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resumen

En este artículo se presenta el estado de conocimiento de la planta 
Moringa oleífera y su posible impacto en la solución de problemas de 
seguridad alimentaria. De la variedad de beneficios que aporta esta 
especie a la humanidad en materia de usos médicos, químicos y agrí-
colas, se puede destacar forraje animal, biogás, productos de limpieza 
doméstica, productos cosméticos y medicinales, purificación del agua, 
entre otros (Fuglie, 1999). Debido a que sus beneficios potenciales 
son muchos y tiene bajísimos niveles de sustancias antinutricionales, 
la Moringa oleífera es un alimento nutritivo y benéfico que ofrece 
características muy atractivas para establecer su cultivo (Olson  &  
Fahey, 2011); si los estudios demuestran la riqueza nutricional de la 
planta y su biodisponibilidad de una manera suficiente, se tendría 
un poderoso recurso natural para combatir la desnutrición infantil 
y familiar, especialmente en poblaciones vulnerables. 

palabras clave:  Moringa oleífera, inseguridad alimentaria, seguridad 
alimentaria, subnutrición.

abstract

The knowledge of the Moringa oleífera plant and its possible impact on 
solving food insecurity issues is presented in this article through the review 
and analysis of studies that recognize its important properties and uses in 
medicine, chemical industry, agriculture and nutrition. From the variety 
of benefits this species offers to humanity in terms of medical, chemical and 
agricultural products, we can highlight  biogas, animal fodder, household 
cleaning products, cosmetics and medical products, water purification, among 
others (Fuglie, 1999). Finally the importance of Moringa oleífera plant is 
relevant on food security; this is because its potential benefits are many and 
the levels of anti-nutritional substances are very low. There are no arguments 
against consumption, becoming this way a nutritious and beneficial food 
which offers very attractive features to establish its farming (Olson  y  Fahey, 
2011), and that if studies show the nutritional richness of the plant and 
its bio-availability in a sufficient way, we would have a powerful natural 
remedy to combat child and family malnutrition, especially in vulnerable 
populations.

k e y w o r d s :  Moringa oleífera, food insecurity, food security, 
undernourishment.
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INTRODUCCIÓN 

En un planeta con suficiente comida para todos, mil millones de 
personas pasan hambre (FAO, 2010), otros mil millones de personas 
consumen en exceso, lo que incrementa el riesgo de enfermedades 
crónicas (Foresight, 2007; Haslam & James, 2005). El sistema ali-
mentario afronta cada vez más presión a medida que la población 
mundial crece; se estima que será de 9.000 millones de personas en 
2050 (United Nations Population Division, 2010). La inseguridad 
alimentaria afecta a comunidades de todo el mundo en las que la 
pobreza impide un acceso garantizado a los alimentos. Aparte de 
causar un sufrimiento humano generalizado, la inseguridad ali-
mentaria provoca la degradación y el agotamiento de los recursos 
naturales, las migraciones a las áreas urbanas y entre países, y la 
inestabilidad política y económica.

En medio de este panorama, la Moringa oleífera es una planta 
que cuenta con prestigio y reconocimiento en el ámbito científico 
por sus propiedades de utilidad en descubrimientos farmacológico 
y ambiental. Según lo planteado por Anwar, Latif, Ashraf y Gila-
ni (2007), acerca de los usos medicinales con alto valor nutricio-
nal, diferentes partes de la planta contienen un perfil de minera-
les importantes, y son una buena fuente de proteínas, vitaminas, 
β-caroteno, aminoácidos y varios compuestos fenólicos. Además, 
esta planta cuenta con un perfil nutritivo que tiene la capacidad 
de suplir los requerimientos de micronutrientes necesarios en una 
dieta saludable, lo que nos hace preguntarnos si será una alternativa 
útil para combatir el flagelo de la inseguridad alimentaria (Anwar 
et al., 2007).

MÉTODOS

La primera información necesaria para esta investigación consistió 
en la búsqueda de referentes bibliográficos sobre las características, 
propiedades y usos de la Moringa oleífera obtenidos en las bases de 
datos Science Direct, Redalyc, Scielo, entre otras, que sirvieron en 
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el estudio previo del proyecto, y permitieron la construcción del 
estado del arte para cada tema principal.

Otros datos para comprobar estudios previos y aumentar la 
base de datos del proyecto fueron las referencias bibliográficas obte-
nidas mediante las siguientes técnicas: Información directa y con-
sultas por Internet

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Una seguridad alimentaria, no tan segura

Existe seguridad alimentaria cuando las personas tienen en todo 
momento acceso físico y económico a suficientes alimentos inocuos 
y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimenticias con el fin de 
llevar una vida activa y sana (FAO, 1996).

Según la FAO (2012), el estado de la inseguridad alimentaria 
en el mundo presenta nuevas estimaciones sobre el número y la 
proporción de personas subnutridas a partir de 1990, definidas con 
arreglo a la distribución del suministro de energía alimentaria. Con 
casi 870 millones de personas aquejadas de subnutrición crónica 
en el período 2010-2012 esto representa el 12,5 % de la población 
mundial. El número de personas hambrientas en el mundo sigue 
siendo inaceptablemente elevado; la gran mayoría vive en países 
en desarrollo, donde se calcula que alrededor de 850 millones de 
individuos, es decir, poco menos del 15 % de la población están 
subnutridas (FAO FIDA, WFP, 2012). 

En América Latina y el Caribe, 49 millones de personas su-
fren hambre, lo que significa que el 8,3 % de la población de la 
región no ingiere las calorías diarias necesarias para llevar una vida 
sana. En los últimos años ha habido progresos en la lucha contra el 
hambre: entre 1990-1992 y 2010-2012 se produjo una reducción de 
24,9 % en el número total de personas con hambre. Esto significa 
que 16 millones de personas en la región dejaron la condición de 
subnutrición en dicho periodo. Sin embargo, la FAO señala en su 
informe del 2012 que en los últimos seis años, solo un millón de 
personas ha superado el hambre (FAO, 2012).
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El hambre no se debe a la escasez o falta de alimentos que se 
producen en cantidad suficiente en la región –salvo en situaciones 
de catástrofe–, sino básicamente a que los ingresos de una parte de 
la población resultan insuficientes para adquirir alimentos y asegu-
rar de este modo una dieta adecuada. Por esta razón, la inseguridad 
alimentaria es principalmente un problema de acceso, que afecta 
en mayor medida a las personas en condición de pobreza y particu-
larmente de pobreza extrema. Esto explica que los indicadores de 
hambre tengan una distribución espacial muy similar a la de pobre-
za, y en particular de la pobreza extrema. Estos fenómenos tienden 
a concentrarse en áreas de Centroamérica y en algunos de los países 
de Sudamérica (FAO, 2012).

El crecimiento agrícola es particularmente eficaz para reducir 
el hambre y la malnutrición. La mayoría de los pobres extremos 
dependen de la agricultura y las actividades conexas para una parte 
significativa de sus medios de vida. El crecimiento agrícola con la 
participación de los pequeños agricultores, especialmente las muje-
res, será más eficaz para reducir la pobreza extrema y el hambre si 
permite aumentar los ingresos de los trabajadores y generar empleo 
para los pobres (FAO FIDA, WFP, 2012).

Ante los datos de pobreza en el mundo, y a pesar de ser la 
Tierra un planeta en el que técnicamente todos deberíamos gozar 
de seguridad alimentaria, porque sus recursos son suficientes para 
alimentar a la humanidad entera, la realidad es otra; la relación de 
la pobreza con la inseguridad alimentaria evidencia una distribu-
ción inequitativa de los bienes y servicios ambientales, y los intere-
ses personales y el poder superan las necesidades naturales y violan 
el derecho de millones de personas a acceder en libertad a comer de 
manera nutritiva y suficiente.

Panorama en Colombia 

De acuerdo al panorama del hambre declarado por la FAO, Colom-
bia, cuya población total es de 46.9 millones de habitantes, cuenta 
con 6.0 millones de personas subnutridas, cuya prevalencia de sub-
nutrición es del 13 % (FAO, 2013).
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Oficialmente, hay dos formas de calcular la pobreza en Co-
lombia: la primera es a partir de los ingresos monetarios de los 
hogares, conocida como pobreza monetaria. La segunda es a partir 
del Índice de Pobreza Multidimensional (IPM) que evalúa 5 dimen-
siones en los que los hogares colombianos podrían estar en priva-
ción. Ambas medidas son complementarias y no excluyentes (DANE, 
2013).

Con base en la pobreza monetaria, el DANE reporta que en 
el año 2012, a nivel nacional, el porcentaje de personas en situación 
de pobreza era de 32,7 %, en las cabeceras de 28,4 % y en el resto 
del país el 46,8 %. En las trece áreas metropolitanas1 el porcentaje 
de personas en pobreza era de 18,9 % y en las otras cabeceras, de 
42,2%.1 En el 2012, a nivel nacional el porcentaje de personas en 
pobreza extrema era de 10,4 %, en las cabeceras 6,6 %, mientras 
que en el resto era de 22,8 %. En las trece áreas metropolitanas el 
porcentaje de personas en pobreza extrema fue de 3,3 % y en las 
otras cabeceras, 11,4%. Según el IPM, en el 2012, el 27,0 % de la 
población en Colombia era pobre. En las cabeceras municipales, el 
porcentaje de personas en condiciones de pobreza era del 20,6 % y 
en el resto del 48,3 %. La pobreza en el resto representa 2,35 veces 
la pobreza en las cabeceras (DANE, 2013).

Los indicadores de pobreza por ciudades determinaron que 
en el 2012, la ciudad con mayor incidencia de pobreza y pobreza ex-
trema es Montería, con 36,9.% y 6,3 % respectivamente, mientras 
que la ciudad con menor pobreza fue Bucaramanga, con 10,4.% y 
1,2 % respectivamente. Por su parte, en Cartagena de Indias, las ci-
fras no son mejores, y registran un porcentaje de pobreza del 32.7.% 
y 5.9 % de pobreza extrema (DANE, 2013).

Las cifras en Colombia demuestran que el problema de la 
inseguridad alimentaria también hace parte de su realidad. La po-
breza y pobreza extrema no son un hecho nuevo. Lamentablemente 

1	 Trece áreas metropolitanas: Bogotá, Medellín A.M., Cali A.M., Barranquilla A.M., 
Bucaramanga A.M., Pereira A.M., Pasto, Cúcuta, Manizales A.M, Ibagué, Montería, 
Cartagena y Villavicencio. Las Otras cabeceras la conforman Armenia, Florencia, 
Neiva, Quibdó, Riohacha, Santa Marta, Sincelejo, Tunja, Valledupar y Popayán.
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aún hay niños, jóvenes y familias padeciendo por la falta de ali-
mentos sanos y nutritivos a los que no pueden acceder por falta de 
dinero, los precios son inaccesibles para su nivel de vida y la ayuda 
del gobierno no es suficiente.

Una alternativa llamada Moringa oleífera

Las cifras muestran el grado de riesgo de inseguridad alimentaria 
en el mundo, en toda Colombia y en especial en la región Caribe. 
Los resultados de esta crisis demuestran que es necesario establecer 
estrategias inmediatas para contrarrestar el flagelo de la inseguri-
dad, principalmente en la población más afectada; en este sentido, 
se deben encontrar alternativas altamente nutricionales. 

Con base en las experiencias positivas en otros países: en el 
continente africano (Morton, 1991) y de algunos países de Centro-
américa, como Guatemala (Cáceres et al., 1991), Nicaragua (Reyes 
et al., 2006), entre otros (García et al., 2009), (Sánchez et al., 2006), 
una variedad vegetal llamada Moringa oleífera, originaria del sub-
continente de India resulto de interés (Martínez et al., 2011).

Moringa oleífera Lam., conocido comúnmente como Marango, 
resedá, árbol de rábano (horseradish tree), árbol de baqueta (drumstick 
tree), ángela, árbol de los espárragos, árbol de las perlas, árbol «ben”, 
bean oil tree, y por varios otros nombres (Makkar & Becker, 1997), es 
una de las especies más conocidas y más ampliamente distribuida y 
naturalizadas de una familia monogenérica Moringaceae (Nadkarni, 
1976; Ramachandran et al., 1980).

M. oleífera es la especie más conocida del género Moringa. Es 
un árbol originario del sur del Himalaya, el nordeste de la India, 
Bangladesh, Afganistán y Pakistán (Pérez et al., 2010). Se encuen-
tra diseminado en una gran parte del planeta, y en América Central 
fue introducida en 1920 como planta ornamental y para cercas vivas 
(Foidl, 1999).

El interés sobre el estudio de la Moringa (Moringa oleífera 
Lam) se ha manifestado en diversas regiones del mundo donde exis-
ten problemas de nutrición de la población. En muchas de ellas, 
particularmente en Asia y África, se ha promovido el consumo de 



investigación & desarrollo vol 22, n° 2 (2014) págs. 309-330
issn 2011-7574 (on line)

316

Alejandro Villarreal Gómez
Keila Johana Ortega Angulo

hojas, vainas verdes y semillas de esta planta como fuente de diver-
sos nutrientes para solucionar problemas alimentario-nutricionales 
(INCAP, 2008).

Es un árbol típico multiuso de gran importancia económi-
ca debido a que hay varias aplicaciones industriales y medicinales 
y diversos productos que pueden ser utilizados como alimentos y 
piensos que se pueden derivar de sus hojas y frutos (Ramachandran 
et al., 1980).

Según Fuglie (1999), los muchos usos de la Moringa son: 
cultivo en franjas (producción de biomasa), forraje animal (hojas 
y semilla tratada - torta), biogás (de hojas), productos de limpieza 
doméstica (hojas trituradas), tinte azul (madera), esgrima (árboles 
vivos), fertilizantes (semilla-torta), nutriente foliar (jugo exprimido 
de las hojas), abono verde (de las hojas), goma (de troncos de árbo-
les), la miel y el azúcar de caña miel jugo clarificador (semillas en 
polvo), (néctar de las flores), la medicina (todas las partes de la plan-
ta), plantas ornamentales, biopesticidas (incorporación al suelo de 
las hojas para evitar que las plántulas sufran ahogamiento), celulosa 
(madera), cuerda (corteza), tanino para curtido de pieles (corteza y 
goma) y purificación del agua (semillas en polvo).

Por su parte, Tsaknis, Lalas, Gergis, Douroglou y Spiliotis 
(1999) afirman que el aceite de semilla de Moringa (30-40 % de 
rendimiento en peso), también conocido como aceite de Ben, es un 
aceite dulce no pegajoso, no secante que se resiste a la rancidez. Se 
ha utilizado en ensaladas, para la lubricación de la máquina fina, 
y en la fabricación de perfumes y productos de cuidado del cabello 
(Tsaknis et al., 1999).

En Occidente, uno de los mejores usos conocidos de Moringa 
es el uso de semillas en polvo a flocular contaminantes y purificar 
el agua potable (Berger et al., 1984; Gassenschmidt, et. al. 1995; 
Olsen, 1987), pero las semillas se comen también verde, tostado, 
en polvo, relleno de té o utilizados en curries (Gassenschmidt, et. 
al. 1995). Este árbol, recientemente, ha sido defendido como una 
excelente fuente autóctona de proteína altamente digestible, Ca, Fe, 
vitamina C, carotenoides y adecuado para su uso en muchas de las 
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regiones del mundo llamadas “en desarrollo” donde la desnutrición 
es un problema importante.

Estos y otros usos confirmados por otros autores nos dan idea 
de la versatilidad de esta planta, la cual despierta el interés de la 
comunidad científica mundial, al presentar tal cantidad de usos que 
favorecen importantes industrias, servicios de salud y, por supuesto, 
tiene gran potencial para ser una fuente de nutrientes que pueden 
ayudar a combatir la inseguridad alimentaria en regiones donde se 
necesite y sea vista con el interés apropiado en pro de ayudar a las 
personas que padecen día a día de los estragos del hambre. 

Algunos usos puntuales en el mundo de la Moringa oleífera

Estudios preliminares

Entre los primeros estudios de reportes en usos medicinales de 
la Moringa oleífera se afirma que sus hojas tienen usos purgativos, 
aplicado como cataplasma para heridas, se frota en las sienes para 
dolores de cabeza, se utiliza para las hemorroides, fiebre, dolor de 
garganta, bronquitis, infecciones del oído y ojo, el escorbuto y el ca-
tarro. Además, el jugo de la hoja se cree que controla los niveles de 
glucosa, aplicado a reducir la hinchazón glandular (Morton, 1991; 
Fahey et al., 2001; Makonnen et al., 1997).

Siddhuraju y Becker (2003) afirman que la corteza del tallo 
puede tener uso vesicante, rubefaciente, se utiliza para curar enfer-
medades de los ojos y para el tratamiento de los pacientes delirantes, 
previene el agrandamiento del bazo y la formación de las glándulas 
tuberculosas del cuello, ideal para destruir tumores y para sanar las 
úlceras. El jugo de la corteza de la raíz sirve para aliviar los dolores 
de oído y también se coloca en una cavidad del diente como un 
analgésico y, además, tiene propiedades anti- actividad tuberculosa.

La goma del árbol se utiliza para tratar la caries dental, es as-
tringente y rubefaciente; la goma mezclada con aceite de sésamo se 
utiliza para aliviar dolores de cabeza, fiebre, molestias intestinales, 
disentería, asma y algunas veces es utilizado como abortivo, y para 
el tratamiento de la sífilis y el reumatismo (Fahey et al., 2001).



investigación & desarrollo vol 22, n° 2 (2014) págs. 309-330
issn 2011-7574 (on line)

318

Alejandro Villarreal Gómez
Keila Johana Ortega Angulo

La flor contiene un alto valor medicinal como estimulante, 
afrodisíaco colagogo, abortivo, y se utiliza para curar inflamaciones, 
enfermedades musculares, la histeria, los tumores, agrandamiento 
del bazo, baja el colesterol, fosfolípidos, triglicéridos, VLDL, LDL co-
lesterol a fosfolípido y el índice aterogénico; disminuye el perfil de 
lípidos del hígado, el corazón y la aorta en conejos hipercolesterolé-
micos y el aumento de la excreción fecal de colesterol (Siddhuraju & 
Becker, 2003; Bhattacharya et al., 1982; Mehta et al., 2003).

El extracto de semilla ejerce su efecto protector al reducir los 
peróxidos de lípidos del hígado, tiocarbamato, compuestos antihi-
pertensivos e isotiocianatos glucosidos que se han aislado de la fase 
de acetato de extracto etanólico de las vainas de Moringa (Faizi et 
al., 1998; Lalas & Tsaknis, 2002).

Con respecto a su uso agrícola, la M. oleífera también ha sido 
ampliamente utilizada como forrajes: García et al. (2009) evaluaron 
a M. oleífera en la fase de vivero y en la producción de biomasa para 
ofrecerlo a los animales como complemento alimentario, y seña-
laron que es un recurso filogenético que se debe considerar en los 
sistemas ganaderos en las condiciones de Venezuela.

Por otra parte, al exponer los resultados de un proyecto sobre 
el cultivo intensivo de M. oleífera, Pérez (2010) planteó que es una 
alternativa para la producción de forraje de alto contenido proteico 
para la alimentación de ovinos en la zona centro de Sinaloa (Méxi-
co), debido a su adaptabilidad y bajo costo de producción. Además, 
presenta un 70,5 % de digestibilidad aparente de materia seca y 
65,5 % de digestibilidad aparente de proteína.

Garavito (2008) le concede gran importancia a M. oleífera 
en la alimentación animal, ya que por los contenidos de proteína y 
vitaminas puede ser un suplemento de importancia en la ganadería 
de leche y de ceba, así como en la dieta de aves, peces y cerdos, 
siempre que haya un balance nutricional.

De otra parte, Price (2000) informó que la producción de 
leche fue de 10 kg/vaca/día con el empleo del 40-50 % de moringa 
en la dieta (sin esta fue de 7 kg/animal/día). El aumento diario de 



319investigación & desarrollo vol 22, n° 2 (2014) págs. 309-330
issn 2011-7574 (on line)

Revisión de las características y usos de la planta moringa oleífera

peso en el ganado de engorde fue de 1.200 g/día (900 g/día sin la 
utilización de moringa).

Mientras que Foidl (1999) recomienda la utilización de mo-
ringa como forraje fresco para el ganado, con intervalos de corte 
entre 35 y 45 días, en función de las condiciones de manejo del 
cultivo, que puede alcanzar una altura de 1,2-1,5 m. Los contenidos 
de sustancias anti nutricionales de la moringa, como los taninos 
y saponinas, son mínimos y no se han encontrado inhibidores de 
tripsina ni de lectina.

Usos químicos de la M. oleífera

Una de las aplicaciones industriales más importantes es el uso de 
semillas de Moringa oleífera para fines de limpieza del agua (Kalogo 
et al., 2001; Broin et al., 2002).

Las semillas contienen ciertos coagulantes naturales que 
pueden aclarar diferentes tipos de aguas con diversos grados de 
turbidez, haciendo posible su uso con fines domésticos. Como la 
eliminación de la turbidez va acompañada de la suspensión de las 
bacterias indicadoras de contaminación fecal, se estima que este 
tratamiento de las aguas domésticas es una tecnología de bajo costo 
y fácil manejo para potabilizarla y mejorar las condiciones sanita-
rias de las comunidades rurales de los países en desarrollo (CEMAT, 
1988; Arenales, 1991).

En 1998, Ndabigengesere y Narasiah realizaron un modelo 
de agua turbia que fue tratado por coagulación-floculación y se-
dimentación con semillas de Moringa oleífera como un coagulante, 
usando ensayos de jarras. La calidad del agua tratada se analizó y 
se comparó con la del agua tratada con alumbre. Las mediciones de 
pH, conductividad, alcalinidad, catión y concentraciones de aniones 
mostró que la coagulación con semillas de Moringa oleífera no afec-
tó significativamente la calidad del agua tratada. Sin embargo, la 
concentración de materia orgánica en el agua tratada aumentó con-
siderablemente con la dosificación de  solución de Moringa. Se su-
giere que las semillas de  Moringa oleífera puedan utilizarse como 



investigación & desarrollo vol 22, n° 2 (2014) págs. 309-330
issn 2011-7574 (on line)

320

Alejandro Villarreal Gómez
Keila Johana Ortega Angulo

coagulante en agua y tratamiento de aguas residuales, solo después 
de una purificación adecuada de las proteínas activas.

Es posible e incluso ventajoso para explotar simultáneamen-
te semillas de Moringa oleífera  como un coagulante, así como una 
fuente de aceite vegetal. Las semillas de Moringa oleífera presen-
tan una alternativa coagulante viable a los alumbres no solo en 
los países en desarrollo, sino en todo el mundo (Ndabigengesere 
& Narasiah, 1998). En 2008, Beltrán-Heredia y Sánchez-Martín 
estudiaron la eliminación de laurilsulfato de sodio por coagulación 
/ floculación con extracto de semilla de Moringa oleífera y encontra-
ron muy interesante la capacidad de extracto de semilla de Moringa 
oleífera para retirar un agente tensioactivo aniónico como el lauril 
sulfato de sodio, el cual se eliminó a partir de soluciones acuosas de 
hasta 80 %, a través del proceso de coagulación / floculación (Bel-
trán & Sánchez, 2008).

En 2009, Lédo, Lima, Paulo y Duarte realizaron un estudio 
comparativo de sulfato de aluminio y semillas de moringa para la 
depuración de aguas con baja turbiedad y encontraron que para las 
semillas de Moringa oleífera se verificó que la eficiencia de remoción 
de turbiedad era ligeramente inferior a la observada con sulfato de 
aluminio. El uso de la primera puede justificarse por el hecho de re-
presentar una tecnología ambientalmente correcta. Este trabajo in-
dicó que la utilización del Moringa oleífera es comparable al sulfato 
de aluminio, y podría ser utilizada como coagulante eficaz para la 
depuración de agua con baja turbiedad.

Los resultados sugieren que para aguas de baja turbiedad, las 
semillas de Moringa oleífera pueden ser un sustituto potencialmente 
viable al sulfato de aluminio para la clarificación de dichas aguas 
(Lédo et al., 2009). 

Rashid, Farooq, Moser y Knothe (2008) evaluaron el aceite 
de Moringa oleífera como una posible fuente de biodiesel. En este 
trabajo, el aceite de Moringa oleífera  se evalúa por primera vez como 
materia prima potencial para el biodiesel. El biodiesel se preparó a 
partir de aceite de M. oleífera por medio de álcali-catalizada de tran-
sesterificación con metanol ácido después de pre-tratamiento. Como 

http://ezproxy.unicartagena.edu.co:2120/science/article/pii/S0960852408003039
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resultado, los ésteres metílicos (biodiesel) obtenidos a partir de este 
aceite exhiben un alto número de cetano de aproximadamente 67, 
uno de los más altos encontrados para un combustible biodiesel. En 
general, el aceite M. oleífera parece ser un sustituto aceptable para el 
diésel de petróleo, también en comparación con los combustibles de 
biodiesel derivado de aceites vegetales (Rashid et al., 20008).

Da Silva, Serra, Gossmann, Wolf, Meneghetti y Meneghetti 
(2010) estudiaron la caracterización y producción de biodiesel a par-
tir del aceite de Moringa oleífera. Este trabajo describe los estudios 
con las semillas de Moringa oleífera, obtenido en el noreste de Brasil. 
El aceite se obtiene de los granos con un buen rendimiento (39 %), 
abriendo la posibilidad de aplicación comercial. Los resultados pre-
liminares obtenidos en este estudio, con respecto a las propiedades 
del combustible de ésteres metílicos de M. oleífera, sugieren que este 
material puede ser utilizado como combustible en motores diésel, 
principalmente como una mezcla de diésel de petróleo. 

Usos cosméticos de la M. oleífera

Como productos naturales, los aceites de las semillas de esta plan-
ta se han utilizado comúnmente como tópico  cutáneo  desde la 
antigüedad hasta el presente. Alrededor de los últimos 100 años 
se han convertido en sustitutos sintéticos disponibles y se han uti-
lizado para remplazar los aceites de semillas naturales. Dos acei-
tes que se han promocionado como emolientes excelentes y con 
alta estabilidad a la oxidación de aceite de moringa son de Morin-
ga pterygosperma  (Moringaceae) (LePoole, 1996) (también conocido 
como Moringa oleífera (USDA, 2002)) y aceite de marula, de Sclero-
carya birrea (Anacardiaceae) (Mariod et al., 2006).

Kleiman, Ashley y Brown (2008) realizaron una compara-
ción de dos aceites de semillas utilizadas en cosméticos, utilizando 
Moringa pterygosperma (Moringa oleífera) y Sclerocarya birrea (marula), 
la cual mostró una marcada diferencia en la composición de ácidos 
grasos y la estabilidad oxidativa. La Moringa oleífera, obtuvo un ín-
dice de estabilidad del aceite (OSI) de 133 horas a 110° C, mientras 
que marula produjo 37 horas a 110°C. Esto se correlaciona bien con 

http://ezproxy.unicartagena.edu.co:2120/science/article/pii/S0961953410001200
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la composición de ácidos grasos de estos dos aceites. Moringa tenían 
menos de 1 % y poliinsaturados marula tenía 6,7 % de estos ma-
teriales oxidativamente inestables. Esto prueba que la estabilidad 
del aceite de Moringa oleífera es mucho mayor y presenta una mejor 
resistencia a la oxidación. La cantidad más alta de poliinsaturados 
se encontró en las especies de M. oleífera con un 3,6 % (Kleiman, 
et al., 2008).

Usos alimenticios

A nivel alimenticio, M. oleífera tiene gran importancia, ya que tiene 
todos los aminoácidos, vitaminas y minerales valiosos –incluso en 
mayor cantidad que los alimentos típicamente considerados como 
tales– y otras propiedades nutritivas. Además de poseer un am-
plio uso medicinal, exige poco cuidado agrícola, crece rápidamente 
(hasta alcanzar entre 3 y 5 metros en un año) y es resistente a la 
sequía. Esta última característica, unida al bajo costo de produc-
ción, la hace ideal para cultivarla en extensas zonas desérticas o 
semidesérticas del trópico africano, donde existen graves problemas 
de hambre, desnutrición y subalimentación (González, 2009).

En México, se empleó esta planta en adelantos tecnológicos 
en la industria pesquera. La M. oleífera representa una alternativa 
como ingrediente para sustituir parcialmente la harina de pescado 
en alimentos balanceados para tilapia, debido a su contenido de 
proteína y carbohidratos. En este país se realizó una inclusión de 
harina de moringa en el crecimiento de tilapia (O. mossambicus x O. 
niloticus) cultivada en agua de mar y su digestibilidad in vivo. Se 
incluyó harina de la hoja sustituyendo 0, 10, 20 y 30 % de la pro-
teína de la harina de sardina, los resultados sugieren que este ingre-
diente puede sustituir hasta en un 20 % a la proteína de la harina 
de sardina, sin afectar el crecimiento de la tilapia. La digestibilidad 
de la proteína de la harina de moringa fue de 89 %. Concluyen los 
autores que la harina de moringa puede ser incluida en el alimento 
sustituyendo parcialmente a la harina de sardina sin afectar el cre-
cimiento de juveniles de tilapia roja (Rivas et al., 2012).
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Las hojas frescas de moringa tienen grandes cualidades nu-
tritivas: más vitamina A que las zanahorias, más vitamina C que 
las naranjas, más calcio que la leche, más potasio que el plátano, 
más hierro que la espinaca y más proteína que ningún otro vegetal. 
También son muy apetecidas, con ellas se pueden preparar infusio-
nes, ensaladas verdes, pastas para bocaditos, salsas, sopas o cremas, 
guisos, arroz salteado, frituras y aliños en general. Pueden ser mez-
cladas con jugos o cocteles de frutas, con diferentes platos de huevo 
y en el puré de los niños, entre otras variantes, lo cual enriquecería 
notablemente el valor nutricional en cuanto a proteínas, vitaminas 
y minerales de dichos alimentos (Bonal et al., 2012).

Estas hojas pueden secarse a la sombra y conservarse enteras o 
molidas. En esta última variante, el polvo permanece por meses sin 
perder sus propiedades, además de que resulta útil para ser usado 
como condimento o ser añadido a sopas, caldos y jugos, entre otros 
(Bonal et al., 2012).

En Guatemala, se empleó esta planta para producir alimen-
tos nutricionalmente mejorados a partir de preparaciones tradicio-
nales consumidas en ese país, lo que constituye una alternativa para 
mejorar el valor nutritivo y la alimentación de grupos de población 
rural altamente vulnerables, como son las mujeres y los niños me-
nores de cinco años. Mediante el proyecto del Concejo Nacional 
de Ciencia y Tecnología FODECYT, se elaboraron recetas utilizando 
Moringa deshidratada y fresca, que consistieron en tortillas, frijoles, 
sopa de arroz y sopa deshidratada instantánea. Los resultados del 
contenido nutricional de hojas, vainas y frutos de Moringa indi-
can que puede ser considerada como fuente de energía, proteínas, 
grasas, fibra, vitaminas A y C, hierro y potasio. Además, es de des-
tacar el contenido de hasta 30 % de proteína en materia seca. Por 
otro lado, la aceptación en la población vulnerable fue mayor con 
el tamal de moringa, seguido de los frijoles y la sopa de arroz con 
moringa (Alfaro & Martínez, 2007).

Si los estudios demuestran que los nutrientes en las hojas de 
la moringa son bio-disponible de una manera suficiente o que los 
beneficios medicinales se acercan a lo que dice la medicina tradi-
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cional, tendríamos una herramienta poderosa para combatir la des-
nutrición global. Sería una herramienta provista por la naturaleza y 
casi sin costo y puesto en las puertas de la gente que más la necesita. 
A pesar de las numerosas investigaciones efectuadas a escala mun-
dial en los últimos años sobre las propiedades profilácticas, nutri-
cionales y terapéuticas de la moringa, se necesitan ensayos clínicos 
más rigurosos en humanos.

El conocimiento obtenido a través de estos estudios podría 
llegar a una solución sencilla, económica y altamente efectiva a un 
problema muy grave. El desarrollo de estudios que se practiquen a 
esta planta fundamentarán con evidencias científicas las propieda-
des que tiene desde antaño, que no habían sido lo suficientemente 
conocidas, estudiadas, ni divulgadas (Bonal et al., 2012).

CONCLUSIONES

La evidencia científica de las propiedades de Moringa oleífera 
hace de esta planta un firme candidato en la búsqueda de alterna-
tivas medicinales, químicas, industriales, agrícolas y nutricionales 
que satisfagan las carencias específicas de cada sector. 

La Moringa oleífera es una planta multipropósito, que debi-
do a su utilización integral puede ser de interés en la mayoría de 
los sectores industriales y puesta a disposición en beneficio de la 
humanidad.

No deben escatimarse los esfuerzos en investigación; ante los 
evidentes problemas de la humanidad, una especie como esta no 
debe ser desestimada. Es necesario desarrollar investigaciones de 
tipo experimental para comprobar y ampliar la información que se 
tiene hasta el momento, ya que este tipo de estudios podrían traer 
consigo las soluciones esperadas a los problemas graves de desnu-
trición, contaminación, enfermedades, entre otros, que afrontamos 
hoy en día.
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