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RESUMO

A Moringa oleifera Lam. é uma espécie de árvore rica em minerais e medicinalmente importante, da família Moringaceae, 
possui uma ampla gama de aplicações, desde a culinária até sua utilização medicinal. A Moringa oleifera Lam. é rica em vários 
fitoconstituintes, como flavonoides, carotenoides, isotiocianatos, polifenóis, saponinas, alcaloides, glicosídeos cardiotônicos, 
carboidratos e glicosinolatos. Todas as partes da Moringa oleifera Lam., incluindo sementes, folhas, raízes, flores, caule e 
vagens têm valor medicinal tradicional. As sementes apresentam um valor especial do ponto de vista econômico, visto que uma 
vez amadurecidas, rendem 38-40% de óleo vegetal incolor e inodoro. Além disso, o grande incentivo no desenvolvimento de 
processos dentro da química verde coloca esta planta em destaque, visto que sua utilização para tratar águas residuais tem 
se tornado cada vez mais popular e oferece uma ampla variedade de outros benefícios, como redução de custos, redução da 
geração de subprodutos e maior biodegradabilidade. Na presente revisão, foi colocada em perspectiva uma análise consolidada 
do papel da Moringa oleifera Lam., em relação ao seu valor nutricional, medicinal e comercial, juntamente com uma revisão 
atualizada sobre a análise fitoquímica e sua utilidade, bem como a segurança de uso da planta.

Palavras-chave: Moringa oleifera Lam. Composição química. Características farmacobotânicas. Segurança de uso.

ABSTRACT

Moringa oleifera Lam. is a specie of tree rich in minerals and medicinally important in the family Moringaceae. It has a wide range 
of applications, from cooking with its great nutritional importance to its medicinal use. Moringa oleifera Lam. is rich in various 
phytoconstituents, such as flavonoids, carotenoids, isothiocyanates, polyphenols, saponins, alkaloids, cardiotonic glycosides, 
carbohydrates and glucosinolates. All parts of Moringa oleifera Lam. including seeds, leaves, roots, flowers, stems and pods 
have traditional medicinal value. The seeds have a special value from an economic point of view, since once they are ripened, 
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they yield 38-40% of colorless and odorless vegetable oil. The oil contains concentrated oleic acid which has the potential to be 
used as biodiesel. In addition, the great incentive in the development of processes within the green chemistry, puts this plant in 
prominence, since its use to treat wastewater has become increasingly popular and offers a wide variety of other benefits, such 
as cost reduction, reduced generation of by-products and greater biodegradability. In the present review, a consolidated analysis 
of the role of Moringa oleifera Lam., in relation to its nutritional, medicinal, and commercial value, has been put into perspective, 
together with an updated review of the phytochemical analysis and its usefulness, as well as the safety of use of the plant.

Keywords: Moringa oleifera Lam. Chemical composition. Pharmacobotanical characteristics. Usage security.

INTRODUÇÃO

A família Moringaceae contém um único gênero, a Moringa 
sp., sendo constituída por 16 espécies conhecidas, descritas a 
seguir [1,2]: 

•	 Moringa arborea Verdcourt – espécie não muito conhecida, 
pois só foi encontrada uma vez no Quênia, na qual suas folhas 
nunca foram vistas, apenas flores e frutos; 

•	 Moringa borziana Mattei – uma pequena árvore que, 
excetuando as folhas e frutos, se confunde com outras moringas, 
mas esta produz tubérculos; 

•	 Moringa concanensis Nimmo - é um parente muito próximo 
da Moringa oleifera Lamarck, mas que não foi muito estudada; 

•	 Moringa drouhardii Jumelle – produz um longo legume 
junto com uma grande porção de flores brancas ou cremes, 
caracterizado por sua constrição entre duas grandes sementes. 
Esta planta é considerada venenosa; 

•	 Moringa hildebrandtii Engler – é a maior árvore dessa 
espécie, mas que produz as menores flores; 

•	 Moringa longituba Engler – é a mais abundante do noroeste 
africano, e tem a menor estatura, suas flores são vermelhas, bem 
diferente das outras moringas; 

•	 Moringa ovalifolia Dinter e Berger – possui flores pequenas, 
esbranquiçadas e com mais de dois planos de simetria, ocorre 
em populações quase puras formando uma paisagem de troncos 
inchados e formas retorcidas; 

•	 Moringa peregrina (forssk) Fiori – tem este nome devido a 
sua grande abrangência e o seu óleo também foi muito usado na 
antiguidade; 

•	 Moringa pygmaea Verdcourt – é uma erva perene que 
cresce em um tubérculo e seu tamanho médio é cerca de cinco 
centímetros; 

•	 Moringa rivae Mattei – esta espécie se divide em duas 
subespécies, a Moringa rivae sp. Rivae, com flores que vão do 
amarelo ao amarronzado, e a Moringa rivae sp. Longisiliqua, com 
flores amarelas brilhantes; 

•	 Moringa ruspoliana Mattei – se diferencia das outras por 
ter suas folhas pinatas com um grande folíolo e grandes folhas 
vermelhas; 

•	 Moringa stenopetala (Baker F.) Cufodontis – esta espécie é 
uma das mais importantes economicamente devido às suas folhas 
serem usadas na alimentação; 

•	 Moringa sp. – uma espécie não identificada de moringa, 
as folhas não se parecem com nenhuma outra folha das outras 
espécies de moringa e crescem em rosetas ao nível do solo, um 
hábito que não acontece em nenhuma outra espécie e; 

•	 Moringa oleifera Lamarck (moringa) – de todas as espécies 
esta é a mais importante economicamente, possuindo propriedades 
nutricional, medicinal e industrial, sendo avaliada como uma 
das melhores plantas perenes devido ao seu rico conteúdo de 
proteínas, vitaminas e minerais, além da sua expressiva ação 
coagulante/floculante.

A figura 1 descreve os países onde são encontradas as árvores de moringa.

Figura 1 - Países onde são encontradas as árvores da moringa (em verde).
Fonte: De Almeida [2].



OLIVEIRA, S.M.L. E COLABORADORES - BRAZ. J. NAT. SCI. – REVISTA ELETRÔNICA - ISSN: 2595-0584 - V.4 – N3

3 www.bjns.com.br DOI: https://doi.org/10.31415/bjns.v4i3.161 

MATERIAL E MÉTODO

Foi realizada uma revisão sistemática, consistindo em 
uma pesquisa por diversas bases de dados como Medline 
(PubMed), ScienceDirect, Scopus, Lilacs, Scielo, Google Scholar 
e Periódicos Capes sem seleção prévia de datas para busca de 
todos os artigos disponíveis até dezembro de 2021. A questão 
norteadora definida foi: a denominação botânica, as informações 
sobre a composição química, atividade biológica e segurança 
de uso da Moringa oleifera L. Os descritores “Moringa oleifera”, 
“etnobotânica”, “composição química” e “segurança de uso” foram 
combinados por meio do conector booleano “and”, agrupados 
inicialmente em dois descritores e posteriormente com seus 
respectivos sinônimos, nos idiomas português, inglês e espanhol. 
A busca foi restrita ao tipo de publicação indexada que continha 
texto completo e estudos de validação. Somente artigos científicos 
publicados em periódicos, resumos de conferências, dissertações 
e teses foram selecionados. Este trabalho está organizado em 
quatro seções principais, que abordam a descrição botânica da 
Moringa oleifera Lamarck, sua composição química, características 
farmacobotânicas e segurança de uso. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Descrição botânica da Moringa oleifera Lamarck

A Moringa oleifera Lam. (moringa) é uma árvore de porte 
grande, sempre verde, decídua, que pode atingir uma altura 
entre 10 e 12 metros e resistente a climas secos. Sua madeira é 
macia e a casca de cor clara. Tem uma coroa aberta espalhada, 
tipicamente em forma de guarda-chuva. As raízes são profundas. 
Os ramos são frágeis e caídos (figuras 2 e 3). Os galhos jovens e 
os brotos são cobertos por uma penugem de cor esbranquiçada. 
As folhas da moringa são alternadas, de 7 a 60 cm de comprimento 
e as inflorescências são de 10-20 cm de comprimento. As flores 
de moringa são pentárgicas, zigomórficas, de 7-14 mm de 
comprimento e de cor branca a creme. O fruto é uma cápsula 
tipicamente de 3 ápices, de 10 a 60 cm de comprimento, muitas 
vezes referido como uma “vagem”. A fruta é verde quando jovem 
e fica marrom quando madura. A fruta madura se separa ao longo 
de cada ângulo para expor as sementes. A cápsula contém 15-20 
sementes oleosas arredondadas, de 1,0 a 1,5 cm de diâmetro. 
As sementes de moringa contêm uma grande quantidade de óleo. 
A árvore da moringa produz suas sementes no primeiro ano em 
condições ideais para seu desenvolvimento, sendo que na estação 
mais úmida ocorre a floração, perdendo as suas folhas no começo 
da estação seca. Às vezes estes fenômenos podem acontecer de 
forma simultânea, ou seja, florescer e caírem as folhas ao mesmo 
tempo, ou florar e produzir fruto [3-8].

Classificação taxonômica da moringa

A moringa é classificada taxonomicamente [2], conforme 
descrito a seguir:

Reino: Plantae
Sub-Reino: Tracheobionta
Super Divisão: Spermatophyta
Divisão: Magnoliophyta
Classe: Eudicots (Magnoliopsida)
Subclasse: Rosids (Dilleniidae)
Ordem: Brassicales (Capparales)
Família: Moringaceae
Gênero: Moringa
Espécie: Moringa oleifera Lam.

Morfologia das partes da moringa

A moringa tem madeira macia, porosa, de cor amarela e 
de baixa densidade, sendo utilizada na produção de papel e 
tratamento de efluentes [9-13]. Na parte externa é encontrado o látex 
e na parte interna do centro, uma secreção rica em polissacarídeos 
(mucilagem). O eixo central da folha da moringa tem duas ou três 
folhas pinadas e cada folha tem em média sete folíolos que são 
as divisões da folha ao longo da raque [1,8]. Suas folhas são ricas 
em: ácido ascórbico, caroteno, ferro, vitaminas, minerais e são 
uma boa fonte de proteínas, por isso podem ser adicionadas em 
alguns alimentos, como massas e cereais, para aumentar sua 
quantidade de proteína [14,15]. Suas flores têm pétalas de coloração 
branca ou creme com estames amarelos (órgão masculino da 
planta) [8,14]. Tem elevado teor de aminoácidos, glicose, sacarose, 
cálcio, potássio e antioxidantes [8,14-16]. Possuem compostos com 
eficácia contra fungos e bactérias [17-20] e substâncias como a 
lecitina que combate a larva do Aedes aegypti [21], além de ser 
usada como agente secretor biliar, diurético, hipoglicêmico e 
tônico [22, 23]. A moringa é muito visitada por beija-flores e alguns 
insetos, destacando-se as abelhas, devido a suas flores serem 
uma boa fonte de néctar, especialmente na caatinga e por isso 
é considerada um espécime com capacidade para criação de 
abelhas [24, 25]. Por atrair abelhas é usada na produção de mel [26]. 

A moringa possui uma vagem/casca que se divide em 
endocarpo (parede interna do fruto) e exocarpo (parede externa do 
fruto) [27]. O fruto da moringa, de coloração castanho quando atinge 
a maturação, é simples, seco, do tipo cápsula loculicida, com três 
valvas (aberturas das cascas), as quais foram descritas por Foidl 
et al.[7] como uma cápsula trilobulada e deiscente (frutos secos 
que se abrem por um mecanismo natural). No fruto encontram-
se as sementes presas às placentas parietais ao longo do seu 
comprimento, as sementes são aladas, ou seja, são providas de 
ala ou com uma expansão em forma de asa [27]. Sua deiscência faz 
com que os lados do fruto se fendam longitudinalmente, expondo 
as sementes. Os frutos possuem, em seu interior, uma média de 
12 sementes. A massa varia com o grau de maturação, sendo mais 
leve quanto mais próximo desta, apresentando, em média, 9,91 g. 
O comprimento médio é de 28,50 cm e a largura média é de 2,21 
cm. As vagens verdes servem de alimento, se forem cozidas, para 
consumo em salada [28], já suas sementes contêm uma grande 
quantidade tanto de proteínas como de lipídeos. Essas sementes 
contêm um óleo rico em ácidos graxos insaturados e, devido a isso, 
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tem uma elevada resistência à oxidação [29]. As proteínas contidas 
nas sementes lhes conferem um alto poder coagulante, sendo assim, 
são muito utilizadas na clarificação e purificação da água [30]. Os óleos 
extraídos das sementes apresentam um elevado poder nutricional, 
além de poderem ser usados também na produção de biodiesel [31,32]. 
As raízes têm aparência de tubérculos onde se acumula água, que 

podem auxiliar no seu desenvolvimento durante as estações de seca 
[33,34]. São malcheirosas e se parecem com o rabanete [35]. 

Alguns médicos as recomendam para o tratamento de doenças 
como: asma, alergias, infecções, diarreia, entre outras [36]. A figura 2 
e a figura 3 mostram os aspectos morfológicos da moringa, a árvore 
e as mudas da moringa, respectivamente.

Figura 2 - Aspectos morfológicos da Moringa oleifera Lam.: (A) caule, (B) folhas, (C) flores, (D) e (E) sementes e (F) raízes.
Fonte: (A) http://www.sempresustentavel.com.br/terrena/moringa-oleifera/moringa-oleifera.htm
(B) https://vivagreen.com.br/organicos/moringa-oleifera-um-milagre-da-natureza/
(C) https://appverde.wordpress.com/2015/09/17/moringa-moringa-oleifera/
(D) http://ciprest.blogspot.com/2017/08/moringa-moringa-oleifera.html
(E) https://www.mfrural.com.br/detalhe/384332/sementes-de-moringa-oleifera
(F) https://www.moringa.blog.br/raiz-da-moringa/

(A)

(C)

(E)

(B)

(D)

(F)
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Figura 3 - Outros aspectos da Moringa oleifera Lam. (A) árvore e (B) mudas.

(A) (B)

COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA MORINGA

O estudo das propriedades terapêuticas das plantas utilizadas 
na medicina tradicional baseia-se inicialmente nas informações 
etnofarmacológicas e no conhecimento popular a respeito delas, 
vindo orientar muitos dos ensaios clínicos, farmacológicos e 
mesmo o isolamento e identificação de moléculas, e são estas as 
substâncias responsáveis pela eficácia terapêutica [37].

As plantas vêm despertando o interesse de pesquisadores 
de vários campos da ciência, visando nelas uma promissora 
fonte de moléculas potencialmente úteis a humanidade [38,39]. 
Estas moléculas são produzidas pelas plantas em pequenas 
quantidades, para sua defesa contra vírus, bactérias, fungos e 
animais predadores [40,41] ou ainda, atuando na competição entre 
plantas e atração de organismos benéficos como polinizadores [42], 
dispersores de sementes, microrganismos simbiontes [43] também 
em alelopatias [44]. Estas moléculas são chamadas de metabolitos 
secundários, e a presença destas caracteriza a planta quanto ao 
seu uso medicinal [45].

Vários compostos bioativos foram identificados na moringa. 
São eles: vitaminas (A, B1, B2, B3, C e E), carotenoides (luteína), 
flavonoides, ácidos fenólicos, alcaloides, glicosinolatos, 
isotiocianatos, taninos, saponinas, oxalatos, fitatos e minerais, 
especialmente o cálcio [46-54]. A figura 4 mostra algumas estruturas 
químicas identificadas [55].

Flavonoides como quercetina e seus derivados heterosídeos, 
vitexina, isovitexina, kaempferol e seus derivados heterosídeos 
e isorhamnetina, foram relatados como existentes na moringa. 
Foram encontrados os ácidos cítricos, málico, 3-O-cafeoilquinico, 
3-feruloilquinico, o-cumárico, 3-O-p-cumaroilquinico, abcísico, 
clorogênico e gálico. O aminoácido fenilalanina foi também 
identificado [49-53] (figura 5).

De acordo com Leone et al. [54] as folhas da moringa são 
uma fonte abundante de compostos antioxidantes. Siddhuraju e 
Becker [55] examinaram as capacidades de eliminação de radicais 

livres e atividade antioxidante dos extratos aquoso, metanólico, 
metanol: água, etanólico e etanol: água de folhas liofilizadas de 
Moringa oleifera lam. de diferentes regiões agroclimáticas. Os 
autores descobriram que diferentes extratos de folhas inibiram 
89,7% - 92,0% de peroxidação de ácido linoleico e tiveram uma 
atividade de eliminação em radicais superóxido de maneira dose 
dependente. Todos os extratos das folhas, em diferentes solventes, 
apresentaram uma atividade de eliminação de radicais muito alta. 
No entanto, os melhores resultados foram obtidos nos extratos 
metanólico e etanólico. Outros autores avaliaram a atividade 
antioxidante da moringa, empregando diferentes métodos de 
análise [56-64].

CARACTERÍSTICAS FARMACOBOTÂNICAS

A moringa é uma planta que serve para muitos propósitos, 
sendo referida como “árvore milagrosa” [65]. 

A moringa como alimento

Todas as partes de moringa são consumidas como alimento. 
A planta produz folhas durante a estação seca e durante este 
período, é uma excelente fonte de vegetais verdes quando há 
pouco alimento disponível [6,66]. A moringa é cultivada na África, 
principalmente por causa das folhas, e na Ásia é muito apreciada 
por suas vagens [67,68]. As folhas possuem sete vezes mais 
vitamina C que as laranjas, quatro vezes mais cálcio que o leite, 
quatro vezes mais vitamina A que as cenouras, duas vezes mais 
proteínas que o leite e, três vezes mais potássio que as bananas 
[69,70]. Já no Brasil, busca-se aumentar a plantação e utilização da 
moringa como hortaliça, pois suas folhas são muito nutritivas e 
ricas em proteínas, vitaminas A, B e C e minerais [71], além de sua 
produção ser barata, é absolutamente comestível [6,72]. O pó da 
folha da moringa é usado para auxiliar na recuperação de crianças 
que sofrem de desnutrição e de quem as está amamentando 
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Figura 4 - Algumas estruturas químicas de compostos identificados na moringa.
Legenda: Niazinina A (1), 4-(4′O -acetil-α -L-ramnopiranosiloxi)benzilisothiocianato (2), 4-(-L-ramnopiranosiloxi)benzilisothiocianato (3), 
niazimicina (4), 4-(α-L-ramnopiranosiloxi)benzil glicosinolato (5), isothiocianato de benzila (6), aglicona de desoxiniazimicina (N-benzil, 
S-etiltioformato) (7), pterigospermina (8), niaziminina (9 + 10), O -etil-4-(α-L-ramnosiloxi)benzil carbamato (11), niazirina (12), glicerol-1-
(9-octadecanoato) (13), β -sitosterol (14), 3O -(6′O -oleoil-β -D-glicopiranosil)-β -sitosterol. Fonte: Anwar et al.[55].

[6,73,74]. Além das folhas, também podem servir de alimento tanto 
as vagens verdes, que podem ser consumidas cozidas, como as 
sementes maduras, que podem ser torradas. As sementes de 
moringa contêm cerca de 30-40% de óleo comestível (ben oil), 
que é resistente à rancidez e fornece quantidades substanciais 
de ácido oleico, esteróis e tocoferóis [71,75]. A moringa pode ser 
consumida nas mais variadas formas como: folhas frescas 
ou secas, em pó, em cápsulas, óleo, como azeite ou como 

cosméticos. Consumindo-se uma colher de sopa da farinha de 
moringa, equivalente a 5 g por dia, em 20 dias o consumo será 
de 100 g, significando a mesma quantidade de cálcio que em 1,6 
L de leite, a mesma de ferro que em 1 kg de espinafre, a mesma 
de vitamina que em 1,3 kg de cenoura, potássio equivalente a 
4 unidades de bananas, a mesma quantidade de vitaminas do 
complexo B que 1 kg de feijão, 200 g de bife de fígado ou 150 g 
de amendoim (figura 6) [76,77].
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Figura 4 - Algumas estruturas químicas de compostos identificados na moringa. 
Legenda: Niazinina A (1), 4-(4′O -acetil-α -L-ramnopiranosiloxi)benzilisothiocianato (2), 4-(-L-
ramnopiranosiloxi)benzilisothiocianato (3), niazimicina (4), 4-(α-L-ramnopiranosiloxi)benzil glicosinolato (5), 
isothiocianato de benzila (6), aglicona de desoxiniazimicina (N-benzil, S-etiltioformato) (7), pterigospermina (8), 
niaziminina (9 + 10), O -etil-4-(α-L-ramnosiloxi)benzil carbamato (11), niazirina (12), glicerol-1-(9-octadecanoato) (13), 
β -sitosterol (14), 3O -(6′O -oleoil-β -D-glicopiranosil)-β -sitosterol. Fonte: Anwar et al.[55]. 
 

Flavonoides como quercetina e seus derivados heterosídeos, vitexina, isovitexina, kaempferol e 

seus derivados heterosídeos e isorhamnetina, foram relatados como existentes na moringa. Foram 

encontrados os ácidos cítricos, málico, 3-O-cafeoilquinico, 3-feruloilquinico, o-cumárico, 3-O-p-

cumaroilquinico, abcísico, clorogênico e gálico. O aminoácido fenilalanina foi também identificado 
[49-53] (figura 5). 
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Figura 5 - Outros compostos identificados na moringa.
Legenda: Ácido cítrico (15), quercetina-acetil-glicosídeo (16), trigonelina (17), ácido málico (18), kaempferol (19), fenilalanina (20), 
quercetina-3-O-malonilglicosídeo (21), ácido-3-O-cafeilquínico (22), isoramnetina-3-O-glicosídeo (23), ácido-3-O-p-cumarilquínico 
(24), ácido 3-feruloilquínico (25), astragalina (26), quercetina-3-b-glicosídeo (27), isovitexina (28), vitexina (29), kaempferol-3-O-
malonilglicosídeo (30), triptofano (31), ácido abscísico (32), kaempferol-acetil-glicosídeo (33), ácido gálico (34), quercetina (35). Fonte: 
Anwar et al.[55].
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Figura 5 - Outros compostos identificados na moringa. 
Legenda: Ácido cítrico (15), quercetina-acetil-glicosídeo (16), trigonelina (17), ácido málico (18), kaempferol (19), 
fenilalanina (20), quercetina-3-O-malonilglicosídeo (21), ácido-3-O-cafeilquínico (22), isoramnetina-3-O-glicosídeo (23), 
ácido-3-O-p-cumarilquínico (24), ácido 3-feruloilquínico (25), astragalina (26), quercetina-3--glicosídeo (27), 
isovitexina (28), vitexina (29), kaempferol-3-O-malonilglicosídeo (30), triptofano (31), ácido abscísico (32), 
kaempferol-acetil-glicosídeo (33), ácido gálico (34), quercetina (35). Fonte: Anwar et al.[55]. 
 

De acordo com Leone et al. [54] as folhas da moringa são uma fonte abundante de compostos 

antioxidantes. Siddhuraju e Becker [55] examinaram as capacidades de eliminação de radicais livres 

e atividade antioxidante dos extratos aquoso, metanólico, metanol: água, etanólico e etanol: água 

de folhas liofilizadas de Moringa oleifera lam. de diferentes regiões agroclimáticas. Os autores 

descobriram que diferentes extratos de folhas inibiram 89,7% - 92,0% de peroxidação de ácido 

linoleico e tiveram uma atividade de eliminação em radicais superóxido de maneira dose 

dependente. Todos os extratos das folhas, em diferentes solventes, apresentaram uma atividade 

de eliminação de radicais muito alta. No entanto, os melhores resultados foram obtidos nos 

extratos metanólico e etanólico. Outros autores avaliaram a atividade antioxidante da moringa, 

empregando diferentes métodos de análise [56-64]. 

30 

31 32 

33 

16 
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35 

Figura 6 - Valor nutricional das folhas de moringa em comparação com alimentos diários. Fonte: [https://static.
w ixs ta t i c .com/med ia /e4de8a_2ce334499ad948999ad26429f0ed3c6a~mv2. jpg /v1 / f i l l /w_315,h_321,a l_c ,q_85/
e4de8a_2ce334499ad948999ad26429f0ed3c6a~mv2.webp]
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UTILIZAÇÃO INDUSTRIAL DA MORINGA

O óleo moringa possui várias aplicações industriais. É 
empregado na indústria de perfumes, pois mantém sua fragrância 
e não tende a rancificar-se, por isso também é utilizado na 
fabricação de tintas e lubrificantes [7,78]. O óleo de moringa é 
empregado na fabricação do biodiesel [32,79,80]. O “bolo” de óleo 
resultante da extração de óleo de sementes contém cerca de 
1% de proteínas floculantes que se ligam a partículas minerais 
e materiais orgânicos. Essas proteínas também são usadas 
para auxiliar na sedimentação de fibras nas indústrias de suco e 
cerveja. A madeira da moringa é macia e só pode ser utilizada para 
construções leves, mas pode produzir fibra para cordas e tapetes, 
bem como polpa para a indústria de papel. A casca moringa é uma 
fonte de corante[7].

UTILIZAÇÃO DA MORINGA COMO BIOCOMBUSTÍVEL

Por ser uma das árvores que produz maior quantidade de óleo, 
o biodiesel pode ser obtido da moringa [32,80]. O óleo tem ótimo 
fator de conversão de biodiesel [80]. As principais características do 
biodiesel e do óleo das sementes de moringa são: a estabilidade 
oxidativa, viscosidade, e boa quantidade de cetano, que torna 
o biodiesel com grande possibilidade de substituição por outros 
biodieseis com menos cetano, pois a sua quantidade está 
relacionada à qualidade de ignição, uma das propriedades que 
indica uma boa capacidade de substituição do petrodiesel [80].

USO ORNAMENTAL DA MORINGA

Esta planta ser utilizada para embelezamento dos ambientes 
(figura 7) e serve também como um cercado vivo ou como quebra-
vento [35].

Figura 7: Árvore da moringa em uso ornamental.
Fonte: [http://cbermvm.blogspot.com/2013/07/moringa-oleifera-
arvore-humilde-moringa.html]

USO DA MORINGA NA PURIFICAÇÃO DA ÁGUA

As sementes de moringa são utilizadas como um substituinte 
para coagulantes químicos, como os usados a base de alumínio, 
nas estações de tratamento de água, pois apresentam um bom 
resultado na coagulação e na remoção de microrganismos [82]. 
Os coagulantes naturais vêm sendo mais usados nos países em 
desenvolvimento, devido a serem mais baratos [83] e o biocoagulante 
da semente da moringa é mais viável que o químico (sulfato de 
alumínio) já que pode ser preparado no mesmo local de uso [84]. Nas 
sementes da moringa existe uma grande quantidade de proteínas 
solúveis de carga positiva [85]. Geralmente as impurezas da água 
são o barro, argila, bactérias e algumas partículas tóxicas e elas 
contêm cargas negativas, quando se adiciona o pó da semente da 
moringa à agua, esta atrai todas estas impurezas para si, devido a 
suas proteínas liberarem suas cargas positivas [84] sem alterar o pH 
da água[85] e sem modificar o seu sabor [86]. Com isso, as sementes 
de moringa são usadas para retirar a coloração e turbidez da 
água, tornando-a própria para consumo [87]. O pó da semente de 
moringa tem propriedades antibacterianas que o tornam útil como 
clarificador natural para sistemas de purificação de água e lagoas 
de peixes [88]. É considerada uma alternativa natural e barata ao 
alume tóxico, mas é necessária uma investigação adicional, uma 
vez que o pó de sementes de moringa pode ter efeitos negativos 
quando combinado com o tratamento com cloro [85, 87].

USO MEDICINAL DA MORINGA

Quase todas as partes da árvore da moringa têm uso medicinal 
como antídoto contraveneno de centopeias, escorpiões e aranhas; 
combate também bactérias, diurético, estrogênico, expectorante, 
purgativo, estimulante, tônico e vermífugo [88]. 

O extrato das folhas de moringa tem aplicação como 
medicamento alternativo  principalmente por fatores econômicos 
e sociais, como: anti-inflamatório, analgésico, antiasmático, 
antianêmico, ativador do metabolismo, protetor do fígado, 
hipotensivo, antiespamolítico, produtor de hormônios, hidratante, 
mobilizador de líquidos do corpo (homeostático), desintoxicante, 
fortalecedor de músculos e ossos, ativador do alerta mental, da 
memória e da capacidade de aprendizagem [89,90], inibidor do edema 
e da atividade diurética [91], também possui atividade antioxidante 
[92] e hepatoprotetora [93], atua como agente hipocolesterolêmico 
em animais obesos [94]. Sua atividade larvicida foi comprovada 
em larvas de Aedes aegypti [95]. Possui efeito terapêutico na fase 
aguda da doença de Chagas em camundongos, por reduzir a 
parasitemia e em ratos adultos regula o hipertireoidismo [96]. 

Devido ao uso na medicina popular, estudos fitoquímicos têm 
sido feitos visando a ação biológica dos metabólitos secundários 
desta planta. Algumas atividades biológicas foram descritas 
na literatura, dentre estas, destacam-se: antimicrobiana [97-102], 
antitumoral [103-106], anti-inflamatória [107], hepatoprotetora [106], 
antiespasmódica, diurética[107] antifúngica [102] e cicatrizante 



10

OLIVEIRA, S.M.L. E COLABORADORES - BRAZ. J. NAT. SCI. – REVISTA ELETRÔNICA - ISSN: 2595-0584 - V.4 – N3

www.bjns.com.br DOI: https://doi.org/10.31415/bjns.v4i3.161 

[108]. De acordo com Anwar et al. [14] a combinação generalizada 
de diuréticos juntamente com lipídios e a redução da pressão 
arterial faz com que essa planta seja altamente útil em distúrbios 
cardiovasculares, mediada possivelmente por antagonismo dos 
canais de cálcio, compostos ativos isolados do extrato etanólico 
das folhas (niazinina A, niazinina B, niazimicina e niazinina) 
que foram capazes de diminuir a pressão sanguínea em ratos 
[109].  Outros estudos mostram que raízes, flores, folhas, látex e 
infusão aquosa são usados como auxiliares para o tratamento da 
hipertensão, pois possuem atividade diurética [107,110]. 

SEGURANÇA DE USO DA MORINGA

Nenhum efeito adverso foi relatado nos estudos em 
humanos, numa revisão publicada por Stohs e Hartman [111]. 
Várias preparações relatadas na literatura como alimentos e 
medicamentos contendo a moringa, descrevem a sua segurança 
de uso. Muitos estudos em animais foram realizados para a 
avaliação do potencial citotóxico da planta. A segurança do uso 
de um extrato aquoso da folha, administrado a ratos por via 
oral, nas doses de 400, 800, 1600 e 2000 mg/kg foi relatada 
por Adedapo et al. [112]. Vários parâmetros bioquímicos foram 
avaliados. Os autores concluíram que o consumo do extrato das 
folhas nas doses acima de 2000 mg/kg demonstrou ser seguro. 
Asare et al. [113] demonstraram a genotoxidade de um extrato de 
folha de moringa a partir de 3000 mg/kg. Autores como Ambi et 
al. [114], Awodele et al. [115], Oyagbemi et al. [116] e Asiedu-Gyekye 
et al. [117] entre outros, também avaliaram a sua segurança de 
uso [118]. Além dos estudos em animais, foram desenvolvidos 
outros em humanos, demonstrando a sua segurança [119]. Vários 
fatores como as diferenças agroclimáticas, genéticos, diferentes 
técnicas de cultivo, os métodos de estabilização e secagem da 
planta, existente em muitos países onde é cultivada, faz com 
que o conteúdo de nutrientes e de metabólitos secundários seja 
bastante afetado [120]. 

CONCLUSÃO

O objetivo principal dessa revisão foi descrever e explorar as 
informações mais atuais em relação às propriedades medicinais 
da Moringa oleifera Lam. Os estudos encontrados revelaram 
que esta planta possui efeito analgésico, anti-inflamatório, 
antipirético, anticâncer, antioxidante, hepatoprotetor, antiúlcera, 
cardiovascular, anti-obesidade, antidiabético, antimicrobiano, 
imunomodulador e antidiarreico. Essas atividades são atribuídas 
aos seus fitoconstituintes presentes nos diversos órgãos da planta. 
Além disso, esta espécie oferece um valor nutricional imenso, 
que pode formar a base da suplementação alimentar, podendo 
ser utilizada para a promoção da saúde em geral, apresentando 
segurança de uso.
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