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RESUMO - As sementes de Moringa oleifera Lam possuem um elevado conteido
proteico e sdo escassos 0s estudos que utilizam esta semente aplicada a sistemas
alimenticios. Desta forma, este trabalho teve como objetivo analisar a adicdo de 0, 5, 10 e
15mL de extrato aquoso de semente de moringa/ Litro de iogurte natural. Também
avaliou-se o indice de sinérese durante 28 dias. Foi observado que a amostra contendo a
maior dosagem de extrato de moringa foi a que apresentou menores valores de sinérese,
seguida das amostras contendo 10 mL, 5 mL e por fim a amostra controle, que apresentou
as maiores perdas por esse fenbmeno. Sendo assim o extrato aquoso de semente de
moringa demonstrou ser uma boa alternativa para promover a reducdo das porcentagens
de sinérese em iogurte natural.

1. INTRODUCAO

A procura crescente por alimentos que possam promover o bem estar, a saude e,
consequentemente uma melhor qualidade de vida, tem incentivado uma série de pesquisas em
busca de novos componentes naturais (KIMMONS et al, 2012), impulsionando assim, 0
desenvolvimento de uma grande variedade de alimentos principalmente os com énfase em
funcionais (SIRO et al., 2006).

Estudos realizados com alimentos de origem vegetal vém estudando a caracterizacao e perfil
dos nutrientes presentes nas sementes de vegetais como fonte de proteina alternativa na dieta
humana. O estudo de novas fontes proteicas com o objetivo de utilizar suas propriedades
tecnoldgicas no processamento de alimentos pode ser justificado por raz6es de ordem econdémica
e tecnologica (RODRIGUES, et al., 2012).

A combinacdo de um produto suplementado com proteinas e fermentado por micro-
organismos probioticos pode gerar um produto com propriedades tecnoldgicas, sensoriais e
funcionais que atendam a demanda por produtos saudaveis. A suplementacdo do leite para a
fabricacdo de iogurte, com diferentes tipos de proteinas, melhora o valor nutricional do produto e
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afeta principalmente a formacéo da estrutura do gel do iogurte, alterando propriedades como
textura, firmeza, viscosidade, retencdo de agua e separacgdo do soro (ISLETEN et al., 2006).

A Moringa oleifera é uma espécie vegetal da familia Moringaceae, originaria do nordeste
indiano, amplamente distribuida na india, Egito, Filipinas, Ceildo, Tailandia, Malasia, Burma,
Paquistdo, Singapura, Jamaica e Nigéria (GALLAO et al., 2006) de fécil cultivo e adaptacio no
Brasil, principalmente no nordeste.

A maioria dos estudos envolvendo as sementes de moringa trata de caracteristicas
floculantes, devido aos seus componentes de baixo peso molecular que vem sendo utilizadas no
tratamento de dguas. GHEBREMICHAEL et al. (2005) determinou esses componentes com peso
molecular variando de 6,5 a 30 KDa.

Levando em consideracdo seu reconhecido valor medicinal e como hortalica néo
convencional, as sementes se destacam por serem ricas em proteinas e lipideos (~70% de &cido
oléico), porém existe a necessidade de estudos que focalizem a viabilidade seu uso, direcionados
também a sua exploracdo comercial. Devido a tais informac6es e a caréncia de trabalhos sobre as
sementes de moringa como possivel fonte de insumo para a industria alimenticia, este trabalho
teve como principal objetivo avaliar a influéncia do extrato aquoso de semente de moringa
adicionado ao iogurte natural visando seu potencial como agente formador de corpo.

2. MATERIAL E METODOS

A parte experimental deste trabalho foi realizada no Laboratério de Gestdo, Controle e
Preservacdo Ambiental, do Departamento de Engenharia Quimica — DEQ, da Universidade
Estadual de Maringd — UEM e as sementes de Moringa foram doadas pela Universidade Federal
do Sergipe - SE.

2.1 Obtencéo do extrato aquoso de semente de moringa

As sementes foram armazenadas sob refrigeracdo para manter a0 mAaximo suas
caracteristicas inicias até 0 momento da anélise.

As sementes de moringa foram descascadas manualmente e secas em estufa com
circulacdo de ar a 40°C, até peso constante, e entdo foram trituradas em processador com agua
numa propor¢do de 3g de semente para 1L de agua destilada. Esta solugdo ndo apresentou
alteracdes bruscas de pH, o qual se manteve entre 6,5 e 7,0. Em seguinte as sementes trituradas
foram mantidas sob agitacdo em agitador magnético por 30 minutos e posterior filtracdo a vacuo.
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2.2 Producéo do iogurte

Foi utilizada uma cultura de micro-organismos comercial, composta por culturas de

Lactobacillus acidophilus LA-5®, Bifidobacterium BB-12® e Streptococcus thermophilus (Chr
Hansen).
O leite integral tipo B, foi aquecido a 85°C, mantido em um banho termostatizado por 15
minutos, com o objetivo de reduzir a carga microbiana, inativar enzimas, reduzir a quantidade de
oxigénio dissolvido, criando condi¢bes de microaerofilia favoraveis ao crescimento da cultura e
desnaturacdo parcial das proteinas do leite, o que contribui para a melhor coagulacdo do leite ao
final da fermentacdo. Posteriormente, o leite foi resfriado em banho de &gua e gelo até
temperatura proxima de 43°C, seguido da adi¢do do extrato de Moringa em trés concentragdes
diferentes, 5, 10 e 15 mL e um processamento sem adi¢do, chamado de controle. Em seguida foi
realizada a adicdo da cultura lactica em condi¢fes assépticas. O produto foi incubado a 42°C em
estufa. O tempo de fermentacdo do iogurte foi calculado a partir do inicio da inoculacéo, até se
obter o valor de pH proximo a 4,6. Terminada a fermentacéo, foi feito um resfriamento inicial até
aproximadamente 20°C, e a quebra do codgulo por agitagdo manual durante 30 segundos. Em
seguida, foi realizado o resfriamento final e os iogurtes foram armazenados a temperatura de 5°C,
até realizacdo das analises.

2.3 Suscetibilidade a sinérese

A susceptibilidade a sinérese foi medida pelo método descrito por Modler e Kalab (1983),
em triplicata. Amostras de 25¢g foram centrifugadas (Centrifuga refrigerada MPW — 351R, MPW
MED. INTRUMENTS) a 2500G por 10 minutos a uma temperatura de 5°C. O sobrenadante
limpido (soro) e a massa restante foram pesados em balanca analitica separadamente. A diferenca
entre a massa total (m;) e a massa do sobrenadante (ms) corresponde a sinérese, que foi expressa
em porcentagem (% ms/mt). As analises foram realizadas no periodo de 7, 14, 21 e 28 dias de
armazenamento, sendo que as amostras foram acondicionadas em recipientes com tampa e
armazenados em geladeira.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Suscetibilidade a sinérese

Durante o armazenamento de produtos lacteos pode-se observar o fendBmeno de sinérese,
ou seja, a expulsdo gradativa do soro devido a contracao do gel decorrente de alta temperatura de
incubacéo, tratamento térmico do leite por tempo prolongado ou pelo baixo teor de solidos totais.
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Os resultados da susceptibilidade a sinérese estdo expressos na Tabela 1, representados
pela porcentagem de liberacdo de liquido em relagdo ao peso inicial da amostra.

Tabela 1 - Percentuais de sinérese do iogurte submetido a diferentes tratamentos durante quatro semanas.
Semanas 1 2 3 4
Controle 28,50+1,802 26,81+1,362 24,90+1,932  23,50+0,822
MO5 26,03+1,542b 24,70+1,402b 22,01+1,412> 21,60+0,93P
MO10 24,40+0,30ab 23,27+0,30ab 21,18+0,782> 20,16+1,47P

MO15 23,42+0,70P 21,96%0,20P 17,46+£0,47° 17,21+0,04¢
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, para cada coluna separadamente. Foi
aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Amostras

As amostras foram identificadas como MO5 (contendo 5mL de extrato de moringa por
litro de iogurte), MO10 (contendo 10mL de extrato de moringa por litro de iogurte), MO15
(contendo 15mL de extrato de moringa por litro de iogurte) e a amostra controle que nédo foi
adicionada de extrato de moringa.

Nota-se na Tabela 1 que em todos os tratamentos contendo extrato de moringa a liberacédo
de liquido foi menor se comparada a amostra controle. Sendo a maior diferenga observada na
terceira semana, comparando a amostra controle com o tratamento MO15. Esse fato pode estar
ligado ao aumento do teor proteico, ja que as sementes de moringa apresentam em média 40% de
seu peso total em proteinas (GALLAO, 2006), resultando em iogurtes com capacidade de
retencao de soro significativamente maiores, ou seja, menores valores de sinérese.

O armazenamento proporcionou maior estabilidade na dessoragem dos iogurtes,
resultados semelhantes foram observados por RAMIREZ-SANTIAGO et al., (2010), em analises
realizadas em iogurte acrescido de fibras dietéticas soluveis.

STIJEPIC et al. (2013), encontraram valores para amostras de iogurte natural com indices
de sinérese variando na faixa de 26 a 30%, demonstrando assim que o acréscimo do extrato
aquoso de semente de moringa colaborou de forma significativa para a reducdo do indice de
sinérese.

Através do estudo realizado acrescentando-se extrato de moringa no iogurte do tipo
natural nota-se que os melhores resultados, ou seja, os menores indices de sinérese foram
constatados para 0os maiores volumes de extrato acrescentados, resultando em um produto de
melhor aspecto visual, j& que a migracdo de soro para a superficie foi menor.

4. CONCLUSAO

Com base no estudo desenvolvido foi possivel constatar que o extrato aquoso de semente
de moringa colaborou de forma significativa para a redugdo dos indices de sinérese em iogurte do
tipo natural. Sendo um possivel substituinte de melhoradores de textura e gomas, tendo em vista
que a moringa é um ingrediente natural de baixo custo e facil producéo.
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