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RESUMO

SANTOS, A. F. R. Elaboraciao e caracterizacio fisica e fisico-quimica de um bolo
tipo brownie com adicao de farinha da folha de moringa (Moringa oleifera). 2018.
30f. Trabalho de conclusdo de curso (Graduagdao em Nutricdo) — Universidade Federal

de Campina Grande, Cuité, 2018.

Moringa oleifera é uma arvore perene, considerada como uma planta da familia
Moringaceae. Todas as partes da planta estdo tendo uma notoriedade por causa de
algumas propriedades funcionais e pela sua diversificacdo tornando-a uma boa opg¢ao
para uso alimentar. O consumo e a comercializacdo de bolos no Brasil vém crescendo,
principalmente com a tendéncia de alimentos prontos para consumo. Partindo dessas
afirmacdes, realizou-se através do presente trabalho elaborar um bolo tipo Brownie de
chocolate enriquecido com a farinha da moringa (Moringa oliefera Lam.) e avaliar suas
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas. O estudo foi realizado na Universidade Federal
de Campina Grande campus Cuité, onde foram obtidas as folhas para a farinha e foram
feitos os Brownies e todas as andlises necessdrias para a caracterizagdo fisica e fisico-
quimica da farinha e dos produtos. As farinhas em questdo tiveram um bom rendimento
e 0s brownies obtiveram suas caracteristicas organolépticas semelhantes com os que sao
padronizados e comercializados, sua composi¢do difere no teor de cinzas encontrados,
pois ele possui uma composicao mineral maior, quando comparada ao brownie padrao.
Através dos resultados obtidos, podemos observar que o objetivo do trabalho foi
atingido, mostrando que € possivel obter brownies com caracteristicas € composicdo

desejaveis através do enriquecimento da farinha da folha da moringa.

Palavras- Chaves: Suplementag¢do Alimentar, Satide, Qualidade Nutricional.



ABSTRACT

SANTOS, A. F. R. Elaboraciao e caracterizacio fisica e fisico-quimica de um bolo
tipo brownie com adicao de farinha da folha de moringa (moringa oleifera). 2018.
30f. Trabalho de conclusdo de curso (Graduagdao em Nutricdo) — Universidade Federal

de Campina Grande, Cuité, 2018.

Moringa oleifera is a perennial tree, considered as a plant of the family Moringaceae.
All parts of the plant have a notoriety, some properties lost and their diversification
becoming a food use. The consumption and the commercialization of cakes in Brazil
have been increasing, mainly with the tendency of foods ready for consumption or the
mixtures. Based on these statements, a brownie cake enriched with moringa flour
(Moringa Oliefera Lam.) Was evaluated and its physical and physicochemical
characteristics were evaluated. The study was carried out at the Federal University of
Campina Grande, Cuité campus, where the flour was obtained and the Brownies and all
the analyzes necessary for the physical and physicochemical characterization were
done. The flours in question had a good yield and the brownies obtained their
organoleptic characteristics similar to those that are standardized and commercialized,
their composition differs in the ash content found, because it has a mineral composition
greater, when compared to the standard brownie. Through the obtained results, we can
observe that the objective of the work was reached, showing that it is possible to obtain
brownies with desirable characteristics and composition enriched the flour of the

moringa leaf.

Key Words: Food Supplementation, Health, Nutritional Quality.
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1. INTRODUCAO

A Moringa oleifera Lam (MO) é uma arvore que tem o ciclo de vida longo,
origindria do norte da India, ainda é considerada como uma planta subutilizada e
pertence a familia Moringaceae. Na India, a planta também é conhecida como
Drumstick, Sahjan ou Sohanjana. Todas as partes da planta estio demostrando uma
gama notdvel de determinadas propriedades funcionais, tornando-a um biomaterial para
uso alimentar (PANDEY et al., 2011).

No Brasil, foi introduzida como planta ornamental por volta de 1950 e desde
entdo, tem sido disseminada devido ao seu alto valor nutricional, principalmente em
relacdo as folhas, que sdao importantes fontes de vitamina A e C. (BARRETO et
al.,2009; BEZERRA et al., 2004; MAKKAR; BECKER, 1996).

A composicdo de nutrientes da planta desempenha um papel significativo nos
aspectos nutricionais, medicinais e terapéuticos (ALKHARUSI et al., 2009). Importante
relato na literatura foi que o contetido nutricional nas folhas de Moringa varia com a
localizag@o na qual é encontrada (ANJORIN, IKOKOH, OKOLO, 2010).

Segundo Gupta et al. (2017) a moringa € vista como um suplemento alimentar
rico em nutrientes sustentdveis e economicamente sélido, principalmente para aqueles
que sofrem de desnutri¢do, especialmente nos paises em desenvolvimento. Além disso,
também estd sendo usada como alternativa para melhorar o cendrio de seguranca
alimentar e nutricional.

Na ultima década, um novo periodo de mudangas de habitos alimentares vem
ocorrendo, no qual os individuos comegaram a se preocupar com uma vida mais
sauddvel, uma dieta balanceada e uma expectativa de vida maior, o que estimulou o
maior consumo de frutas e hortalicas. Desde entdo, também vem sendo dado destaque
aos alimentos ndo convencionais, pois esses podem ser fonte de nutrientes importantes
para o organismo humano. Esses alimentos s3o nutritivos, de sabor agraddvel e que ja
foram bastante apreciados, fazendo parte das refeicOes de familias mais tradicionais.
Porém, aos poucos, foram sendo esquecidos ou desvalorizados (SOUZA, 2009).

O bolo € um produto de panificacdo bem aceito que vem adquirindo crescente
importancia comercial e alimentar no Brasil. Trata-se de produto obtido pela mistura,

homogeneizacdo e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas,



fermentadas ou ndo e outras substancias alimenticias como, por exemplo, leite, ovos e
gordura (ZAVAREZE, MORAES, SALAS-MELLADO, 2010).

Os bolos prontos para o consumo tém adquirido uma importancia dentre os
produtos de panificacao, onde sdo considerados o segundo alimento de panificacdo mais
consumida, ficando atrds apenas do pao (OSAWA et al, 2009).Neste seguimento
também ja € notado o uso de plantas ndo convencionais para a elaboracdo dos bolos,
observando que a farinha da folha do moringa ja foi utilizadas para formulacdes de
vdrias preparacdes, porém ainda ndo foi testadas em bolos.

Com base nas informagdes supracitadas, associado ao conhecimento sobre a
utilizagcdo da folha da moringa na elaboracio de farinhas, para adicdo em preparacdes de
produtos alimenticios, traz uma qualidade nutricional e sensorial para os mesmo.

Dessa forma, através da presente pesquisa teve como objetivo elaborar um bolo
tipo brownie de chocolate suplementado com a farinha da folha da moringa (Moringa

Oliefera Lam.) e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL:

» Elaborar um bolo tipo brownie utilizando diferentes concentragdes da farinha da
folha de moringa (Moringa Oleifera Lam) e avaliar suas caracteristicas fisicas e

fisico-quimicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

» Elaborar a farinha da folha da Moringa Oleifera;

» Avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas da farinha da folha da
Moringa;

» Elaborar os brownies com diferentes concentra¢cdes de farinha da folha da
Moringa;

» Analisar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos produtos elaborados.



3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 A MORINGA (Moringa oleifera Lam)

A moringa € uma espécie de drvore mineral e medicinal importante da familia
Moringaceae. Possui uma vasta gama de aplicagdes culindrias e tem propriedades de
biorremediacdo, nutricionais e medicinais. Convencionalmente, sementes da &arvore
foram usadas como coagulantes naturais no tratamento de dguas residuais. Suas folhas e
cascas atuam como biossorvente para remog¢ao de metais pesados e corantes. A arvore
fornece compostos bioativos para uma série de doencas e distirbios devido a sua
combinacdo tnica de intimeros fitoquimicos (GUPTA et al., 2017).

A arvore cresce rapidamente, alcancando facilmente 8 m de altura em seu
primeiro ano a partir da semente. Ela desenvolve bem em localidades tropicais secas
que recebem menos de 500 mm de precipitagdio por ano, mesmo quando a estacdo
chuvosa € curta. As folhas de Moringa oleifera fornecem um vegetal de folha nutritivo
(comido fresco ou cozido), com 20-30% de teor de proteina nos folhetos por peso seco
(OLSON et al., 2016).

Verificou-se que cada parte desta arvore possui muitos nutrientes. Flores,
folhas, brotos jovens e vagens imaturas sdo boas fontes de metionina e também sio
ricos em fosforo, calcio e ferro (MORTON, 1991).

A versatilidade da drvore € notdvel, possuindo significante importancia
econdmica na industria e medicina, pois todas as partes podem ser consumidas de
alguma forma pelo homem. Alguns dos usos para a moringa incluem: a producdo de
biomassa, forragem para animais, agente de limpeza doméstica, fertilizantes, nutriente
foliar, goma, suco clarificador de mel e acicar de cana, biogds, mel, medicina, plantas
ornamentais, biopesticida, celulose, tanino para curtir couros, purificacdo da agua, entre
outros (FIGLIE et al., 1999; PASSOS et al., 2012).

Suas sementes sdo usadas no tratamento de &agua por floculagdo e
sedimentagdo, visto que é capaz de eliminar a turvacdo, microparticulas, fungos e
bactérias em substituicdo ao sulfato de aluminio. O 6leo contido nessa semente € de
excelente qualidade, podendo ser usado para cozinhar e confeccionar sabdo,
encontrando aplicacdo na industria de cosméticos e também na industria farmacéutica

(BAPTISTA et al., 2012). O seu 6leo na qual é extraido da semente, tem cor amarelo



claro, com sabor suave e composicao de dcidos graxos, sugere que o Oleo € altamente
adequado para aplicacdes comestiveis e ndo comestiveis € extremamente resistente a
auto oxidacdo que pode ser usado como antioxidante para a estabiliza¢io a longo prazo
de 6leos comestiveis comerciais (NADEEM; IMRAN, 2016).

As folhas de moringa in natura t€ém sabor agraddvel, podem ser consumidas
cozidas em: sopas, bolos, paes e guisados. A vagem pode ser usada verde e fresca,
quando cozida tem sabor parecido com ervilhas. As sementes podem ser torradas ou
cozidas com sal (SIGUEMOTO, 2013).

Esta 4arvore serve como um suplemento alimentar rico em nutrientes,
sustentdvel e economicamente sbélido, para aqueles que sofrem de desnutricdo,
especialmente nos paises em desenvolvimento. Além disso, também estd sendo usado
para melhorar a seguranca alimentar, fomentar o desenvolvimento rural e apoiar
sustentabilidade. (GUPTA et al., 2017). Ela tem sido usada como suplemento dietético
devido ao seu rico conteudo nutricional, € também uma excelente fonte de vitaminas,
proteinas e minerais (FAHEY, 2005).

A planta contém proteinas digeriveis, ferro, magnésio, cdlcio, vitaminas (B6,
B2 e C) e carotenoides e ¢ uma das fontes naturais mais ricas de provitamina A
(MEHTA et al., 2011; MAHESHWARI et al., 2014).

Associado ao alto valor nutricional de suas por¢des comestiveis, o caminho
para tornar a moringa mais popular como fonte importante de alimento no combate ao
problema da desnutricdo energética proteica prevaleceu na maioria dos paises

subdesenvolvidos e em desenvolvimento do mundo (SOHAIMY et al., 2015).

3.2 ENRIQUECIMENTO ALIMENTAR

A caréncia de micronutrientes decorre de uma dieta inadequada e pouco
diversificada, ou mesmo de uma alimentacdo adequada na oferta de energia e densidade
proteica, porém com alimentos locais com aporte reduzido de micronutrientes em
determinadas populacdes. Dessa forma, a suplementacdo de vitaminas e minerais
apresenta-se como uma opc¢do favordvel para suprir os déficits nutricionais da
alimentacdo complementar (VAZ et al., 2017).

O uso de suplemento nutricional na alimentagdo € muito comum em paises em
que os casos de desnutricdo infantil sdo bem acentuados como Gana, Nigéria, Etiopia,

Africa Oriental e Malau. Neles o uso de farinhas de folhas frescas e secas de moringa



sdo consumidos em sopa, salada ou misturados em outros pratos da culinéria, sendo a
exclusiva fonte de proteina extra, vitaminas e minerais (ADEYEMI et al., 2012).

O Fundo das Nagdes Unidas para Infancia (UNICEF, 2006) descreve que a
aderéncia a suplementos alimentares baratos e de fécil acesso, ricos em vitaminas,
proteinas e sais minerais, contribuem para uma dieta equilibrada. Muitos paises
africanos se sobressaem por fazerem uso do enriquecimento alimentar, principalmente
os enriquecidos por vitamina A.

Os suplementos alimentares sao produtos alimenticios feitos com o propdsito de
serem ingeridos na forma de tabletes, farinha, géis, cdpsulas de gel ou gotas liquidas e
que fornecam vitaminas, minerais, substrato botanico, aminodcidos ou outra substancia
dietética (contendo um concentrado metabdlico, componente, extrato ou combinagdo de
qualquer um dos referidos acima) (KWAK; JUKES, 2001).

Stohs e Hartman (2015) mostraram que quase todas as partes da planta da
moringa, podem ser utilizadas como suplementos alimentares na nutrigdo humana com
seguranca. Nota-se ainda que sua farinha possa ser usada para controlar a glicemia e
dislipidemia, em humanos e animais, possivelmente devido a um vasto conjunto de
substancias com atividades antioxidante, analgésica, anti-hipertensiva, protecdo de

tecidos (figado, rins e coragdo) e outros.

3.3 ALIMENTOS FUNCIONAIS

O alimento € determinado como artigos usados para comer e beber por homens
ou outros animais, assim como os artigos usados para compor qualquer artigo do tipo.
Um alimento € algo que possa ser consumido pelo seu gosto, odor ou valor nutritivo. A
Food and Drug Administration (FDA) define valor nutritivo como aquele que sustenta a
existéncia humana de tal maneira que promova desenvolvimento, substituicio de
nutri¢do essencial perdida, ou proveja vigor (NOONAN; NOONAN, 2004).

As atribuicoes de propriedade funcional utilizadas para os chamados
“alimentos funcionais” estdo incluidos no papel metabdlico ou fisiolégico que um
nutriente (ex. fibras) ou ndo nutriente (ex. licopeno) tem no crescimento,
desenvolvimento, manutencdo e outras fungdes do organismo. Isso mostra que estes
alimentos contém substancias que podem auxiliar, por exemplo, na manutencdo de
niveis saudaveis de triglicerideos, na protecdo das células contra os radicais livres, no

funcionamento do intestino, na diminui¢do da absorcdo do colesterol, no equilibrio da



flora intestinal, entre outros, desde que seu consumo esteja associado a uma alimentacdo
equilibrada e hébitos de vida saudaveis (BRASIL, 2002).

Como observados, os alimentos funcionais sdo aqueles que possuem efeitos
satisfatoriamente demonstrados que afetem de forma positiva uma ou mais fungdes no
organismo, além de suas caracteristicas nutricionais bdsicas, de um modo que mantenha
ou melhore a saide e o bem-estar e/ou reduza o risco de alguma doenca. Esses produtos
ndo podem ser capsulas ou pilulas e devem fazer parte da dieta usual (SALGADO,
2016).

Destaca-se ainda que os alimentos funcionais sdo conceituados como alimentos
promotores de sauide, pois estdo associados a diminui¢do dos riscos de algumas doencas
cronicas e também ao bem-estar fisico e mental (MORAES; COLLA, 2006).

Estes alimentos representam uma nova tendéncia do mercado alimenticio no
século XXI e sao exemplos desses sdo: iogurtes, margarinas, cereais € dguas minerais,
que sao elaborados com intuito de de auxiliar na prevencdo e cura de doencas
cardiovasculares, cancer, alergias, problemas intestinais e outros. O €xito dos alimentos
funcionais estd na preocupagdo crescente com a saide e bem-estar, além da crescente
comprovacao cientifica com a relacao existente entre dieta e satide (RAUD, 2008).

Dentre os alimentos funcionais, os alimentos para fins terapéuticos especiais
sdo aqueles processados ou formulados para atender as necessidades de grupos
especificos da populacdo, devido a uma determinada condicdo fisiolégica. Podem ser
usados em grupos como lactentes, gestantes, idosos, em pessoas com necessidade de
controle de peso, pessoas com hipersensibilidade a determinados componentes dos

alimentos, dentre outros (NOONAN; NOONAN 2004).

3.4 BROWNIES

A massa de um bolo, ou produto semelhante, pode ser considerada um
complexo emulsificante de 6leo em dgua, com uma fase aquosa continua contendo
ingredientes dissolvidos ou ingredientes secos em suspensio. A incorporagdo de ar nas
células da massa ird influenciar no volume do bolo (GOMEZ et al., 2007). Os brownies
sdo pequenos bolos doces, com uma cobertura de chocolate, podendo também, ser
incluida em seu interior, manteiga de amendoim e uma variedade de recheios

(SIMPOSIO LATINO AMERICANO DE CIENCIAS DE ALIMENTOS, 2015).



As novas formulacdes alimenticias s6 puderam acontecer a partir do
desenvolvimento de processos e da utilizacdo de ingredientes tecnologicamente
compativeis a obtencdo de produtos com propriedades funcionais e nutricionais,
moduladas por legislagdes especificas (BRASIL, 1998).

De maneira que as misturas em pd parecem ser uma oportunidade de inovagao
no mercado alimenticio, e atende as necessidades do consumidor que procura alimentos
de qualidade, tendo as caracteristicas organoléticas do produto tradicional mantida
(BARONI; PENTEADO, 2003; SILVA, 2006).

Apbs os paes, os bolos e as tortas sdo os produtos mais procurados pelos
consumidores em padarias e confeitarias (CHUDZIKIEWICZ, 2005).

As industrias de panificacdo estdo mais atentas ao perfil do 'novo consumidor’,
e coloca nas prateleiras alimentos mais praticos, sauddveis, menos caldricos e que
contribuam para uma dieta balanceada, por isso, a necessidade da expansdo de paes
especiais como os integrais, com fibras, light, sem gliten, sem lactose, dentre outros
(PAZ, 2015).

As tendéncias do mercado de alimentos recentemente verificadas estdo
voltadas para conveniéncia, autenticidade, prazer e saude. Para os produtos de
panificacdo, algumas pesquisas vém sendo conduzidas, no sentido de levar ao mercado

consumidor um produto mais saudavel (PEREIRA, 2007).



4. METODOLOGIA

4.1 LOCAL DE EXECUCAO E PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL

Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de Campina
Grande, campus Cuité/PB, Brasil. A Moringa foi obtida no interior do Municipio de
Cuité-PB, durante o més de marco de 2018, a elaboracdo da farinha e do produto foi
realizada no Laboratoério de Tecnologia de Alimentos (LTA); as andlises fisico-quimicas
para a farinha e para o produto foram conduzidas no Laboratério de Bromatologia
(LABROM). Foram elaborados 3 tipos de preparagdes, com diferentes concentracdes de
farinha de MO:

- BCP (Brownie de chocolate padrdao): Realizada com farinha de trigo
convencional;

- BCE (Brownie de chocolate adicionado de 5% de farinha de MO):
Substituido 5% da farinha de trigo tradicional por farinha de MO;

- BCM (Brownie de chocolate adicionado de 10% de farinha de MO):
Substituido 10% da farinha de trigo tradicional por farinha de MO;

4.2 OBTENCAO DA FARINHA DA MORINGA

As folhas foram higienizadas em solucdo sanitizante de cloro ativo a 200 ppm
por 15 minutos e levadas a estufa com circulagdo e renovacdo de ar a temperatura de
35°C durante 6 horas. As folhas desidratadas foram trituradas em liquidificador de
bancada da marca Britanica até que se reduzissem a pd, sendo peneiradas visando
homogeneizagdo. Posteriormente o p6 da folha da MO foi adicionado em embalagem a
vicuo, livre de contaminacdes, umidade ou qualquer outro fator que acarretasse perda

de qualidade.
4.3 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DA FARINHA

A farinha de moringa, assim como os produtos obtidos a partir da mesma
foram submetidas as andlises fisico-quimicas de acordo com a metodologia descrita

pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para tanto, foram realizados os seguintes
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analises: a determina¢do da acidez molar foi feita por titulagdo (método IAL, 016 IV); a
umidade por secagem em estufa estabilizada a 105 °C até obten¢do de peso constante
(métodos IAL, 012 IV); o teor de cinzas foi quantificado por carbonizagdo seguida de
incineracdo em forno mufla estabilizado a 550 °C (método IAL, 018 IV) e a
determinacdo de gordura foi realizada pelo método de Folch, Less e Stanley (1957).

Todas as andlises foram feitas em triplicata.

4.4 ELABORACAO DO BROWNIE

Para a elaboracdo do brownie foram realizados testes preliminares utilizando a
farinha da folha da moringa, a fim de obter a melhor formulacdo, mediante a avaliacio
da textura da massa e aparéncia geral dos brownie, fazendo com que o sabor nao
diferenciasse do padrio consumido, em relacdo a toxicidade da moringa estudos
revelam que a sementes nao possui nenhuma toxicidade, nada na literatura foi relatado
em relacdo as folhas da moringa, porém no mercado ji se encontram suplementos da
farinha da folha.

Os ingredientes que foram utilizados para a prepara¢do do brownie com farinha

da folha da moringa estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Formula¢gdes dos brownies: Tradicional e adicionados de farinha de moringa

Ingredientes Brownie tradicional Brownie com MO
BCE BCM

Farinha de trigo (g) 105 102,38 99,75

Farinha da folha da - 2,63 5,25

moringa (g)

Acucar refinado (g) 135 135 135
Actcar mascavo (g) 90 90 90
Manteiga s/ sal (g) 100 100 100

Chocolate em pd
po (e) 20 20 20
Chocolate meio
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amargo (g) 180 180 180
Ovo (quantidade) 3 3 3

Para a elaboracdao da massa do brownie, foi derretido a manteiga e o chocolate
meio amargo em banho-maria, adicionado os acgicares na mistura, posteriormente
acrescentado dos ovos e batidos manualmente, apds essa operagdo acrescentou O
chocolate em p6 e adicionou as farinhas, apds ser homogeneizada, a mistura foi
colocada em uma forma de aproximadamente 20x30 cm com papel manteiga e

posteriormente no forno pré-aquecido a 180°C por aproximadamente 30 minutos.

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Para o tratamento estatistico dos dados foi utilizado o programa Sigma Stat,
empregando-se a andlise de varidncia (ANOVA) e o teste de medias de Turkey com

nivel de seguranca de 5%.
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5.RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DA FARINHA DE MORINGA

Apés a preparacdo da farinha, a mesma foi submetida as analises fisico-
quimicas, cujos resultados obtidos estdo expostos na Tabela 2.

Segundo RDC N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005 (BRASIL, 2005), o
teor de umidade de 6,61% (Tabela 2) encontra-se dentro dos padrdes estabelecidos que
€ no maximo de 15,0%, isso demonstra que a farinha é segura.

Farinhas com umidade acima de 15% podem apresentar maior possibilidade
para o desenvolvimento de grumos, prejudicando a producido de massas, apresentando
também pouca aeracdo, dificil conservacdo e mastigacao (BRASIL, 2005). Além disso,
ha a possibilidade de desenvolvimento de microrganismos, como fungos filamentosos, e
a diminuicdo da estabilidade da farinha, ja que a 4gua é um componente essencial para
que as reacdes quimicas e enzimdticas ocorram, diminuindo assim a sua vida util
(SGARBIERI, 1987).

O teor de cinzas analisado da farinha de moringa foi de 10,99%. Marinelli
(2016) em um estudo semelhante encontrou o resultado de 9,31% de cinzas na farinha

da folha da moringa.

Tabela 2- Valores médios das andlises fisico-quimicas realizadas com a farinha obtida

da moringa.

ANALISE MEDIA+DESVIO PADRAO
Umidade 6,61 £0,10

Cinzas 10,99+ 0,05

Acidez 3,87+ 0,31

Aw 0,42+0,01

pH 6,0020,00

A acidez titulavel encontrada na farinha da folha foi de 3,87%. A acidez de um
alimento pode ser originada dos préprios compostos naturais do alimento, pode ser
formada pela fermentacao ou pelo tipo de processamento pelo qual o alimento passou e,

ainda, ser o resultado da deterioracdo que o mesmo sofreu (FERNANDES, 2008).
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A farinha da folha da moringa apresentou atividade de dgua (aw) de 0,42, e
esse valor, pode classifica-la como um alimento microbiologicamente estdvel por estar
préoximo a 0,60, o valor de atividade de dgua é considerado limitante para o crescimento
de micro-organismos (GAVA; SILVA; FRIAS, 2009). Deste modo, o valor encontrado
na farinha confere a este produto maior tempo de durabilidade.

Outro parametro importante no controle de qualidade dos alimentos é o pH,
pois exerce influéncia sobre o crescimento, a sobrevivéncia ou a destrui¢cdo dos micro-
organismos que neles se encontram (SILVA, 2000). A farinha da folha da moringa
apresentou um pH de 6,00 encontrando-se perto da neutralidade o que pode promover o
desenvolvimento de fungos filamentosos. Porém quando utilizado forma de
armazenamento correto, como a utilizacdo de embalagens de atmosfera modificada ou a
vacuo, seu tempo de conservagao € maior.

Em um estudo semelhante, Siguemoto (2013), relatou que as caracteristicas
fisico-quimicas da farinha da folha da moringa, foram modificadas de acordo com a
estacdo do ano na qual, houve a coleta das folhas, o que pode ter ocorrido com a da

presente pesquisa.

5.2 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DOS BROWNIES DE CHOCOLATE
ADICIONADOS DA FOLHA DA MORINGA EM  DIFERENTES
CONCENTRACOES

Na Tabela 3, estao apresentados os valores médios (xdesvio padrao) das fisico-
quimicas realizadas com os brownies elaborados com a farinha da folha de moringa.

Quanto aos valores das andlises de cinzas e atividade de dgua de BCP, BCE,
BCM houve uma pequena diferencga estatistica. Por meio da Tabela 3, pode-se perceber
aumento no teor de cinzas da BCM com substitui¢do parcial de farinha de trigo por p6
da folha MO (BCE 0,93% e BCM 1,03%) em relagdao a BCP (0,85%). Tal fato se deve a
composi¢dao mineral da farinha da folha de MO que auxilia o aumento do teor de cinzas
observado.

Com base nos resultados apresentados na Tabela 3, houve pequeno aumento da
atividade de agua da BCE, BCM em relacdo a BCP. Contudo, os valores encontrados
para esse parametro ndo sdo considerados propicios a multiplicacio de

microorganismos. Esse tipo de andlise assume relevancia, pois seus resultados estdo
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N

diretamente relacionados a vida-de-prateleira do produto, pois a mesma estar

relacionada com a conservagdo do alimento.

Tabela 3- Valores médios das analises fisico-quimicas realizadas com os brownies com
diferentes concentracdes da farinha da moringa

] BROWNIES
VARIAVEIS

BCP BCE BCM
Cinzas 0,85 +0,04° 0,93 +0,01°° 1,03 £0,05°
Lipideos 19,48 +0,22* 18,49 +0,19° 15,53 £0,06°
Aw 0,714 £0,00° 0,734 +0,00° 0,783 +0,00"
Ph 6,93 +0,06" 6,60 +0,00° 6,53 +0,06
Médias + desvio-padrdo com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).

BCP — Brownie com 0% de farinha de moringa; BCE — Brownie com 5% de farinha de moringa; BCM —
Brownie com 10% de farinha de moringa.

Os lipidios encontrados nas formulacdes com a farinha de moringa (BCE,
BCM) encontram-se em valores menores, em relacio ao BCP. Em estudo realizado por
Fasolin et al. (2007), os autores encontraram valores de lipideos superiores aos
encontrados nas formulagdes de brownie de chocolate, variando entre 19,07% e 19,75
em biscoitos produzidos com farinha de banana.

Em relagao ao pH, as formulagdes obtiveram valores muito préximos (BCP
com pH 6,93 ligeiramente mais elevado que a BCE com 6,60 e BCM com 6,53) e
enquadrados na faixa normal para biscoitos (entre 6,5 e 8,0), conforme Maciel et al.

(2008).
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6. CONCLUSAO

Por meio dos resultados obtidos pode-se concluir que o objetivo do presente
trabalho foi atingido, tendo sido elaborados bolos tipo brownie enriquecidos com
farinha da folha da moringa. Pode-se observar que € possivel obter brownies com
caracteristicas desejdveis através da incorporagdo da farinha da folha de moringa,
melhorando nutricionalmente os produtos. Mostrando sua potencialidade em termos de
composicdo observada através dos resultados obtidos nas andlises fisicas e fisico-
quimicas. Os bolos apresentaram-se aptos para o consumo ndo apresentando riscos a
saide do consumidor, atestando a efici€éncia e higiene na elaboracdo do produto.

Futuramente, outros estudos mais detalhados podem ser realizados com a farinha
de moringa, a fim de avaliar sua vida de prateleira, andlise microbiolégica e andlise

sensorial.
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