto nem de sua qualidade. Uma das formulagdes apresentou
maiores quantidades de fibras e proteinas em compara¢do com a for-
mulagdo padrdo, os teores de gordura mantiveram-se semelhantes e
os teores de carboidratos foram maiores na formulagcao padrao em
comparagdo com as trés substitui¢des. O autor reforga a necessidade
de mais estudos a fim de se comprovar o enriquecimento dos ali-
mentos elaborados com essa planta.

Silva (2016) ressalta que sao necessarios estudos mais aprofundados
quanto a palatabilidade das folhas de moringa devido seu sabor amargo,
tanto quanto resultados que constatem seus valores nutritivos e ganhos
nutricionais para subsidiar os potenciais da moringa.

Apesar de trabalhos publicados no Brasil demonstrados ao longo
deste artigo, para provar que a moringa apresenta valores significantes
de nutrientes, ainda se fazem necessarios mais estudos que comprovem
o beneficio de sua utilizacdo na alimentacdo humana.
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6. RESOLUCAO DA ANVISA PROIBINDO
0 USO DA MORINGA NO BRASIL

Para que os produtos contendo moringa possam ser liberados pela
Anvisa, precisa ser comprovado por meio de estudos que esses produ-
tos sdo considerados seguros. Dessa forma, em junho de 2019, a An-
visa proibiu que produtos contendo moringa fossem comercializados
no pais, seu uso foi suspenso até que seja comprovado a seguranga da
utiliza¢ao do produto na alimenta¢ao humana.

A Anvisa (2019) através da RESOLUCAO-RE N° 1.478, DE 3
DE JUNHO DE 2019, publicada no Didrio Oficial da Unido, em 04
de junho de 2019, em seu Art. 1° adota uma medida cautelar sobre
alimentos que apresentem Moringa oleifera na sua composi¢do, em
quaisquer formas de apresenta¢do (todos); Moringa oleifera como in-
sumo para alimentos, em quaisquer formas de apresentagao (todos).
A motivagao é:

considerando ndo haver avaliagdo e comprovagio de seguranga
do uso da espécie Moringa oleifera em alimentos. Considerando
que produtos denominados e/ou constituidos de Moringa oleife-
ra vém sendo irregularmente comercializados e divulgados com
diversas alegac¢des terapéuticas ndo permitidas para alimentos.
Desta forma fica proibido: Comercializagio, Distribuigao, Fabri-
cagdo, Importagido, Propaganda (BRASIL, 2019, anexo).

Em nota, a Agéncia esclarece que a medida foi motivada pelo fato
de ndo haver avaliacdo e comprovagao de seguranga do uso da es-
pécie Moringa oleifera em alimentos. Ainda em relagdo a proibi¢dao
, destaca que produtos denominados e/ou constituidos de Moringa
oleifera que vém sendo irregularmente comercializados e divulgados
com diversas alega¢des terapéuticas nao permitidas para alimentos
(ANVISA, 2019).

Segundo a Anvisa, diante da auséncia de comprovagdo de segu-
ranca e da necessidade de defini¢do quanto a manuten¢iao ou ndo da
medida de prote¢ao a saude, foi langado um EDITAL DE CHAMA-
MENTO PUBLICO Ne 7, DE 27 DE JUNHO DE 2019, com o objetivo
de coletar dados e informagdes sobre a seguranca de uso da Moringa
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oleifera em alimentos, de forma a subsidiar a decisdo da Agéncia quan-
to a manuten¢do ou nao da medida de protecao a saide determinada
pela Resolu¢ao-RE n. 1478, de 3/6/2019.

Esse edital de chamamento tem como publico-alvo institui¢oes de
ensino e pesquisa e empresas do setor produtivo de alimentos que de-
tenham dados e informagdes sobre a seguranca de uso de Moringa
oleifera em alimentos.

De acordo com a Resolugao n° 17, de 30 de abril de 1999, que aprova
o Regulamento Técnico e estabelece as Diretrizes Basicas para a Ava-
liagdo de Risco e Seguranga dos Alimentos, nas informacdes a serem
submetidas devem constar a descri¢do dos produtos, suas caracteristi-
cas e etapas de seu processo de produgio, condi¢des de uso, finalidade e
quantidade ingerida diariamente.

Também de acordo com o edital devem constar estudos toxicologi-
cos e suas caracteristicas em animais. Além de estudos em humanos que
devem considerar: a defini¢ao das doses; a duragdo da administragao; o
nimero de individuos; o sexo dos individuos; e a representatividade da
populagdo potencialmente exposta.

E, finalmente, o edital orienta que sejam submetidas evidéncias
sobre historico de uso que pode ser demonstrado a partir da com-
binagdo de evidéncias cientificas, registros histéricos, informagdes
comerciais oficiais de produciao e vendas durante determinado pe-
riodo. Também sao considerados para fins de comprovagao dados
de pesquisas sobre aquisicao ou consumo alimentar e documentos
publicados por autoridades internacionais, que atestem o consumo
do alimento por determinada populagdo, durante duas ou mais gera-
¢oes, nas condigdes propostas.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

O presente artigo verificou por meio de analises documentais que os
trabalhos abordados mostram resultados preliminares satisfatorios quan-
to as andlises laboratoriais de nutrientes presentes nas folhas de moringa
e sua adicao em produtos alimenticios. Os valores apresentados mostram
o alto teor nutritivo das folhas de moringa, porém nao ¢ possivel afir-
mar seu efeito nutritivo em humanos. Dessa forma tornam-se necessarios
mais estudos que comprovem, por meio da aplicagdo direta na alimenta-
¢do humana, seu efeito nutritivo e a seguranga em sua utilizagao.
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