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RESUMO: A Moringa oleifera ¢ uma planta com ampla empregabilidade, seus gréos
possuem alto teor lipidico e proteico. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo
avaliar a influéncia da maturidade dos grdos no teor e qualidade do éleo. Os gréos de moringa
utilizados foram provenientes do Sitio da Felicidade, localizado em Leopoldina-MG, secos a
40°C e separados manualmente em verdes e maduros. A extracdo de 0leo bem como as
andlises de qualidade foram feitas no Departamento de Engenharia Agricola da Universidade
Federal de Lavras. O 6leo foi extraido em prensa mecénica do tipo expeller e o teor feito por
extracdo quimica pelo método Soxhlet, com solvente organico hexano. O oOleo foi avaliado
qualitativamente quanto aos indices de acidez e perdxido, de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz. O grau de maturidade dos grdos de moringa nao alteraram
significativamente o teor de 0leo e rendimento de extragdo. A qualidade do 0Oleo extraido foi
diferente de acordo com estadio de maturacdo dos gréos, com o aumento do indice de acidez
de 0,54 para 11,38mg de NaOH.g? dos maduros para os verdes. Todas as amostras
apresentaram auséncia de peroxidos.
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INFLUENCE OF Moringa oleifera GRAIN MATURATION STAGE IN THE OIL
CONTENT AND QUALITY

ABSTRACT: The Moringa oleifera is a plant with wide employability, its grains have high
lipid and protein content. Therefore, the present work had the objective of evaluating the
influence of grain maturity on oil content and quality. The moringa grains used came from the
Sitio da Felicidade, located in Leopoldina-MG, dried at 40 ° C and manually separated in
green and ripe. The oil extraction as well as the quality analyzes were done at the Department
of Agricultural Engineering of the Federal University of Lavras. The oil was extracted in
mechanical press of the expeller type and the content made by chemical extraction by the
Soxhlet method, with organic solvent hexane. The oil was evaluated qualitatively for the acid
and peroxide indices, according to the methodology of the Adolfo Lutz Institute. The degree
of maturity of the moringa grains didn’t significantly alter the oil content and extraction yield.
The quality of the extracted oil was different according to the stage of maturity of the grains,



with the increase of the acid index from 0.54 to 11.38mg NaOH.g* from the mature ones to
the greens. All samples showed absence peroxides.
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INTRODUCAO: A Moringa oleifera Lam. é uma planta originaria da india, introduzida no
Brasil na década de 50, possui capacidade de sobrevivéncia em solos pobres, sendo bastante
resistente a longos periodos de seca, conhecida e estudada pelas suas propriedades floculantes
ou coagulantes, podendo ser utilizada para varios fins, denominada de planta multiuso, sendo
esperanca para 0 combate a fome em paises africanos, uma vez que sua composicao €é rica em
proteinas, 6leo, vitaminas, sais minerais (ALVES et al., 2005; PEREIRA, 2015).

De acordo com Ferreira et al. (2008) os grdos apresentam elevado teor de lipideos e proteinas,
possuindo variacGes dependendo das condi¢des climaticas, época do ano, diferentes tipos de
solos e maturidade em que séo colhidos. O 6leo possui elevado percentual de &cido oleico, em
torno de 78% (ANWAR & BHANGER, 2003; RASHID et al., 2008; SANTANA et al.,
2010), apresentando excelente estabilidade oxidativa, com a presenca de Jtocoferol,
auxiliando na preservagdo durante o processamento e armazenamento, e € utilizado
industrialmente para lubrificar reldégios, maquinarias delicadas, na fabricacdo de perfumes,
biodiesel, como também tem sido estudado o seu efeito antioxidante quando adicionado a
outros 0leos (ANWAR & BHANGER, 2003; ANWAR et al. 2007; AMAGLO et al. 2010;
ATAWODI et al.2010; MBIKAY, 2012).

Apesar da grande empregabilidade do 6leo de moringa, poucos sdo os estudos relacionados ao
processamento pos-colheita dos gréos. Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar
a influéncia da maturidade dos graos no teor e qualidade do 0leo.

MATERIAL E METODOS: Os grios de Moringa oleifera utilizados foram provenientes do
Sitio da Felicidade, localizado em Leopoldina-MG, colhidos no primeiro semestre de 2019,
secos a 40°C em um secador mecéanico em camada fixa com conveccdo forcada até o peso
constante, em seguida feita a determinacdo percentual e separacdo manual de grdos verdes e
maduros.

A extracdo de 6leo bem como as analises de qualidade foram feitas no Departamento de
Engenharia Agricola da Universidade Federal de Lavras. Para extracdo mecanica utilizou-se
prensa do tipo expeller, com sistema de extracdo radial tubular, modelo ERT 50, sendo
coletadas a cada passagem dos grdos na maquina, amostras de 6leo para posterior analise
qualitativa. Os graos foram passados na extratora por trés vezes consecutivas, sendo trés
diferentes amostras: verdes, maduros e a testemunha a qual ndo houve a separacdo quanto a
maturidade.

O teor de dleo foi feito por extracdo quimica pelo método Soxhlet, com solvente organico
hexano. O rendimento foi calculado a partir da diferenca do teor lipidico obtido pela extracéo
quimica inicial do grdo e residual da torta, visto que este foi determinado universal para
oleaginosas, por ter praticamente eficiéncia total (LUSAS et al., 1991). O dleo extraido foi
avaliado qualitativamente quanto aos indices de acidez e peroxido, de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). As extracBes, bem como as analises, foram
realizadas em trés repeticdes.

O delineamento experimental adotado foi o de blocos casualizados. Os dados obtidos foram
submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas entre si pelo teste de Tukey,
(p < 0,05), utilizando-se o programa Sisvar (FERREIRA, 2003).



RESULTADOS E DISCUSSAOQ: Na Tabela abaixo estdo apresentados os resultados obtidos
dos teores de dleo, o rendimento da extracdo mecénica e os indices de acidez e peroxido, de
acordo com os diferentes estadios de maturacdo dos grdos. O percentual de grdos verdes na
testemunha foi de 20,16%.

Tabela 1. Teor e qualidade do dleo dos gréos de moringa verdes, maduros e da testemunha

Teor de bleo Rendimento Acidez Peréxido
(%) (%) (mg de NaOH.g™)  (meg.kg?)
Verdes 22,3 a 12,98 a 11,38 ¢ 0,00
Maduros 26,5 a 13,35a 0,54 b 0,00
Testemunha 25,21 a 15,66 a 3,34 a 0,00
CV (%) 3,89 4,57 4,16 0

* *Qs valores com as mesmas letras na coluna, néo diferem entre si em nivel de 5% de significancia, pelo teste de Tukey.
C.V.: coeficiente de variagao.

O grau de maturidade dos gréos de moringa néo alteraram significativamente o teor de 0leo e
rendimento de extracdo. Amaro (2017) verificou a influéncia do percentual de graos verdes de
crambe no teor de dleo. Neste estudo houve incremento de 28,84% de lipideos, com 20% de
gréos verdes, para 35,92% quando apresentaram 79,47% de frutos marrons.

A qualidade do 6leo extraido foi diferente de acordo com estadio de maturagcdo dos graos,
com o aumento do indice de acidez de 0,54 para 11,38mg de NaOH.g* dos maduros para 0s
verdes. Este indice fornece um dado importante na avaliacdo do estado de conservacdo do
Oleo. Os processos de decomposicdo alteram quase sempre a concentracdo dos ions
hidrogénio (LUTZ, 2008). De acordo com Zagonel (2000) para utilizagdo como mateéria prima
na producdo de biodiesel por transesterificacdo alcalina, deve ter limite maximo de acidez de
2mg de NaOH.g*, sendo entdo a maturidade dos grdos um fator limitante para esse fim.

O indice de peroxido é um importante teste de qualidade, uma vez que 0s agentes que oxidam
0 iodeto de potassio s@o substancias como peroxidos e outros produtos similares da oxidacao
da gordura (LUTZ, 2008). O 6leo de moringa é constituido, em sua maioria, do &cido graxo
oleico que apresenta alta estabilidade oxidativa, o qual pode ter garantido a auséncia de
peréxidos nos Gleos extraidos (RASHID et al.; 2008; SANTANA et al. 2010; MBIKAY,
2012).

CONCLUSOES: O teor e o rendimento de extracio de 6leo dos grdos de moringa em
diferentes estadios de maturacdo ndo diferiram entre si, de acordo com teste estatistico
aplicado. A qualidade do 6leo de grdos maduros foi superior quanto ao indice de acidez.
Todas as amostras apresentaram auséncia de peréxidos.
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