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Resumo:

A moringa é uma espécie muito duradoura e resistente, originaria do
noroeste indiano, apresentando um grande diferencial em suas formas de
uso, que podem ser agricola, medicinal e industrial. Com o objetivo de sua
aplicacdo em formulacbes alimenticias, os extratos salinos da semente
ultrafiltrados em membranas de 5 KDa, foram estudados em diferentes
condicOes de pressbes para assim pode avaliar suas caracteristicas fisico-
quimicas. Além desse o potencial zeta, também foi avaliado.

Introducéo:

A moringa é uma espécie muito duradoura e resistente, originaria do
noroeste indiano, apresentando um grande diferencial em suas formas de
uso, que podem ser agricola, medicinal e industrial (RAMACHANDRAN et
al., 1980; CORREA, 1984; MATOS e ABREU, 1998; SILVA e KERR, 1999;
LORENZI e MATOS, 2002). Por motivos econdmicos e tecnoldgicos estudos
de novas fontes proteicas tem aumentado constantemente com o objetivo de
utilizar suas propriedades tecnoldogicas no processamento de alimentos.
Buscar alternativas que substituam fontes proteicas convencionais por fontes
de proteinas alternativas, e junto a esse fato um custo reduzido, é de suma
importancia o conhecimento sobre as propriedades funcionais e o
comportamento dessas proteinas quando aplicados a alimentos (Jenkins et
al.,2010). Segundo Baptista et al., 2015 as sementes de moringa
apresentam altos teores de proteinas, aproximadamente 45% de sua
constituicdo. A ultrafiltracdo (UF) vem se apresentando como uma técnica
consolidada e que pode ser utilizada para concentragcédo/purificacdo de
diversas proteinas com base na sua massa molar (Becht et al. 2008; Teng et
al. 2006; Feins e Sirkar 2005). Com base na importancia das proteinas na
area de alimentos este trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas de extratos de semente de Moringa oleifera submetidos ao
processo de ultrafiltracdo. Para isto foram avaliados extratos salinos da
semente de Moringa (integral e desengordurada) utilizando membrana de 5
KDa de curva de corte, sob diferentes pressoes.



Materiais e métodos:

Obtencao do extrato proteico, ultrafiltrado e analises fisico-quimicas.

As sementes de Moringa foram descascadas, secas em estufa, trituradas em
liquidificador misturando-se a semente em solugdo de NaCl 1M, na
proporcao de 10g/L, agitadas durante 30 minutos e filtradas para a obtencéo
do extrato integral. Para avaliar a influéncia do 6leo, presente na semente,
foi utilizado um extrato obtido com a semente desengordurada. A etapa de
retirada do 6leo seguiu metodologia descrita por Sanchez-Martin et al.
(2010) utilizando etanol como solvente. Para a ultrafiltracdo foi utilizado o
modulo da marca Millipore, modelo Pellicon2 mini, com uma membrana
modelo P2C030C01, também da marca Millipore, com faixa de exclusédo de
tamanho de 5 KDa e area de 0,1 m?. Foram utilizadas 2 pressdes (0,5 e 1,0)
bar em temperaturas ambiente para obtencdo das fracdes (permeado e
concentrado) do extrato salino de semente de moringa, sendo as anélises
realizadas em duplicata. Os extratos obtidos foram denominados da seguinte
maneira P.1,0 bar(Extrato inicial pressdo 1,0 bar); P.0,5 bar(Extrato
concentrado pressao 0,5 bar); *P.1,0 bar(Extrato denegordurado pressao 1,0
bar). As andlises fisico-quimicas foram realizadas nos extratos iniciais,
filtrados e concentrados, sob diferentes condicfes de ultrafiltracéo. Os teores
de solidos soluveis totais, pH, acidez total titulavel, e lipidios foram
determinados seguindo as Instituto Adolf Lutz (2008). O conteddo de
proteina soltvel foi determinado utilizando o método de Lowry (Lowry et al.
1951). O potencial zeta foi analisado variando-se os valores de pH de 2 a 12,
sendo a analise realizada por meio do equipamento Beckman Coulter Delsa
(TM) Nano Zeta Potential and Submicron Particle Size Analyzer

Resultados:

Os ensaios foram realizados com extrato salino de Moringa oleifera, e os
resultados obtidos para % lipideos, sélidos totais, acidez estdo dispostos na
tabela 1.

Tabela 1. Influéncia da filtragdo por membrana nos resultados das analises de lipideos, solidos
totais pH, e acidez em extratos salino NaCl das se  mentes de Moringa oleifera.

Lipideos (%) Solidos totais (g/L) Acidez titulavel (mL)

P.1,0bar P.05bar *P.1,0bar P.1,0bar P.05bar *P.1,0bar P.1,0bar P.05bar *P.1,0bar

E.S.M 0,11+0,01 0,16+0,04 0,1+0,05 5,78+0,01 5,84+0,01 4,78+0,01 0,3+0,06 0,3+0,06 0,2+0,06

Conc. 0,18+0,01 0,22+0,02 0,05+0,01 5,90+0,01 5,97+0,01 4,79+0,01 0,3+0,06 0,4+0,06 0,3+0,06

Perm. 0,08+0,01 0,11+0,01 0,01+0,01 4,80+0,01 4,90+0,01 4,82+0,01 0,05+0,01 0,05+0,01 0,1+0,06

E.S.M(extrato salino moringa); Perm(permeado); Conc.(concentrado).

Os resultados para pH, condutividade estao expressos na tabela 2.

Tabela 2. Influéncia da filtragdo por membrana nos resultados das analises pH, condutividade
extratos salino NaCl das sementes de Moringa oleife  ra.



pH Condutividade (mS/cm)

P.1,0 bar P. 0,5 bar *P.1,0 bar P.1,0 bar P. 0,5 bar *P.1,0 bar
E.S.M 5,7440,01 6,11+0,01 6,55+0,01 84,83+0,02 84,83+0,02 86,6+0,02
Concentrado 5,62+0,01 6,21+0,01 6,54 0,03 59,77+0,01 59,77+0,01 86,410,02
Permeado 5,46+0,01 5,15+0,01 6,39 £0,01 83,63+0,01 83,63+0,01 72,0+0,06

Ao analisarmos os valores das analises fisico-quimicas, podemos observar
que ndo houve diferenca expressivas entre os tramentos nas diferentes
pressdes aplicadas.

A quantidade total de proteinas est4 expressa abaixo na tabela 3.
Tabela 3. Influéncia da filtragdo por membrana nos resultados das analises pH, condutividade
extratos salino NaCl das sementes de Moringa oleife  ra.

Proteinas (mg/L)

Amostra Integral P.1,0 bar Integral P.0,5 bar Desengordurado P.1,0 bar
E.S.M 4951,32 5637,31 4791,71

Perm. 10,27 6,52 0,27

Conc. 4822,09 5363,93 4344,78

Mediante os resultados obtidos, constatou-se que apenas 2,40% das
proteinas ficaram retidas no modulo apds a agua de lavagem. Ou seja,
97,60% das proteinas foram concentradas na pressao de 1,0 bar para os
extrato integral. J& para pressao de 0,5 bar para o extrato integral com os
resultados obtidos, constatou-se que apenas 4,73% das proteinas ficaram
retidas no mdédulo apds a agua de lavagem. Ou seja, 95,27% das proteinas
foram concentradas. Repetindo os calculos para a pressao de 1 bar mais
para o extrato desengordurado, constatou-se que 12,67% das proteinas
ficaram retidas no modulo apds a agua de lavagem. Ou seja, 87,38% das
proteinas foram concentradas este extrato foi 0 que concentrou uma
quantidade menor de proteinas quando comparados com 0s outros extratos
analisados.

Os valores de potencial zeta (mV) nos pHs de 2 a 12 encontram-se
expressos na Figura 2, para o extrato de Moringa a pressao de 1,0 bar pois
nesta pressao obtivemos resultados mais expressivos em relacdo a
concentracéo de proteinas.

10,00

Zeta médio
Zeta médio

@ ®) © i
Figura 2. Valores de potencial zeta do extrato em diferentes pHs (a) inicial (b) concentrado
(c) permeado
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Em relacdo ao potencial zeta das fragcdes proteicas, com valores
diversificados para cada passo de fracionamento, sendo que para o extrato
inicial e concentrado, os valores foram positivos condizentes com a literatura
a qual relata o ponto isoelétrico da Moringa na faixa de 9,6 a 11
(GASSENSCHMIDT et al., 1995). Este fato esta relacionado aos coldides



presentes na agua em bruto estdo inteiramente eletronegativos (S. Katayon
et al., 2006) e ha o processo de neutralizacdo de cargas como um dos
possiveis mecanismos de coagulacao / floculacéo (A. Ndabigengesere et al.,
1995), devido a este fato, as fracdes com potencial de zeta de carga
positiva teram um melhor resultado se comparado com o permeado que
apresentou resultados negativos devido a falta de coldides em sua
composicao.

Conclusao:

O extrato salino da semente de Moringa apresentou boas caracteristicas em
relacdo ao teor proteico apresentado nos diferentes parametros avaliados.
Observou-se que resultados obtidos estdo para as analises fisico-quimicas
estdo dentro dos estabelecidos na legislacdo. Outro fator avaliado foi a
quantidade de proteina concentrada para cada um dos extratos, assim
concluiu-se que o extrato que concentrou maior quantidade de proteinas foi
0 extrato a pressao de 1 bar, pois este concentrou 97,60%. J& em relacdo ao
potencial Zeta para o extrato inicial e o concentrado os valores encontrados
estdo de acordo com os estabelecidos em literatura sendo estes positivos,
por outro lado para o permeado os valores obtidos foram em sua maioria
negativos.
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