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RESUMO

A Moringa Oleifera, é uma planta que tem origem na India, mais precisamente no estado de
Kerala. As folhas, em varios paises do Oeste da Africa, sio utilizadas comercialmente na
alimentagdo humana, por apresentar betacaroteno, vitamina C, proteina, célcio, ferro, fésforo e
as flores apresentam propriedades meliferas sendo, portanto aproveitadas na apicultura (ALVES
et al,. 2005). As frutas, sementes, folhas e flores sdo consumidas como legumes nutritivos em
alguns paises. Objetivou-se nesse trabalho usar sementes de Moringa oleifera para a produgédo
de farinha para o consumo humano. O teste de umidade realizado nas sementes diminuiu o valor
de 5,60 para 4,87% em média. O teste de secagem mostrou que quanto maior a temperatura,
maior a perda de peso nas sementes. Isso indica que provavelmente o material estd perdendo a
agua que esta fortemente ligada a sua estrutura, ou o material organico que faz parte da
composic¢do gquimica da mesma. A partir das analises fisico-quimicas é que podemos dizer de
maneira segura qual foi a melhor temperatura de secagem para a produgao de farinha.
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INTRODUCAO

A Moringa Oleifera, ¢ uma planta que tem origem na India, mais precisamente
no estado de Kerala. As politicas governamentais visam o0 uso desse vegetal para
alimentacdo humana, principalmente as pessoas mais carentes. Esse vegetal pretende ser
difundido de forma significativa no Nordeste brasileiro, sobretudo nas regiées de maior
escassez hidrica, pois esta € uma planta de rapido crescimento, ndo precisa de solos
férteis, tolera seca prolongada e produz uma grande quantidade de massa verde,
justamente para que possivelmente sejam mitigados os desequilibrios nutricionais da
regido. Essa planta é considerada por muitos como uma dadiva da natureza. Acredita-se
que a moringa seja o vegetal com maior valor nutritivo encontrado até hoje pelo
homem. Ela é também chamada de hortalica arborea. H4 um esforgo no sentido de




difundi-la como tal, por suas folhas serem ricas em vitamina A (AMAYA et, al, 1992;
KERR et. al, 1998; SILVA; KERR, 1999), como cenoura, couve e brdcolis.

As folhas, em varios paises do Oeste da Africa, sdo utilizadas comercialmente na
alimentacdo humana, por apresentar betacaroteno, vitamina C, proteina, célcio, ferro,
fésforo e as flores apresentam propriedades meliferas sendo, portanto aproveitadas na
apicultura (ALVES et al,. 2005).

As frutas, sementes, folhas e flores sdo consumidas como legumes nutritivos em
alguns paises. As vagens verdes cozidas e sementes maduras (torradas) podem ser
consumidas como verduras além de apresentar leucina livres (CHAWLA et al., 1988;
HERDES, 1994).

Com base em todos os relatos obtidos acerca dessa espécie, objetivou-se nesse
trabalho usar sementes de Moringa oleifera para a producdo de farinha, para que possa
ser destacado seu valor nutricional e possivelmente incrementada na dieta humana local.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratério de nutricdo animal do CCTA-UFCG,
campus de Pombal-PB em julho de 2015. Este municipio encontra-se a
aproximadamente 184 m de altitude média do mar, com as coordenadas geogréaficas de
06°46°12° S e 37°48°07"°W.

Realizou-se o teste de umidade de sementes em uma estufa de secagem e
esterilizacdo. Foram colocados trés recipientes vazios por uma hora na estufa a 105°C
para que houvesse uma completa perda de umidade dos materiais. Em seguida, foram
colocadas trés amostras contendo cada uma delas respectivamente 5,2178; 5,0344 e
5,2319g. Depois disso, elas foram colocadas na estufa por 24h a 105°C. Em seguida
obtivemos o peso final, sendo este subtraido do peso inicial, obtivemos o valor real de
umidade das sementes. A balanca utilizada para pesagem com precisdo das massas foi
uma analitica de quatro casas decimais. A percentagem de umidade foi obtida pesando a
massa inicial menos a massa final, dividida pela massa final e por fim multiplicado por
100.

Percentagem em massa imida: M umida - m seca / m Umida x100

No teste de secagem, realizado na estufa com circulagcdo e renovagéo de ar,
foram separadas quatro lotes com sementes de Moringa. Cada um com 150 gramas
divididas em trés repeticdes R1, R2 e R3, resultando em 50 g cada repeti¢éo, totalizando
1509 cada lote. Cada lote foi submetido a temperaturas diferentes de secagem, que
foram elas 40, 50, 60 e 70°C em intervalos de tempo pré-determinados. Cada secao
submetida a temperaturas diferentes passou por processos idénticos de secagem, sendo
eles, 4 se¢des de 5 minutos cada; 4 secdes de 10 minutos cada; 4 se¢des de 20 minutos
cada. Com o aumento da temperatura, a tempo de secagem foi diminuindo, muitas vezes
ndo necessitando que chegasse até as ultimas se¢es dos 20 minutos de secagem.




RESULTADOS E DISCUSSAO

As sementes apresentam padrdes de tolerancia a desidratacdo. Existem as que se
classificam como ortodoxas, ou seja, as que toleram a desidratacdo até 5% no seu teor
de umidade. As que suportam teor de desidratacdo entre 10 e 12% sdo classificadas
como intermediarias. Ja as recalcitrantes sdo as que toleram teor de desidratacdo em
torno de 15 a 50% (FARRANT et al., 1993; GENTIL, 2001). Essa classificacdo serve
como uma orientacdo para predizer até que ponto as sementes serdo secas de forma que,
garantam uma armazenagem ideal e proporcione a conservacdo dos seus atributos. Em
relacdo a Moringa, como é uma espécie oleaginosa, a umidade ideal de armazenagem é
entre 6 e 9%. Como o teor de umidade foi de 4,65%, estd um pouco abaixo da média, o
ideal seria diminuir o tempo ou a temperatura de secagem, para que essa permaneca
entre os valores aceitaveis.
Tabela 1: teste de umidade de sementes de Moringa

Repeticdo Peso Peso final  Diferenga(g) Umidade Umidade Diferenca (%)
inicial inicial (%)  final (%)
R1 5,2178 4,9664 0,2514 5,60 4,81 0,79
R?2 5,0344 4,7860 0,2484 5,60 4,93 0,67
R3 5,2319 4,9767 0,2552 5,60 4,88 0,72

O teste de secagem de sementes foi apenas 0 come¢o duma serie de avaliacdes
(tabela 2). A partir das analises fisico-quimicas que serdo realizados nas sementes € que
podemos dizer de maneira segura qual foi a melhor temperatura de secagem e qual delas
conservou melhor as propriedades organolépticas e nutricionais do material, deixando-o
apto ou nao para a producdo de farinha de Moringa.

Tabela 2: teste de secagem em sementes de Moringa

Temperatura Peso inicial (g) Peso final (g) Diferenca (g)
40°C 150,18 148,34 1,84
50°C 150,22 147,07 3,15
60°C 150,18 146,61 3,57
70°C 150,20 145,29 4,91
CONCLUSAO

O teste de umidade realizado nas sementes diminuiu o valor de 5,60 para 4,87%
em média.
O teste de secagem mostrou que quanto maior a temperatura, maior a perda de




peso nas sementes. Isso indica que provavelmente o material estad perdendo a agua que
estd fortemente ligada a sua estrutura, ou o material organico que faz parte da
composicdo quimica da mesma. A partir das andlises fisico-quimicas é que podemos
dizer de maneira segura qual foi a melhor temperatura de secagem para a producdo de
farinha.
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