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Introdução
A alimentação diária deve conter quanti-

dades relativamente elevadas de cálcio (1.000-
1.500mg) para que as demandas fisiológicas de 
adolescentes, adultos ou idosos sejam supridas 
(Organização das Nações Unidas para a Alimenta-
ção e a Agricultura - FAO,1997; National Research 
Council - National Academies - NRC,1994). A falta 
do cálcio, mineral que compõe os ossos e den-
tes, pode ser reposta por meio de uma dieta rica 
em alimentos que contenha este mineral (NAVES, 
2003). Dentre as alternativas que podem ser uti-
lizadas para suprir tal deficiência, há diversos ali-
mentos, alguns mais conhecidos como leite e deri-
vados, verduras verdes, soja, castanhas e salmão.

A Moringa oleifera Lam. pertence à família 
Moringaceae e é composta apenas de um gênero 
(Moringa) e 14 espécies conhecidas. Os frutos ver-
des, folhas, flores e sementes torradas são alta-
mente nutritivos, além de serem consumidos em 
muitas partes do mundo (RANGEL, 2003).

 De acordo com Gopalan (1994), 100g do pó 
das folhas secas da Moringa oleifera Lam. possuem 
2.003 mg de cálcio, evidenciando a riqueza encon-
trada nas folhas dessa árvore, que podem reverter 
o quadro atual em que uma alimentação deficiente 
em cálcio compromete a formação do tecido ósseo 
e induz à perda da densidade óssea, levando à oste-
oporose. Tal enfermidade não é restrita aos idosos, 
pois também é comum entre adolescentes, tratan-
do-se de um grave problema de saúde pública quer 
pela incapacidade física dos pacientes quer pelo 
tratamento prolongado das fraturas decorrentes 
da doença (WEST, 1998; GURR, 1999).

Pão francês fortificado 
com farinha de pó de 
folhas Moringa oleifera 
Lam.  

A dieta de populações de diferentes países 
é deficiente em cálcio, fornecendo quantidades 
que não ultrapassam 50% das recomendações de 
ingestão do mineral. Isso ocorre porque o consu-
mo de leite e produtos derivados (principais fon-
tes alimentares de cálcio) não é, na maioria das 
vezes, suficiente (NAVES, 2003).

Sendo o pão francês um dos alimentos 
mais difundidos, constitui-se em uma das princi-
pais fontes calóricas da dieta do brasileiro e está 
disponível para a população a baixo custo. Segun-
do IBGE (2002), o consumo anual per capita de 
pão francês é de 14,8 kg, perdendo somente para 
o arroz polido, que é de 24,5kg.

O uso de plantas, como estratégia de for-
tificação de alimentos, é apontado como um dos 
fatores para reverter esta situação. Para reforçar 
o valor nutritivo e atingir o aporte adequado de 
cálcio, especialmente no caso de adolescentes e 
idosos, as folhas da Moringa oleifera Lam. podem 
ser extremamente úteis. É uma planta de fácil 
propagação e que não exige cuidados extremos 
no seu cultivo.

Dessa forma, este trabalho teve como ob-
jetivo avaliar o aspecto e teor de cálcio do pão 
francês fortificado com o pó da folha de Moringa 
oleifera Lam.

Aspectos nutricionais da Moringa 
oleifera Lam. na alimentação 
humana

A Moringa oleifera Lam. possui qualidades 
nutricionais importantes. Seus conteúdos de pro-
teínas, vitaminas e minerais são significativos e 
é considerado um dos melhores vegetais pere-
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nes. Todas as partes da planta são comestíveis. 
As folhas têm um sabor agradável, podem ser 
consumidas cozidas em sopas, guisados e pratos 
variados, crus em saladas, sendo seu sabor ligei-
ramente picante. Podem-se secar suas folhas e 
hastes e usá-las como condimento polvilhando 
sobre os alimentos. Seu fruto, a vagem, pode ser 
usado verde e fresco, cozido tem sabor de ervi-
lhas verdes. As sementes podem ser consumidas 
cozidas com sal, tendo um sabor parecido com 
grão de bico e também pode se consumir torra-
da. As flores também podem ser utilizadas em 
saladas, sendo as mesmas importantes fonte de 
néctar para as abelhas (HELVIOB, 2007).

As folhas e vagens da Moringa oleifera Lam. 
são recursos extremamente valiosos para nutri-
ção em qualquer idade. Para crianças entre 1 - 4 
anos, 100g de folhas frescas de Moringa oleifera 
Lam. suprem as necessidades requeridas diaria-
mente de cálcio (RDA, 1989 e DRI, 2000), cerca de 
80% do ferro e metade das proteínas necessárias. 
Também são considerados importantes como su-
plementos de potássio, vitaminas do complexo B, 
cobre e todos os aminoácidos essenciais. Vinte 
gramas de folhas frescas podem suprir a necessi-
dade de uma criança de vitaminas A e C (HELVIOB, 
2007; MATHUR, 2005).	

Crianças desnutridas podem se beneficiar 
com o consumo adicional das folhas de moringa 
em suas dietas. A alta concentração de ferro, pro-
teína, várias vitaminas e aminoácidos essenciais 
presentes nas folhas de Moringa oleifera Lam. fa-
zem dela um suplemento nutricional ideal. Uma 
colher (sopa) satisfaz em média 14% de proteínas, 
40% de cálcio, 23% de ferro, e quase todas as vi-
taminas necessárias para uma criança com idade 
de 1- 4 anos (Tabela 1). Seis colheres (sopa) de pó 
de folhas de moringa satisfazem as necessidades 
de cálcio e ferro de mulheres grávidas ou ama-
mentando (HELVIOB, 2007).

Recomendações de cálcio

Atualmente, considera-se que variações 
mundiais de deficiência de cálcio podem influen-
ciar a distribuição óssea e os hábitos alimentares 
nas diferentes populações, em decorrência de 
diferenças genéticas, étnicas, geográficas (latitu-
des), fatores culturais e estilo de vida (BUENO, 
2008). A ingestão mínima diária de cálcio deve 
ser de 1000 a 1200 mg. É possível atingir essas 
recomendações através do aumento do consumo 
de alimentos com boa fonte de cálcio (leite desna-
tado, seus derivados, castanhas, salmão e soja) e 
exposição ao sol em horários recomendados.

O cálcio é um elemento fundamental ao 
organismo e sua importância está relacionada 
às funções que desempenha na mineralização 
óssea, principalmente na saúde óssea, desde a 
formação, manutenção da estrutura e rigidez do 
esqueleto (BUENO, 2008).

Desenvolvimento
O produto em estudo constituiu-se de pó da 

folha seca da Moringa oleifera Lam. e amostras de 
pão francês, contendo este nas suas formulações.

Para produção do pó, foram utilizadas fo-
lhas de Moringa oleifera Lam. oriundas do setor de 
fruticultura do IFTM Campus Uberaba. As amostras 
foram colhidas manualmente, com rama de toda 
planta, sem qualquer classificação e as análises 
feitas no Laboratório de Análise de Alimentos e 
Análise Sensorial.

Preparo do pó da folha seca da 
Moringa oleifera Lam.

As folhas de Moringa oleifera Lam. foram 
selecionadas, higienizadas em solução sanitizante 
de cloro ativo a 200 ppm por 15 minutos e leva-
das à estufa com circulação e renovação de ar à 
temperatura de 35ºC , posteriormente trituradas 
e passadas em peneiras de 300 mesh.

Determinação de cálcio

O teor de cálcio do pó da folha da Moringa 
oleifera Lam. foi determinado mediante método 
volumétrico de extração de cálcio, em triplicata, 
após digestão das amostras com ácido clorídrico 
e titulação com solução de EDTA, conforme des-
crito pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

O valor de cálcio das amostras do pão con-
trole foi determinado de acordo com os valores 
de referência da Tabela Brasileira de Composição 
Química de Alimentos (TACO, 2011), já o valor de 
cálcio da formulação final foi acrescido do teor 
de cálcio encontrado no pó, adicionado à for-
mulação dos pães mais o valor do pão comum. 
A partir desta determinação, estes valores foram 
comparados com as referências nutricionais (in-
gestão adequada - AI) estabelecidas para o cálcio         
(NATIONAL INSTITUTES OF HEATH,1997).

Formulação e elaboração dos pães 
francês padrão e enriquecidos

Os pães franceses foram elaborados nas 
instalações da padaria São José, localizada em 
Conceição das Alagoas, MG, de acordo com a 
formulação usada pela padaria. Realizou-se um 
estudo prévio para avaliar a proporção de pó de 
folha de moringa nas amostras formuladas con-
siderou-se como padrão os pães com 100% de 
farinha de trigo.

Para a obtenção dos pães franceses foram 
adicionados 3g do pó da folha de moringa para 
cada 200g de farinha de trigo, conforme descrito 
na Tabela 1.
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Verificou-se que o pão enriquecido com o 
pó da folha seca da Moringa oleifera Lam. aumen-
tou o teor de cálcio em 38,58 mg, quando compa-
rado com o pão francês controle.

De acordo com os resultados encontrados, 
pode-se observar que a ingestão diária de uma 
unidade de pão francês enriquecido com pó de 
Moringa oleifera pode estar contribuindo com a 
ingestão de 46,58 mg. A Ingestão Diária Recomen-
dada – IDR de cálcio estabelecida pelo Ministério 
da Saúde varia de acordo com a faixa etária. Para 
crianças com 0 a 5 meses de vida, a IDR é de 400 
mg; para crianças com 5 a 12 meses de vida a IDR é 
de 600 mg; para crianças maiores de 1 ano e adul-
tos a IDR é de 800 mg. A IDR somente é aumen-
tada em casos específicos de gravidez e lactação, 
quando então passa a ser de 1.200 mg. No caso de 
adolescentes, a situação ainda é mais problemáti-
ca, pois se necessita de uma ingestão mínima de 
1.200 a 1.300 mg/dia para se alcançar a retenção 
máxima de cálcio nos ossos (JACKMAN et al., 1997; 
NRC,1994). 

A fortificação de pão francês com o pó da 
folha de Moringa oleifera Lam. na proporção usada 
elevou o teor de cálcio preservando as característi-
cas do pão francês-controle.

Considerações finais 
Enriquecer o pão francês com o pó da folha 

de moringa é uma contribuição a um possível pro-
jeto social para que resulte na melhoria da alimen-
tação e na vida da população, construindo solu-
ções ligadas às realidades locais onde for aplicado.

Entretanto, o enriquecimento do pão fran-
cês com o pó da folha de Moringa oleifera Lam. 
merece mais estudo, porque é necessário testar 
essa preparação com a retirada da clorofila e in-
terferentes da extensibilidade e elasticidade do 
produto.

É uma tarefa desafiadora e empolgante im-
plantar projetos com alimentos enriquecidos, pois 
é necessário integrar o saber científico com o sa-
ber popular e milenar, que resgata o uso de plan-
tas em benefício da saúde, unindo conhecimento 
técnico sobre a planta, seus efeitos terapêuticos e 
tóxicos, parte utilizáveis e formas de utilização.
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liados em conformes ou não conformes.

Fonte: Dados da pesquisa.

Ingredientes % Quantidades

Farinha 98,5 985g

Água 60 600 ml

Fermento Biológico 4 40g

Açúcar 1 10g

Sal 2 20g

Gordura Vegetal 1 10g

Reforçador 1 10g

Pó da folha seca da  
Moringa oleifera 1.5 15g

Figura 1: À esquerda, pão francês padrão de 50 g e à di-
reita pão francês adicionado com pó da folha de moringa.

Fonte: Arquivo pessoal.

Foram produzidos aproximadamente 100 
pães, sendo 50% desses pães elaborados com 
massa do tipo convencional e o restante elabo-
rado com massa enriquecida com o pó da folha 
seca da Moringa oleifera Lam.
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teor de cálcio foi de  apenas 8mg, conforme pode 
ser observado na tabela 2.

Calo-
rias 

Cálcio 
(mg)

Recomen-
dações (%)

Recomen-
dações 
diárias 

Pão francês 
enriquecido 

(3g)
153,41 46,58 4,65 1000

Tabela 2: Teor de Cálcio em uma unidade de pão fran-
cês (50g)

*A quantidade de cálcio do pão foi estimada a partir da 
determinação do teor de cálcio do pó da folha de Moringa 
oleifera Lam. 
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