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Resumen - El objetivo de la investigación fue examinar el 
contenido de proteína y cenizas de productos comerciales 
de hojas de Moringa (Moringa oleifera Lam.) de cinco 
estados de México y determinar si existen diferencias 
estadísticas entre ellas. El alcance de la investigación 
incluyó el análisis del contenido proteína y ceniza de 
productos comerciales de hojas de Moringa provenientes de 
cinco estados de México, con el fin de determinar si existen 
diferencias significativas entre ellos. Se llevó a cabo un 
estudio comparativo del contenido de proteína y cenizas de 
los productos, considerando factores como la 
concentración de proteínas en las hojas de Moringa.  El 
material se obtuvo de establecimientos del mercado local, 
observando que fuesen de diferente procedencia y marca. 
Se empleó el método Kjeldahl para analizar las proteínas y el 
método de calcinación para evaluar la cantidad de ceniza. Se 
encontraron diferencias significativas entre las muestras 
analizadas, tanto entre diferentes presentaciones como 
entre muestras de productos similares, como las hojas 
secas. Destaca la presentación de un producto en cápsulas 
proveniente del sur de Veracruz con un nivel de proteína por 
encima del 32%, mientras que los demás se encuentran entre 
el 29% y el 20%. Por otro lado, la cantidad de cenizas 
encontrada en la presentación en hojas enteras fue en 
promedio del 9.02%, mientras que las presentaciones en 
cápsulas y en polvo, que tienen un procesamiento más 
extenso, presentaron un promedio de más del 10% de 
cenizas.  

 

Palabras Clave – Agroclimatología, método de 
calcinación, método Kjeldahi, nutrientes, tratamiento 
térmico. 

 

Abstract - The research aimed to examine the protein and 

ash content of commercial Moringa oleifera Lam. leaf 

products of five states of Mexico and to determine if there 

are statistically significant differences among them. The 

scope included analyzing the protein and ash content of 

these products to identify any significant variations. A 

comparative study was conducted on the protein and ash 

content, considering factors such as the protein 

concentration in Moringa leaves. The sample were obtained 

from local market establishments, representing different 

origins and brands. The Kjeldahl method was used for 

protein analysis, while the calcination method was employed 

to evaluate ash content. Significant differences were found 

between the analyzed samples, both among different 

products presentations and between similar products, such 

as dried leaves. Notably, the capsule presentation from 

southern Veracruz exhibited a protein level exceeding 32%, 

while the others ranged between 20% and 29%. In terms of 

ash content, the whole leaf presentation had an average of 

9.02%, whereas the more processed capsule and powder 

presentation averaged over 10% ash. 

 

 

Keywords - Agroclimatology, calcination method, 
Kjeldahi method, nutrients, heat treatment. 

 

 

I. INTRODUCCIÓN 

 
La especie Moringa oleifera (Moringa) es un árbol exótico 
proveniente de Asia. Actualmente se encuentra distribuida en la 
mayor parte de las zonas tropicales y subtropicales del mundo, 
en su mayoría en regiones poco desarrolladas (Arias Sabín, 
2014). Se distinguen más de 13 especies del género Moringa; sin 
embargo, la más popular es la especie Moringa oleifera Lam. que 
se distribuye desde África, Madgascar, Este de Asia hasta el 
subcontinente indio (Olson, 2010) y en distintas regiones del 
continente americano. Se caracteriza por ser una plántula de 
rápido crecimiento que puede alcanzar hasta 12 m de altura. Una 
cualidad destacada de Moringa es su resistencia a la sequía y su 
potencial agronómico para ser cultivada en áreas áridas y 
semiáridas (Sánchez et al., 2013). Se desarrolla óptimamente a 
altitudes inferiores a los 500 metros sobre el nivel del mar y por 
debajo de los 1,500 metros. Requiere al menos 250 mm de 
precipitación anual (Carrión-Delgado et al., 2022). Según algunos 
autores (Carrión-Delgado et al., 2021; Valdés-Rodríguez et al., 
2018), prospera mejor en suelos con un pH entre 4.5 y 8.0 y se 
obtiene una mayor productividad en suelos ligeramente ácidos y 
de textura arcillo-arenosa, ya que los suelos mal drenados 
pueden perjudicar su crecimiento. Este árbol es conocido por 
varios nombres, como árbol de la vida, árbol generoso y árbol 
milagroso (Bonal Ruíz et al., 2012) , debido a las numerosas 
propiedades que se le atribuyen  (Asensi et al., 2017; 
Gopalakrishnan et al., 2016; Guzmán-Maldonado et al., 2015; 
Sánchez-Peña et al., 2013). El árbol de Moringa ha sido utilizado 
en el sur de Asia como alimento y medicina tradicional (Olson & 
Alvarado-Cárdenas, 2016). El auge en el consumo de la planta 
se basa en la atribución popular sobre sus propiedades 
alimentarias y beneficios para la salud; al respecto, Olson & 
Fahey (2011) señalan la importancia de distinguir entre los usos 
respaldados por el conocimiento científico y aquellos que no lo 
están. En los últimos años, las investigaciones científicas han 
experimentado un aumento significativo, motivado en gran 
medida por los descubrimientos en laboratorio que han revelado 
el alto contenido nutricional; de esta manera, se ha comprobado 
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que todas las partes de la planta son comestibles, desde las 
hojas hasta la raíz, y son una excelente fuente de proteínas, 
vitaminas y minerales como vitamina A, B, C, calcio, cobre, 
cromo, hierro, magnesio, manganeso, fósforo, proteínas y zinc. 
También destacan que Moringa contiene todos los aminoácidos 
esenciales, convirtiéndola en un alimento muy completo 
(Sánchez et al., 2013;Velázquez-Zavala et al., 2016).  
En México el cultivo a escala comercial de Moringa es una 
actividad muy reciente, aunque su cultivo experimental se inició 
desde 2012 (Valdés-Rodríguez et al., 2014). De acuerdo con 
Carrión-Delgado et al. (2021), destacan cuatro entidades 
federativas en la producción de Moringa:  Michoacán, Oaxaca, 
Puebla y Quintana Roo. 
 
Los estudios realizados sobre Moringa se han enfocado 
principalmente en su aspecto agronómico y socioeconómico 
(Mota-Fernández et al., 2019; Salas-Martínez & Valdés-
Rodríguez, 2018; Valdés- Rodríguez et al., 2014). Sin embargo, 
con relación a la investigación bromatológica, específicamente 
sobre los componentes alimenticios de la Moringa, hay escasos 
antecedentes en la entidad veracruzana. Un ejemplo de este tipo 
de estudio es el realizado por Vázquez-León et al. (2017), 
quienes analizaron el contenido de ácido gálico, fenólicos totales, 
carotenoides totales y ácido ascórbico en las hojas de Moringa, 
considerando factores climáticos, edad del árbol y parámetros del 
suelo. Otro ejemplo es el estudio de Ruiz-Hernández et al. 
(2021), en el cual se examinó el contenido de proteínas y cenizas 
en hojas de un cultivar de Moringa. 
 
Son diversos los factores que influyen en el contenido nutricional 
de Moringa, (Del Toro et al., 2011). Por ejemplo, Segarra Lluisupa 
(2018), menciona que la distancia a la cual son sembradas las 
plantas influye en la producción de biomasa en follaje, ya que sus 
resultados muestran que la distancia de 1.0 x 1.0 metros entre 
cada planta parece ser una distancia óptima en comparación con 
distancias de 0.5 x 0.5 y 1.0 x 0.5 metros.  
 
El método de cultivo (orgánico o químico) es otro aspecto que se 
debe considerar, ya que, en función de la fertilidad del suelo, el 
contenido de vitaminas, minerales y fibra se incrementa (Del Toro 
et al., 2011). Según Méndez et al. (2018), la edad de las ramas, 
medida en días después del rebrote, resulta ser un factor 
relevante tanto en temporadas de lluvias abundantes como 
escasas. Además, descubrieron que las proteínas, un 
componente importante de Moringa en cuanto a proteína bruta, 
disminuyen con la edad de las ramas, presentando diferencias 
significativas entre todas las edades. Los valores más altos se 
encontraron en las ramas de 60 días de rebrote. Por lo tanto, 
concluyen que a medida que la planta madura, su calidad 
nutricional disminuye. Sobre el tamaño de los árboles de Moringa 
en relación con el contenido nutricional de sus hojas, Guzmán-
Maldonado et al. (2015) en Guanajuato, México, encontraron que 
el contenido de proteína de las hojas de los árboles de 100 cm 
fue mayor (24.7%) que el de los árboles de 25 cm (21.1%) y 250 
cm (22.3%), y menor al de la muestra comercial de Oaxaca 
(29.3%), por lo que hacen referencia a las implicaciones que tiene 
la falta de uniformidad al preparar las mezclas comerciales. No 
obstante, se desconoce la calidad bromatológica de muchos 
productos comerciales. Ya que las investigaciones encontradas 
analizaron muestras de cultivares, pero no se encontraron 
estudios sobre contenido de proteínas y cenizas en productos 

comerciales derivados de Moringa (Cerdas-Ramírez, 2017; Ruiz-
Hernández et al., 2021).  
En el contexto mencionado anteriormente, donde se analiza el 
contenido nutricional de las hojas secas de este árbol, es crucial 
profundizar en el conocimiento en este campo. Esto se debe a la 
creciente importancia que varios sectores de la sociedad están 
dando al valor nutricional, la producción y el consumo de 
productos de manera sostenible. El interés en la Moringa como 
un recurso para mejorar la salud humana y como fuente de 
nutrientes está en constante aumento. 
 
En el estado de Veracruz, ha comenzado a surgir el 
aprovechamiento comercial de la planta de Moringa. Dado el 
potencial para la expansión de su cultivo, resulta relevante llevar 
a cabo un estudio que permita evaluar y comparar el contenido 
nutricional de las hojas de Moringa provenientes de distintas 
regiones de México. En este sentido, el objetivo de la 
investigación fue analizar el contenido de proteína y cenizas de 
productos comerciales elaborados a partir de hojas de Moringa 
oleifera Lam. provenientes de cinco estados mexicanos y 
adquiridos en el mercado local de Xalapa, Veracruz, con el 
propósito de identificar posibles variaciones entre ellos. 
 

II. PARTE TÉCNICA DEL ARTÍCULO 

 
Durante el periodo comprendido entre octubre de 2022 y 
septiembre de 2023, se llevó a cabo el estudio experimental con 
el fin de analizar el contenido de proteínas y cenizas en diversos 
productos comerciales de Moringa, tales como hojas secas, 
polvo y cápsulas. La omisión del nombre de las marcas 
comerciales se realizó con el propósito de mantener la 
neutralidad y objetividad del estudio. El enfoque principal se 
centra en los resultados y conclusiones obtenidos a través del 
análisis de los productos. Se hace referencia de forma genérica 
a los productos analizados utilizando el nombre de la entidad 
federativa de origen y un código de identificación (ID). Para el 
estudio experimental se seleccionaron productos comerciales de 
Moringa, tanto locales como foráneos. Estos fueron rastreados 
en tiendas naturistas de Xalapa, Veracruz, y posteriormente se 
verificó su origen a través de búsquedas en Internet. Finalmente, 
los productos fueron adquiridos con los distribuidores locales en 
tiendas naturistas y transportados al laboratorio para su análisis. 
Se analizaron un total de diez productos comerciales 
provenientes de cinco entidades federativas: Chihuahua, Estado 
de México, Nuevo León, Puebla y Veracruz. Para determinar el 
contenido de proteínas y cenizas en cada producto, se utilizó una 
muestra de 300g de cada presentación. La Tabla 1 muestra las 
presentaciones comerciales que fueron analizadas, así como su 
lugar de procedencia. Como se observa algunas entidades 
contribuyeron con más de una presentación, como es el caso de 
Nuevo León que presentó dos tipos diferentes: polvo y cápsulas, 
de cuatro marcas comerciales distintas. Por otro lado, Veracruz 
presentó dos tipos diferentes: hojas y cápsulas, de tres marcas 
comerciales diferentes. Mientras tanto, Chihuahua una sola 
marca comercial de hojas, el Estado de México una sola marca 
comercial de polvo y Puebla una sola marca comercial de 
cápsulas. 
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Tabla 1.  
Muestras analizadas de productos comerciales de Moringa por tipo de 
presentación y entidad federativa de procedencia. 

 
ID Producto Presentación Gramaje por ID Entidad de 
procedencia 

1 Hojas 300 Chihuahua 
2 Polvo 300 Estado de México 
3 Polvo 300 Nuevo León 
4 Polvo 300 Nuevo León 

Puebla 5 Cápsulas 300 
6 Cápsulas 300 
7 Cápsulas 300 
8 Cápsulas 300 Veracruz 
9 Cápsulas 300 Veracruz 

 10 Hojas 300 
Total 10  

    

 
2.1. Contenido de proteínas y cenizas 

En la determinación del contenido de proteínas se siguió el 
método Kjeldahl, tal como lo describe Nielsen (2017). Este 
método, es utilizado en la industria alimentaria y agroalimentaria 
para calcular el contenido proteico de los alimentos a partir del 
análisis del nitrógeno presente en la muestra. Para la 
determinación del contenido de proteína se utilizó el siguiente 
material y equipo: matraz de digestión para micro - kjeldahl, 
pipeta de volumen 3.0 ml, Erlenmeyer de 125.0 ml, probeta de 
10.0 ml, Beaker de 100 ml, aparato de destilación para micro - 
kjeldahl, bureta de 50.0 ml, goteros, pizeta, balanza analítica, 
espátula y aparato digestor para micro - kjeldahl.  
El procedimiento para el tratamiento de la muestra constó de 
varios pasos, que incluyeron la digestión de la muestra con ácido 
sulfúrico concentrado y un catalizador, la neutralización con 
hidróxido de sodio, la destilación para separar el amoníaco y la 
titulación para determinar la cantidad de nitrógeno presente en la 
muestra (Amaya, 2019). Lo anterior implicó la ebullición de la 
muestra en ácido sulfúrico concentrado, lo que condujo a la 
destrucción oxidativa de la materia orgánica y a la reducción del 
nitrógeno orgánico a amoníaco, que luego se retuvo como 
bisulfato de amonio y se pudo determinar en laboratorio (Romero, 
1997).  
 
En la determinación de las cenizas, se empleó el método de 

calcinación, propuesto por Park & Bell (2002), para cenizas en 

seco. Durante el experimento, se utilizó un crisol de porcelana 
que fue previamente limpiado y calcinado para eliminar 
impurezas, pinzas de laboratorio, un horno de mufla o mufla 
eléctrica, guantes de seguridad, un hornillo o quemador Bunsen, 
un desecador y una cantidad de 300g de Moringa. Para llevar a 
cabo el proceso de calcinación, se procedió a quemar la muestra 
con el fin de eliminar toda la materia orgánica y conservar 
únicamente las cenizas inorgánicas, que contienen los minerales 
y elementos presentes en la muestra. En la preparación de la 
muestra, se procedió a pesar un crisol previamente limpio y 
calcinado en una balanza analítica para determinar su peso 
exacto. Luego, se tomó una muestra representativa por 
procedencia, de Moringa, de 300 gramos, utilizando una espátula 
para manipularla. La muestra completa fue posteriormente 
pesada en la balanza analítica y se registró su peso. Durante este 
proceso, se llevó a cabo la incineración de la muestra con el 
objetivo de eliminar por completo la materia orgánica y conservar 
únicamente las cenizas inorgánicas, que contienen los minerales 

y elementos presentes en la muestra. Se realizó este 
procedimiento para cada una de las diferentes presentaciones.  
Determinar el contenido de cenizas fue crucial por diversas 
razones, como parte del análisis nutricional y como paso inicial 
para un análisis elemental específico de alimentos. Dado que 
algunos alimentos son ricos en minerales particulares, por lo que 
conocer el contenido de cenizas resulta relevante (Marshall, 
2010).  
Una vez realizado el análisis de cada uno de los datos, estos 
fueron tabulados y comparados entre sí para evaluar el aporte de 
los productos comerciales de hojas de Moringa. Los resultados 
se expresan en unidades de porcentaje (gramos por cada 300g) 
de muestra consumida. 

III. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

3.1. Contenido de proteínas  
 

La Tabla 2 muestra el resultado del análisis del contenido de 
proteína expresado en porcentaje. Sobresale la muestra del 
producto en cápsulas procedente del Sur de la entidad 
veracruzana (ID7), con un contenido de proteína superior al 32%; 
mientras que el resto se ubica entre 29% y 20%; la muestra 
identificada con el número ID7 posee el valor más bajo, 
ubicándose apenas por encima del 15%. El promedio de todas 
las muestras es de 25.00 ± 4.99% y el rango de 15.86, lo cual 
refleja diferencias entre el valor más bajo y el más alto de más 
del 15%. Este promedio total es diferente al reportado por Reyes 

Camargo & Traeger Romero (2023) que encontraron 33.84%, 

mientras que Moyo et al. (2011) reportaron 30.29% y Peñalver et 

al. (2022) 25.30%, que corresponden a un porcentaje superior de 
9.14%, 5.59% y 0.60%. 
 
Tabla 2.  
Resultado del análisis de muestras de hojas de Moringa de 
diferentes presentaciones y procedencias 
 

 
Por otro lado, con respecto a la proteína contenida en productos 
comerciales según su lugar de origen, en la Figura 1A se 
destacan las marcas (ID3, ID4) de Nuevo León en la presentación 
de polvo de Moringa, debido a su alto contenido de proteína. En 
tanto, en la Figura 1B, en la categoría de cápsulas, la región con 
mayor porcentaje de proteína fue el Sur de Veracruz (ID9), 
seguida de Nuevo León (ID6). Por último, en la categoría de 
hojas, el mayor valor proteico lo obtuvo Chihuahua (ID1).  

ID 
Producto 

Presentación Entidad de 
procedenci

a 

Proteín
a (%) 

Promed
io (%)  

3 Polvo Nuevo León 23.25 22.50 
2 Polvo Estado de 

México 
20.38 

4 Polvo Nuevo León 23.92 
5 Cápsulas Nuevo León 30.89 26.35 
6 Cápsulas Nuevo León 28.68 
9 Cápsulas Sur 

Veracruz 
32.43 

8 Cápsulas Veracruz 24.22 
7 Cápsulas Puebla 15.57  
10 Hojas Centro de 

Veracruz 
23.75 25.33 

1 Hojas Chihuahua 26.91 
  Promedio total  24.70 
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En la Figura 1C se muestran los valores de proteínas obtenidos 
a partir de la hoja de Moringa, los cuales promedian un 25.3%. 
Estos valores son ligeramente superiores a los reportados por 
Lezama et al. (2017) en su análisis de tres presentaciones de 
hojas deshidratadas de Moringa, provenientes de dos municipios 
de Veracruz (Tierra Blanca y Tepaxtlaco) y una marca comercial, 
los cuales mostraron porcentajes de 23.62%, 1.75% y 8.31%, 
respectivamente. 
 En alusión a las marcas comerciales,  Amabye (2016) encontró 
valores de proteína cruda entre 10.74% a 11.48%, para 
diferentes muestras de marcas comerciales en un mercado de la 
ciudad de Makelle ubicada al norte de la capital de Etiopía. En 
países de la misma región del continente africano, como el 
Sudán, bajo condiciones semiáridas, el contenido de proteína fue 
de apenas 8.1%, mientras que, en Chad,  Mbailao et al. (2013) 
reportaron que las hojas de Moringa son una rica fuente de 
proteínas, por tener un promedio de 31.5%. Algunos estudios que 
consideraron, al igual que en el presente, muestras de diferentes 
procedencias, sugieren que el factor que más influye en el 
contenido de nutrientes, entre ellos las proteínas, es la calidad 
del suelo, aunado a algunas otras condiciones ambientales  
(Liyanage et al., 2014). A su vez, Asante et al.(2014) compararon 

cultivos en dos regiones con características agroecológicas bien 
definidas, por un lado la sabana en el país de Guinea, y por otro 
las zonas de bosques semi caducifolios de Ghana, cuyos 
resultados no mostraron diferencias significativas en los niveles 
de proteína cruda y carbohidratos de las hojas de Moringa de las 
dos zonas ecológicas, y por lo tanto concluyeron que la 
zonificación agroecológica no tuvo un efecto significativo en los 
niveles de la mayoría de nutrientes en las hojas, sin embargo 
tampoco se muestran evidencias claras del análisis de suelo que 
permitan apoyar o rechazar lo mencionado respecto a la 
influencia de la mayoría de nutrientes en las hojas de Moringa, 

como lo mencionan otros autores (Alfaro, 2008; Liyanage et al., 
2014; Márquez-Hernández et al., 2017).   En este sentido, la falta 

de uniformidad en el contenido de proteína de las hojas de 
Moringa, ya sea por presentación o lugar de origen, puede estar 
influenciada por diferentes factores, como, por ejemplo, si 
provienen de diferentes zonas o regiones. Con una variación tan 
alta, es probable que las mezclas de hojas de Moringa de 
diferentes orígenes presenten poca uniformidad en su 
composición. Por lo tanto, es importante tener precaución al 
promover mezclas de hojas de Moringa como productos de alto 

valor nutracéutico (Guzmán-Maldonado & Díaz Fuentes, 2017). 
Mientras que otros factores podrían estar relacionados con las 

características ambientales (Lamidi et al., 2017; Márquez 

Hernández et al., 2017).  En este sentido, Velázquez-Zavala et al. 
(2016) también consideraron que existen factores que influyen en 
el contenido bromatológico de las hojas, como la densidad de 
siembra, el periodo de establecimiento, la frecuencia de corte, el 
método de secado, la variedad genética, la fertilidad y el tipo de 
suelo, así como por las variaciones ambientales y el manejo 
agronómico. Aquí también es importante señalar, con respecto al 
método de deshidratado, que según  Ayegba et al. (2017), la 

temperatura a la que se someten las hojas de Moringa durante el 
proceso de deshidratado previo a su preparación puede afectar 
la cantidad y calidad de los nutrientes presentes en las hojas. Por 
ejemplo, en un estudio sobre la influencia de la temperatura y el 
método de secado, se utilizaron distintos enfoques, como el 
secado al horno (a 60 °C y a 105 °C) y el secado al sol (a 
temperatura ambiente a la sombra, con una temperatura 
promedio de 30 °C, y secado al sol con temperaturas variables). 

Los resultados revelaron que el contenido nutricional de las hojas 
de Moringa varía según las condiciones de secado utilizadas. De 
esta manera, se observó que el secado en horno a 60 °C brindó 
los mejores resultados en cuanto a la conservación de los 
nutrientes (Ayegba et al., 2017). Dado que las muestras para el 

presente estudio fueron adquiridas con distribuidores del 
producto, información de esa naturaleza no es incluida en el 
empaque y no se tiene al alcance para obtenerla; no obstante, se 
puede presumir que los métodos de secado fueron diferentes, 
dadas las diversas regiones de origen y compañías que venden 
el producto. 
 
Figura 1.  
Proteína en productos comerciales de Moringa 
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3.2. Contenido de cenizas 
  

La Tabla 3 muestra el resultado del análisis de comparación 
del contenido de cenizas según el tipo de presentación de las 
muestras de Moringa analizadas. En relación al contenido de 
cenizas, el porcentaje promedio total de 9.37% encontrado en 
este estudio fue aproximado a los reportados por Peñalver et al. 

(2022) con 9.95% y Bocarando-Guzmán et al. (2022) con 9.68%. 

Sin embargo, Moyo et al. (2011) informaron que las hojas secas 
de moringa de Acapulco y Guerrero tenían un contenido de 
cenizas de 7.64%, que son valores inferiores a los encontrados 
en este estudio. 

 
Tabla 3.  
Comparación del contenido de cenizas según el tipo de presentación de 

las muestras de hojas de Moringa analizadas. 
 

 
 
La Figura 2 muestra los resultados del contenido de ceniza en 
diferentes presentaciones de productos comerciales. Conforme a 
los hallazgos de este estudio, se obtuvo un porcentaje de 9.80% 
de ceniza en las cápsulas, lo que representa una diferencia 
negativa de 0.73% en comparación con la presentación en polvo, 
y de 0.78% con la presentación en hojas. En estudios 
comparativos, se han reportado resultados diferentes a los 
obtenidos en este estudio, por ejemplo, Lezama et al. (2017)  
encontraron un contenido mineral del 6.92% en cápsulas de 
Moringa comercial. Asimismo, se observó que las hojas de 
Tepatlaxco, Veracruz, presentaron un contenido de ceniza del 
4.31%, mayor que el encontrado en las hojas de Tierra Blanca, 
Veracruz, que fue de 3.65%.  
En la Figura 2b se observa el contenido promedio de cenizas 
según el tipo de presentación. Se aprecia que la variación en el 
contenido de cenizas está relacionada con la forma en que se 
presenta el producto. Por ejemplo, el promedio de cenizas en la 
presentación en hojas enteras fue 0.76% inferior al promedio de 
todas las presentaciones, mientras que la presentación en polvo, 
que implica un mayor procesamiento, mostraba en promedio 
porcentajes superiores al 10%. Con relación a esto, la presencia 
de cenizas puede considerarse como un indicador general de la 
calidad del producto  (Park ,1996). De acuerdo con un informe de 
la Organización DE Consumidores y Usuarios (ODECU ,2014) 
acerca del té, se ha observado que las cenizas provienen de la 
combustión de la materia orgánica del té, y un elevado contenido 
de las mismas puede sugerir la presencia de un aditivo 
inorgánico. En el caso de las muestras analizadas en este 
estudio, debido al proceso de obtención del polvo de Moringa, es 
posible que exista un mayor contenido de materia orgánica no 
foliar, originado por partes de la planta distintas a las hojas, como 
por ejemplo los tallos (Márquez Hernández et al., 2017). 

Con relación al contenido de cenizas, Park y Bell (2004) hacen 
mención que el contenido total de cenizas puede usarse para 
indicar el valor nutricional de los productos alimenticios; sin 
embargo, en el caso de los tejidos vegetales, Marshall (2010), 
menciona que no se puede esperar un contenido constante de la 
ceniza. En línea con lo anterior, Lamidi et al. (2017) en su estudio 

sobre Moringa que consideró diferentes sitios de muestreo como:  
Ara, Igbon, Ejibbo y Oko, en Nigeria, mencionan que el contenido 
de humedad en la localidad de Ara tuvo una correlación negativa 
y significativa con el contenido de cenizas, y por lo tanto, a 
medida que aumenta el contenido de humedad de las hojas 
cosechadas allí, el contenido de cenizas disminuye, esto podría 
deberse a los contenidos de materia orgánica del suelo ya que 
fue bajo en el sitio de  Ara, no así en otra región donde el 
contenido de materia orgánica del suelo fue alto.  
Por lo tanto, es posible que la variación en cuanto al contenido 
de cenizas esté relacionada con las condiciones 
medioambientales de donde proceden las muestras analizadas, 

particularmente, como mencionan  Lamidi et al. (2017) y 

Márquez-Hernández et al., (2017), debido a las características 
del suelo donde fueron cosechadas las hojas de Moringa, así 
como a las partes de la planta que contenga el producto (hojas y 
tallos, por ejemplo).  
 
 
Figura 2.  
Ceniza por tipo de presentación en productos comerciales de Moringa 
 

 
 

IV. CONCLUSIONES 

El análisis de contenido de proteínas y cenizas de productos 

comerciales de Moringa oleifera Lam. (Moringa) reveló la 

presencia de importantes contenidos de proteína. Por lo que se 

considera que el consumo de Moringa representa una opción 

ID Producto Presentación Cenizas (%) Promedio 
(%) 

4 Polvo 10.53 10.53% 
3 Polvo 9.46 
2 Polvo 11.6 
6 Cápsulas 9.36 9.80% 
5 Cápsulas 8.35 
9 Cápsulas 8.41 
8 Cápsulas 7.33 
7 Cápsulas 15.58 

10 Hojas 8.19 9.02% 
1 Hojas 9.86 
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prometedora para la alimentación, la salud y la tecnología 

sostenible. Sin embargo, se requiere realizar más 

investigaciones sobre la producción, los procesos y los productos 

relacionados con Moringa para poder implementarlos de manera 

efectiva en la agroindustria y en el mercado de consumo.  

Las diferencias en el contenido de proteína entre los productos 

comerciales elaborados a partir de hojas de Moringa se pueden 

observar tanto en el análisis general de todas las muestras como 

en la comparación por lugar de origen. Algunas muestras 

presentaron un contenido de proteína significativamente más alto 

que otras, lo que puede deberse a factores como el 

procesamiento, la calidad de las hojas utilizadas y las prácticas 

de producción. Es importante tener en cuenta estas variaciones 

al momento de seleccionar un producto comercial de Moringa 

para asegurar la obtención de los beneficios nutricionales 

deseados.  

Las diferencias encontradas en el contenido de cenizas entre las 

distintas presentaciones comerciales de productos elaborados a 

partir de hojas de Moringa podrían deberse a las diferentes 

formas de cultivo, procesamiento y presentación de los 

productos. Estos resultados sugieren que es importante 

considerar el tipo de presentación al comparar productos de 

Moringa con el objetivo de determinar posibles diferencias en su 

composición nutricional. 

Es importante tener en cuenta que, al someter un alimento a 

tratamientos térmicos, pueden producirse cambios químicos que 

impactan en sus propiedades nutricionales y funcionales, y que 

estas modificaciones varían en función del tiempo y la 

temperatura utilizados.  
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