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RESUMO. A moringa é uma planta de indiscutivel importancia econdmica na industria
alimenticia e farmacéutica. Suas folhas frescas possuem excelentes qualidades
nutricionais, sendo uma boa fonte protéica (33,8% de proteina bruta), além de conter em
sua composicao as vitaminas A, B e C, os minerais como, ferro, célcio, fésforo e potéssio
e dispor de uma boa digestibilidade (em média 79,7%), o que a configura como um bom
suplemento para animais. E considerada uma fonte valiosa de carotendides e de
compostos bioativos, com atividade hipotensiva e antioxidante. Das sementes pode ser
extraido o dleo que apresenta 37,2% de lipideos, contendo baixo conteido de &cidos
graxos poli-insaturados (<1%) e desta forma alta resisténcia & oxidag&o, pela presenca de
elevados teores de acidos graxos insaturados, especialmente o oléico, sendo o palmitico e
0 bezénico, os acidos graxos saturados dominantes. O cultivo dessa planta em regifes
secas pode ser uma estratégia alimentar bastante vantajosa, uma vez que suas folhas
podem ser colhidas quando nenhum outro vegetal verde se apresenta disponivel. Desta
forma, considerando-se o crescente interesse no uso de alimentos naturais e que
fornecam, além de nutrientes, compostos bioativos, apresentamos uma revisao sobre a
moringa e suas principais formas de utilizacdo na alimentacéo animal e humana.

Palavras chave: Antioxidantes, &cidos graxos, compostos bioativos, Moringa oleifera

Use of moringa in animal and human nutrition: Review

ABSTRACT. Moringa is an indisputable economic importance in plant food and
pharmaceutical industry. Its fresh leaves have excellent nutritional value, is a good source
of protein (33.8% crude protein), and contain in its composition vitamin A, B and C,
minerals such as iron, calcium, phosphorus and potassium and have good digestibility
(average 79.7%), which configures as a good supplement for animals. It is considered a
valuable source of carotenoids and bioactive compounds with hypertensive and
antioxidant activity. Seeds can be extracted from the oil which has 37.2% lipids,
containing low content of polyunsaturated fatty acids (<1%) and therefore high oxidation
resistance, by the presence of high levels of unsaturated fatty acids, especially oleic, and
palmitic and bezenic, the dominant saturated fatty acids. The cultivation of this plant in
dry are as can be quite advantageous dietary strategy, since its leaves can be harvested
when no other vegetable presents available. Thus, considering the growing interest in the
use of natural foods and provide, in addition to nutrients, bioactive compounds, present a
review of the moringa and its main forms of use for animal and human nutrition.
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Introducéo

A Moringa oleifera € uma planta altamente
valorizada, devido a sua composicdo nutricional,
com uma impressionante gama de uSoS
medicinais, sendo utilizadas no combate de
avitaminoses A e C, nos tratamentos de
reumatismo e gota, como cicatrizantes de feridas,
possuem diversos beneficios farmacoldgicos para
0 consumo humano, incluindo a promocao do
crescimento, efeitos antimicrobianos,
terapéuticos e antioxidantes (Makkar & Becker,
1997, Mbikay, 2012, Moyo et al., 2013). Por essa
Gltima propriedade, pode ser também utilizada na
prevencdo de  muitas doengas, como
aterosclerose, cancer, reumatismo, dentre outras,
gue sdo causadas por radicais livres, podendo ser
evitadas por agentes antioxidantes naturais
(Mbikay, 2012). Possui diversas aplicagdes como
medicamento alternativos como: anti
inflamatdrio, analgésico, anti asmatico, anti
anémico, ativador do metabolismo, purificador,
protetor do  figado, hipotensivo, anti
espamolitico, produtor de horménios, promotor
de crescimento de pélo, hidratante, mobilizador
de liquidos do corpo  (homeostatico),
desintoxicante, fortalecedor de muisculos e 0ssos,
ativador do alerta mental, da meméria e da
capacidade de aprendizagem (Anwar et al.
2007), inibidor do edema e da atividade diurética
(Caceres et al.,, 1992) e ainda como agente
hipocolesterolémico em pacientes obesos (Ghasi
et al., 2000). Além de ser utilizada para produgédo
de biomassa, forragem para animais, agente de
limpeza doméstica, fertilizantes, nutriente foliar,
goma, suco clarificador de mel e agucar de cana,
biogds, mel, medicina, plantas ornamentais,
biopesticida, celulose, purificagdo da agua, entre
outros (Fuglie, 1999, Passos et al., 2013). De
acordo com Awaodele et al. (2012) existem alguns
relatos na literatura cientifica sobre a moringa em
relacdo ao seu poder antibidtico, hipotensor, anti
espasmodico, anti UGlcera, anti inflamatério,
hipocolesterolémico e atividades de
hipoglicemia, além de boa eficiéncia na
purificacdo de agua por floculacdo, sedimentagdo
e até mesmo na reducdo de Schistosome
cercariae.

Propriedades e caracteristicas gerais

A Moringa pertencente a familia Moringaceae
da ordem Papaverales, cujo Unico género
moringa € constituido por quatorze espécies,
dentre as quais a Moringa oleifera Lam € a mais
conhecida (Anwar et al., 2007). E uma planta
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nativa do norte da India e atualmente é
encontrada em varios paises dos tropicos e sub
tropicos, pois apresenta elevada capacidade de
adaptacdo a condicOes climaticas e a solos aridos
(Lorenzi et al., 2002, Olson & Fahey, 2011).
Conhecida, popularmente por varios nomes
comuns: lirio, quiabo de quina ou simplesmente
moringa de acordo com os diferentes usos
(Ferreira_et al., 2008). E considerada uma
hortalica perene arbOrea de pequeno porte
(Anwar et al., 2007) que obtém cerca de 12 m de
atura, com tronco estreito de no maximo 10 a 30
centimetros de didmetro e casca de cortica
esbranquicada, possui uma copa aberta em forma
de sombrinha apresentando troca anual de folhas.
(Lorenzi et al., 2002). E uma planta al6gama, isto
é, de fecundacdo cruzada, que cresce rapidamente
de sementes e mudas, igualmente em solos
marginais, demandando pouco ou até mesmo
nenhum cuidado, por possuir uma resisténcia que
permite viver por longos periodos de estiagem
(Gualberto et al., 2015). Pode ser cultivada até
1.400 metros de altitude, em quase todos o0s tipos
de solos, menos naqueles onde ha possibilidade
de que o terreno fique encharcado (Passos et al.
2013). Suas folhas sdo bipenadas com sete
foliolos pequenos em cada pina (Lalas &
Tsaknis, 2002); e suas flores sdo agrupadas em
inflorescéncias terminais do tipo cimosa, de
coloragdo amarelo-palidas, perfumadas, muito
procuradas por abelhas e passaros (Kill et al.
2012) que sdo os agentes polinizadores de suas
flores. Seu fruto é seco do tipo capsula loculicida,
com trés valvas de coloragdo castanho médio
(Ramos et al., 2010). As sementes sdo globdides
e aladas, de cor castanho médio, com alas
castanho-claro, contendo em seu interior uma
massa branca e oleosa (Gualberto et al., 2015) e
nacleo é encoberto por uma concha sendo
trialadas, oleaginosas e medindo até 1 cm de
didmetro (Lorenzi et al., 2002). A raiz assemelha-
se na aparéncia e no sabor de rabanete, sendo a
casca dessa raiz espessa e mole e reticulada, de
cor pardo-clara, externamente e branca
internamente, lenho mole poroso e amarelo
(Caceres et al., 1992).

A Figura 1 mostra a estrutura da planta
Moringa oleifera. A: fruto, B: Folhas e C: Flores.

A versatilidade da arvore é notavel, possui
uma significante importancia econémica na
industria e na medicina, pois todas as partes da
planta podem ser utilizadas tanto para
medicamentos, como para fins industriais, além
de serem usadas com alimento, sendo

PUBVET

v. 10, n.8, p.619-627, Ago., 2016



A Moringa

consumidas de alguma forma pelo homem e
pelos animais. O cultivo dessa planta em regides
secas é muito vantajoso, uma vez que suas folhas
podem ser colhidas quando nenhum outro vegetal
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verde apresenta-se disponivel (Olson & Fahey,
2011), sendo uma excelente alternativa para
regido nordeste.

Figura 1. Estrutura da planta Moringa oleifera. A: fruto, B: Folhas e C: Flores.

Perfil nutricional e aplicacGes na nutricdo de
aves

As flores emergem em paniculas, sdo de cor
creme, perfumadas, muito procuradas pelas
abelhas (Gualberto et al., 2015) por possuirem
propriedades meliferas que sdo aproveitadas na
apicultura (Passos et al., 2013, Singh et al., 2013)
também sdo comestiveis, e s6 devem ser
consumidas cozidas, fritas na manteiga ou
misturadas a outros alimentos (Gualberto et al.,

2015), além de serem utilizadas para fabricacdo
de medicamentos.

As sementes de Moringa oleifera sdo
oleaginosas elas produzem entre 35% a 40%
(Oliveira et al., 2012) de 6leo e podem ser usadas
para a producdo de biodiesel, o que ja ocorre na
india. No Brasil, resultados preliminares de
andlises laboratoriais realizadas pela Petrobras
evidenciam a potencialidade da planta como uma
alternativa importante para a producdo de

PUBVET

v. 10, n.8, p.619-627, Ago., 2016



Marinho et al.

biodiesel. Das sementes pode ser extraido o 6leo
gue apresenta 37,2% de lipideos, contendo baixo
conteudo de &cidos graxos poliinsaturados (<1%)
e desta forma alta resisténcia a oxidacéo, pela
presenca de elevados teores de acidos graxos
insaturados, especialmente o oléico, sendo o
palmitico e o bezénico, o0s &cidos graxos
saturados dominantes (Lalas & Tsaknis, 2002,
Passos et al., 2013) e podem ser utilizados na
alimentacdo, industria de biodiesel, cosméticos e
de farmacos (Lalas & Tsaknis, 2002). E por
apresentarem  aproximadamente 33,9% de
proteinas (Bezerra et al., 2004) podem ser
utilizadas como substitutos protéicos, na
aplicacdo farmacol6gica como anti inflamatorios,
anti microbianos e no tratamento de agua por
possuir propriedade coagulante/floculante (Vieira
et al., 2010). Estudos recentes mostraram a
atividade antifingica de extratos e 6leo essencial
de M. oleifera, frente a diversas espécies
fangicas, levantando o interesse da comunidade
cientifica (Chuang et al., 2007).

As folhas ou partes delas sdo uma fonte de
alimento bastante promissor, principalmente para
0s tropicos, porque essas arvores possuem folhas
durante todo o periodo de estiagem (Fahey,
2005). As folhas frescas de Moringa tém
excelentes qualidades nutricionais, sendo uma
boa fonte protéica com 33,8% de proteinas
(Galldo et al., 2008), possuindo em sua
composicdo vitaminas A, B, C, minerais como:
ferro, célcio, fosforo, potassio e zinco (Moyo et
al., 2013) possuindo uma digestibilidade in vitro
de 79,7%, sendo considerado um excelente
suplemento para animais (Sanchez et al., 2006).
Segundo Goméz & K.J.O. (2014) as folhas da
moringa fornecem mais vitamina A do que
cenouras, mais vitamina C do que laranjas, mais
calcio do que o leite, mais potdssio do que a
banana, mais ferro do que o espinafre e mais
proteina do que qualquer outro vegetal. Além de
ser considerada uma fonte valiosa de
carotendides e de compostos bioativos, com
atividade hipotensiva e antioxidante (Ferreira et
al., 2008). Por essa ultima propriedade, Chumark
et al. (2008) e Talreja (2010) comprovaram em
suas pesquisas o0 poder antioxidante in vivo e in
vitro da folha da moringa, assim como a
prevencéo da aterosclerose, reducédo do colesterol
e o alto potencial terapéutico para a prevencéo de
doencas cardiovasculares. Com relacdo a
guantidade de aminoacidos Segundo Makkar &
Becker (1997) o perfil de M. oleifera folhas secas
mostrou niveis elevados de aminoacidos
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importantes na produtividade de aves caipiras.
Dez dos 19 aminoacidos observados em M.
oleifera sdo categorizados como essenciais; sdo
eles: treonina, tirosina, metionina, Vvalina,
fenilalanina, isoleucina, leucina, histidina, lisina e
triptofano. Além disso, segundo as pesquisas de
Makkar & Becker (1997) as folhas da moringa
ndo contém fatores anti nutricionais como:
taninos, lecitinas ou inibidores de tripsina.

Diante disso, a moringa vem sendo
amplamente estudada e utilizada para o consumo
humano; porém pouco se sabe sobre a utilizagdo
e 0s beneficios da mesma na alimentacéo animal.
Por isso, pesquisas estdo sendo realizadas em
Vvarios paises com o objetivo de avaliar a incluséo
da moringa na alimentagcdo de aves. Segundo
Nkukwana et al. (2014), a inclusdo das folhas de
Moringa olifera na dieta de aves como promotor
de desempenho, apresentaram efeitos benéficos
na melhoria da eficiéncia alimentar na fase de
crescimento das aves, sugerindo que futuras
pesquisas, contenham niveis maiores do 2,5% de
inclusdo dietética para determinar digestdo e
retencdo de nutrientes, o que ajudaria a elucidar o
efeito dos compostos bioativos nas folhas sobre
desempenho. De acordo com o trabalho de
Donkor et al. (2013), ao avaliarem a utilizacdo
das folhas de Moringa olifera na dieta das aves e
0s potenciais minerais dessa planta. Esses autores
observaram que a inclusdo das folhas da moringa
na dieta das aves aumentou o ganho de peso e
outras caracteristicas gerais dos frangos de corte,
como: bico e pernas brilhantes. Além da auséncia
de metais pesados nas folhas, tornando assim a
sua incorporacao em alimentos seguros para aves.
Corroborando com esses resultados satisfatorios,
0 estudo desenvolvido por Melesse et al. (2009)
demonstraram que a suplementacgdo das folhas de
moringa na dieta de pintos pode ser considerada
uma estratégia para a alimentacdo alternativa em
praticas de producdo de frangos rurais em regides
tropicais.

Compostos bioativos

Nos alimentos vegetais sdo encontrados
compostos considerados ndo nutrientes, também
conhecidos como compostos bioativos, que
apresentam diversos beneficios a salde. Esses
compostos séo considerados potentes
antioxidantes que possuem a importante fungéo
de neutralizar os radicais livres no organismo
humano, reduzindo assim o risco de doencas tais
como artrite, doencas cardiovasculares, cancer,
além de retardar o processo de envelhecimento
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(Faustino et al., 2007), possuem atividades
biolégicas como antioxidantes, anti inflamatdria
e hipocolesterolémica (Carratu & Sanzini, 2005).
Normalmente esses compostos bioativos sdo
originados do metabolismo secundario das
plantas. Esses metabdlicos secundarios que sdo
produzidos a partir do metabolismo auxiliam as
plantas a aumentarem a capacidade de
sobrevivéncia e superacdo dos desafios locais,
proporcionando a interacdo com meio exterior.
Portanto, os compostos bioativos nas plantas sdo
definidos como metabdlitos secundarios que
provocam efeitos farmacoldgicos ou
toxicol6gicos em humanos e animais (Azmir et
al., 2013). Contudo, € de suma importancia a
identificacdo das caracteristicas fisico-quimicas e
a quantificacdo dessas substancias bioativas na
planta, pois sdo de grande interesse para
acrescentar qualidade nutricional e agregar valor
ao produto final (Souza et al., 2012, Martins et
al., 2011). Dentre esses compostos bioativos
estdo: os carotendides, flavonodides, polifendis,
dentre outros.

Carotendides

Os carotenoides sdao um grupo de pigmentos
naturais presentes em frutos e produtos horticolas
responsaveis pelas cores, amarelo, laranja e
vermelho (Habib et al., 2013). Esses carotendides
presentes nos vegetais por sua vez também
possuem fungbes antioxidantes, prevenindo
deficiéncias de vitamina A e quando consumido
com lipidios, apresentam uma  maior
biodisponibilidade (Andarwulan et al., 2012). Em
termos nutricionais alguns carotendides sdo fonte
de vitamina A (Cooper, 2004). Entre eles, estd o
[-caroteno com a maior atividade de provitamina
A, pois estruturalmente sua  molécula
corresponde a duas moléculas de retinol
(vitamina A). Os carotendides possuem também
atividades antioxidantes, devido sua interagédo
com radicais livres, agindo assim na prevengdo
de doencas cancerigenas até  doencas
cardiovasculares (Grune et al., 2010). Os vegetais
folhosos ou ndo folhosos de modo geral
estudados por Kunyanga et al. (2012)
apresentaram um perfil qualitativo quanto aos
teores de carotendides, tais como a luteina, o B-
caroteno, a violaxantina e a neoxantina 0s
principais. De acordo com Andarwulan et al.
(2012) os teores de carotendides totais mais
elevados, foram em torno de 13,96 mg de j-
caroteno por 100g. Segundo as pesquisas
realizadas por Lako et al. (2007) os teores de f-
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caroteno observados nas folhas de Moringa
oleifera cozida a vapor foram de 340 pg por
grama e para folhas ferventadas e de 280ug por
grama.

Vitamina c

A vitamina C também conhecida como acido
ascorbico é um composto cristalino, que
apresenta sabor cido e é encontrada em frutas
citricas, além disso, é também classificada como
uma vitamina hidrossolivel. Tem grande
importancia para o organismo, pois desempenha
diversas funcGes Entre as principais pode-se citar
a de antioxidante, atuando também cofator para a
biossintese do colageno, cartinina, horménios
peptidicos e neurotransmissores (Carr et al.
2013). As principais fontes de acido ascorbico
encontram-se nas frutas e vegetais destacando-se
a laranja, a tangerina, o limdo, a acerola, a cereja,
0 meldo e o abacaxi. Entre os vegetais, destacam-
se 0 tomate, a couve, 0 pimentdo e os brdcolis. E
outro vegetal que tem sido bastante estudado é
tem se destacado pelo teor de vitamina C é a
Moringa oleifera. Segundo a literatura, o teor de
vitamina C para folha de Moringa de acordo com
a tabela de composicéao de alimento é de, 164 mg
AA por 100 g folha fresca (Kunyanga et al.,
2012).

Flavondides

Os flavondides pertencem a uma classe de
compostos amplamente distribuida no reino
vegetal e representam uma das classes de
metabolitos secundarios mais importantes e
diversificadas entre 0s produtos naturais.
Encontra-se em abundancia nas angiospermas e
tém grande diversidade estrutural. Nas plantas, os
flavonoides estdo envolvidos em uma variedade
de processos bioldgicos e possuem diversas
atividades, como: a de antioxidante; controlam a
acdo de hormonios vegetais e inibem enzimas.

Antocianinas

As antocianinas sdo compostos pertencentes
ao grupo dos flavonoides e constituem grupos de
pigmentos responsdveis por grande parte das
cores em flores, frutas, folhas, caules e raizes de
plantas (Teixeira et al., 2015).

Polifenois

Os polifendis  constituem um  grupo
heterogéneo, composto de varias classes de
substdncias com propriedade antioxidante,
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encontrados em plantas, frutas, sucos e vinhos.
Sd80 compostos naturais e biologicamente
importantes, uma vez que possuem nao so
atividades farmacoldgicas e bioldgicas como
também influenciam a qualidade sensorial dos
alimentos de origem vegetal. S&o agentes
redutores e em conjunto com outras substancias
redutoras, como a vitamina C, vitamina E e o0s
carotendides, podem proteger os tecidos contra o
estresse oxidativo, sendo comumente
mencionados como antioxidantes (Prior &
Guohua, 2000). Segundo Lako et al. (2007), as
folnas da moringa possuem atividade
antioxidante e sdo ricas em polifendis totais,
quercetina, campferol e Bcaroteno.

Taninos

Os taninos sd@o componentes polifenoicos
encontrados em plantas, alimentos e bebidas
(Pansera et al., 2003). Estdo presentes na fragdo
de fibra alimentar de diferentes alimentos e
podem ser considerados indigeriveis ou pouco
digeriveis (Bartolomé et al., 1995). Apesar da
acdo negativa do tanino no valor nutritivo de
certos vegetais, em particular a redugdo de
digestibilidade de proteinas, a inibicdo da acdo de
enzimas digestivas e interferéncia na absorgédo de
ferro, os efeitos do tanino na salude humana ainda
sdo questionaveis devido a limitacdo de estudos
nesta area. Apresentam habilidade para interagir
e precipitar proteinas e parecem ser responsaveis
pela adstringéncia de muitas plantas. Em folhas
de Moringa oleifera foi verificada por Ferreira et
al. (2008) baixa quantidade de taninos (12 mg por
0/MS) e auséncia dos compostos cianogénicos.

Fibra

As fibras possuem vérias caracteristicas
como: solubilidade, viscosidade, formacéo de
gel, capacidade de retencdo de dgua e aumento de
volume devido a associacdo entre moléculas
(Cummings & Stephen, 2007, Mudgil & Barak,
2013). Dentre essas propriedades a solubilidade é
uma das mais importantes e é a partir dessa
caracteristica que podemos classificar 0s
carboidratos ndo digeriveis em sollveis e
insollveis.

As fibras sollveis sdo fermentaveis, viscosas
e gelificantes o que lhes confere uma série de
beneficios fisiologicos, tais como: retardamento
do esvaziamento gastrico e do tempo de transito
no intestino delgado (Baik & Ullrich, 2008, Mira
et al., 2009), modulacdo da motilidade
gastrintestinal, aumento da massa, volume e

624

consisténcia das fezes, aumento na absorcdo de
agua, adsorcdo de &cidos biliares. Pertencem a
esse grupo: as substdncias pécticas, gomas,
mucilagens, alginatos, 3-glucanas (Elleuch et al.
2011).

As fibras insoluveis sdo conhecidas como
fibras que ndo se solubilizam em 4&gua.
Encontradas em alimentos de origem vegetal pelo
fato da parede celular conter fibras ndo digeriveis
no trato gastrointestinal humano. Estdo presentes
nesse grupo: celulose, hemicelulose, lignina e
amido resistente (Elleuch et al., 2011, Mudgil &
Barak, 2013). Essas fibras se caracterizam por
serem pouco fermentdveis e ndo viscosas, pela
sua a capacidade de reter 4gua, aumentar a massa
fecal, estimular o peristaltismo, provocando
consequentemente o aumento da velocidade de
passagem da digesta e da motilidade, diminuindo
a constipacdo, e a absor¢do de nutrientes (Mira et
al., 2009, Mann & Cummings, 2009, Elleuch et
al., 2011).

Clorofila

As clorofilas sdo pigmentos geralmente
encontrados em folhas, frutos e outros alimentos
de origem vegetal, sdo responsaveis pelas
coloragdes amarela, laranja e vermelha, sendo
gue nos vegetais folhosos apresentam coloragédo
verde intensa, devido a suas fortes absor¢fes das
regibes azuis e vermelhas do espectro
eletromagnético e por causa destas absorces, a
luz que ela reflete e transmite parece verde (Streit
et al., 2005). A clorofila a, é a mais abundante e a
mais importante das clorofilas, corresponde a
aproximadamente 75% dos pigmentos verdes
encontrados nos vegetais (Gross, 2012).
Frequentemente utilizada como um indicador do
crescimento de algas e cianobactérias devido
principalmente ao enriquecimento por nutrientes,
como 0 nitrogénio e fosforo, processo este
denominado de eutrofizagdo (APHA, 2014).

Perspectivas futuras

E esperado que nos proximos anos mais
pesquisas que fomentem o uso da moringa na
alimentagdo  animal e  humana  sejam
desenvolvidas, uma vez que o uso de alimentos
naturais, que além de nutrir possuam compostos
bioativos, pode ser ndo apenas vidvel, mas
possibilitar melhores resultados de desempenho e
digestibilidade em animais e efeitos benéficos no
organismo humano.
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