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RESUMO: Neste estudo avaliou-se as caracteristicas tecnologicas de bolo com incorporacao do pd
de folhas de moringa (Moringa oleifera Lam.) in natura ou tratado em processo de extragao sélido-
liquido. Produziu-se o p6 de folhas de moringa (PFM), aplicou-se tratamento com os solventes dgua
destilada, agua: alcool 95 % e alcool 95 %. Analisou-se o efeito da substituicdo de 10% do amido
pelos PFM nas caracteristicas tecnologicas dos bolos e investigou-se a presenga de saponinas nos
PFM. Analisou-se nos bolos o volume especifico e cor instrumental, e, nos PFM a cor instrumental e
a presenca de saponinas. Os resultados demonstraram que nao houve alteracdo no volume especifico.
Os bolos com PFM apresentaram miolos mais escuros, pigmentados e esverdeados em relagdao ao
miolo do bolo controle. Os PFM apresentaram resultados negativos para a analise qualitativa de
saponinas. Concluiu-se que o PFM in natura influenciou em maior propor¢ao as caracteristicas
tecnoldgicas do bolo do que o PFM com tratamentos, indicando que os tratamentos contribuiram para
manutencdo dos padrdes do bolo controle, especialmente o tratamento PFM agua: alcool. O PFM
demonstrou ser um produto que pode ser adicionado a bolos sem grandes modificag¢des tecnologicas,
principalmente o PFM tratado.
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INTRODUCAO

A Moringa oleifera Lam. ¢ uma planta da familia Moringacea. Suas folhas sdo altamente
nutritivas ¢ podem ser reduzidas a um p6 fino para serem empregadas como suplemento em
preparacdes alimenticias (Umar, 2015). Alguns estudos incorporaram pé de folhas de moringa (PFM)
in natura em bolo e constataram melhoria do valor nutricional e perda em caracteristicas tecnoldgicas
e aceitacdo sensorial dependendo da quantidade adicionada. O gosto amargo e a cor verde das folhas
ficam altamente evidentes (Kolawole et al., 2013; Premi & Sharma, 2017; Santos et al., 2020).

As folhas da moringa sdo ricas em saponinas que ¢ um tipo de glicosideo (metabolito

secundario de plantas) amplamente distribuido na natureza (Leone et al., 2015). Em alimentos, sdo

1




CBCP

Congresso Brasileiro de Tecnologia de Cereais e Panificacdo
"Tecnologia e inovagdo em pauta: desafios na industria de cereais e panificagdo"

15 a 19 de agosto de 2022

tradicionalmente consideradas como fatores antinutricionais e, em alguns casos, tém seu uso limitado
devido ao gosto amargo (Ribeiro, 2012).

O objetivo geral deste estudo foi avaliar se tratamentos de extragdo solido-liquido no PFM
poderia afetar o impacto de incorporacdo nas caracteristicas tecnologicas de bolo e no teor de

saponinas.

MATERIAIS E METODOS

As folhas frescas de M. oleifera foram colhidas manualmente, lavadas, higienizadas e foram
secas a 65°C/4 h. As folhas desidratadas foram trituradas e classificadas a tamanho menor que 18
mesh. Foram realizados processos de extracdo solido-liquido no pé de folhas de moringa (PFM),
empregando-se trés solventes: dgua destilada, solucao 50% (v/v) dgua destilada:alcool 95% e alcool
95%. O tratamento foi realizado na propor¢ao PFM: solvente foi 1:4 (g:ml) sob agitacdo constante
(150 rpm) por 70 + 1°C/1 h. Apds o resfriamento, a mistura foi filtrada (32 mesh), separando-se o
extrato da fracdo solida, que foi lavada uma vez com 1 L do mesmo solvente utilizado na extragdo. A
massa foi desidratada a 65°C e acondicionada em sacos plasticos de polietileno. Foram produzidas
cinco formulagdes diferentes de bolos. A formulagao padrao (sem adi¢gao de PFM) foi composta dos
seguintes ingredientes (% base farinha): farinha de trigo (90%), amido de milho (10%), aglcar
refinado (105%), gordura de palma (50%), ovo integral (21%), sal (1%), leite em pd (11%),
emulsificante (2%), bicarbonato de sodio (2,2%), fosfato monocélcico (1,3%), pirofosfato acido de
sodio (1,5%) e agua (140%). As quatro demais formulagdes foram produzidas por substituir o amido
de milho por PFM com os diferentes tratamentos. Na produgao dos bolos foi utilizado o método de
creme para a mistura dos ingredientes. O batido pronto foi dosado (49 g) em forminhas de papel para
cupcake, dispostas dentro de formas proprias de metal e assados em forno pré-aquecido a 130°C/33
min. Para a determinacdo do volume especifico foi empregado o método 10.05.01 da American
Association of Cereal Chemists (AACC). Foram analisadas a cor dos miolos dos bolos em
colorimetro Chroma Meter CR 400 (Konica Minolta®, Japao) utilizando o sistema de cor CIE L*C*h
Konica Minolta (2015). Avaliou-se qualitativamente a presenca das saponinas de acordo com Cheok
et al. (2014). Os processos (extragao solido-liquido aplicados ao PFM e produgao de bolo) e as analise
foram realizadas em triplicata. Os resultados obtidos foram avaliados por Analise de Variancia, e
caso necessario, Teste de Tukey (p<0,05) usando o software “Statistica” 13.4.0.14 (Tibco Software

Inc.®, Palo Alto, EUA).




CBCP

Congresso Brasileiro de Tecnologia de Cereais e Panificacdo
"Tecnologia e inovagdo em pauta: desafios na industria de cereais e panificagdo"

15 a 19 de agosto de 2022

RESULTADOS E DISCUSSAO

O PFM, seja in natura ou tratado, ndo alterou o volume especifico do bolo (Tabela 1). Os
diferentes tratamentos no PFM nao resultaram em diferenga no volume especifico dos bolos. Uma
explicacdo para esse bom resultado no volume especifico pode ser relacionada a etapa de
forneamento, onde o batido com PFM, apesar de ter sido assado sob a mesma temperatura/tempo do
bolo controle, sofreu influéncia do incremento de proteinas contidos no PFM. Neste sentido, El-Dash
(1990) relatou que as proteinas ¢ que ddo ao batido a caracteristica de viscoelasticidade, essencial
para a retengdo dos gases produzidos durante a fermentacao da massa e forneamento de produtos de
panificagdo.

Os bolos com PFM’s, seja in natura ou tratados, apresentaram, de modo geral, miolos mais
escuros (menor luminosidade), mais pigmentados (maior saturagdo) e mais esverdeados (maior
angulo de tonalidade) em relagdo ao miolo do bolo controle. Os miolos dos bolos com PFM agua e
PFM 4agua:alcool apresentaram-se menos pigmentados (menores C*) e menos esverdeados (menores

h) do que os miolos dos demais bolos contendo PFM.

Tabelal - Volume especifico e parametros da cor instrumental dos bolos

Controle PFM PFM PFM PFM
. . agua:alcool .
in natura agua alcool
VE (mL/g) 2,58 +0,15™ 2,46 +0,11™ 2,49 +0,15™ 2,46+ 0,12 2,52+ 0,10™
L* 73,36 + 2,54* 55,94 £2,41% 56,08 £ 2,46 5439 +1,26° 57,70 + 1,42°
C* 22,26 +£0,77¢ 27,96 £0,68* 21,34 +0,60° 23,53 +£0,85¢ 26,25+ 0,44°
h 91,22 £ 0,61°¢ 101,88 £1,31* 93,94+ 0,61¢ 95,94 +0,57° 96,90 + 0,83°

* Médias com letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05)

VE = volume especifico; ns = ndo significativo

Os PFM in natura e tratados apresentaram resultados negativos para a analise qualitativa de
saponinas. Este resultado foi encontrado pois ndo surgiu uma espuma estavel e persistente na

superficie do liquido por 15 min apds procedimento simples para testar a presenca de saponinas
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CONCLUSAO
Os tratamento dos PFM ndo impactaram no volume especifico dos bolos, mas afetaram a cor
instrumental dos miolos. Nao foram detectadas saponinas tanto no PFM in natura como no PFM com

tratamentos.
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