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Resumo: O noni Morinda citrifolia L.) € uma planta originaria da Asia Tropical que tsioio
extensivamente usada como planta medicinal e @raog paises asiaticos. A planta foi descoberta
pelos ancestrais dos polinésios e tem sido larg@meportada por suas propriedades terapéuticas e
nutricionais. Na busca de novas alternativas paetar produtivo e a maximizacdo do potencial dessa
espécie exotica, elaborou-se um produto tendo dmse a farinha de noni. Foram utilizados frutos de
noni obtidos em uma fazenda localizada em Limodod\orte, Ceara. Os frutos foram cortados e
colocados para secagem em estufa a 70°C por 78, horarados (para formacado da farinha) seguido
do armazenamento. O bolo foi obtido a partir de wet®ita basica, onde 10% da farinha de trigo
utilizada foram substituidas pela farinha de nbaisse modo, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
aceitacdo do bolo a base de farinha de noni. Apélalzoracdo do produto, realizou-se o teste de
aceitabilidade com 61 consumidores, utilizandostetele Escala de Atitude de sete pontos, onde 7
representava a nota maxima “comeria sempre questveportunidade” e 1 representava a nota
minima “s6 comeria se fosse forcado(a)”. A médiaadeitagcdo do bolo de noni foi de 6,5 pontos,
correspondendo a faixa compreendida entre as fhotaseria sempre que tivesse oportunidade” e
“comeria frequentemente”. Concluiu-se, portante guwolo de noni obteve uma boa aceitagéo pelos
consumidores.

Palavras—chaveaceitacdo, consumidor, escala de atitude, farieh@odi,Morinda citrifolia

1. INTRODUCAO

A adocdo de bons héabitos alimentares através dsuoam de alimentos ricos em nutrientes
benéficos tem se propagado nos dias atuais semdtaate a popularizagdo do consumo de alimentos
gue apresentam atributos medicinais. Esse fendroeoweu em escala mundial com o fruto noni
(Morinda citrifolia L.) quando suas propriedades benéficas foram slagerdu constatadas por
estudos cientificos (BARROS, 2009).

O noni é uma planta originaria da Asia Tropical gaen sendo utilizada para diferentes fins
medicinais. Desde a descoberta desse fruto petestais dos polinésios ele vem sendo amplamente
consumido pela populacao, devido suas propriedad®séuticas e nutricionais (WANgal., 2002).

Na Polinésia, toda a estrutura da planta como eacasiz, folhas e, principalmente a fruta, séo
empregados na fabricacdo de ervas medicinais ha teaRP000 anos (BUI; BAUC; PETTOLINO,
2006). Cada parte da planta abrange mais de 40icagdies ja registradas, de remédios herbais (LIU,
2007). A fruta noni concentra uma grande variedidrutrientes em relagéo a todos os demais frutos
existentes na natureza sendo que o fruto ndo tig@amente beneficios pelo seu uso, mas também
aumenta a eficicia de outros tratamentos, poisspecil o suco do noni tem grande demanda na
medicina alternativa para o tratamento de diveda@sncas como artrite, diabetes, hipertenséo
sanguinea, dores musculares, doencgas cardiacasresinilceras gastricas e arteriosclerose. (WANG
et al., 2002).

Em virtude dos beneficios atribuidos ao fruto neeijs derivados ja sdo comercializados em
todo o mundo, incluindo o Brasil, principalmente famma de suco e p6. No Brasil, a producao desta
fruta é bastante recente e estd sendo realizadpepeoas que trouxeram as sementes do Caribe ou
Polinésia (OTELO, 2006).

Como ainda néo existem informacdes cientificasstapée sobre os verdadeiros beneficios do
consumo desta fruta e os produtos provenientefNABA ndo aconselha sua comercializagdo no

ISBN 978-85-62830-10-5
VII CONNEPI©2012


suporte
Textbox
ISBN 978-85-62830-10-5

VII CONNEPI©2012


| L
VIICONNEPI g

Cangresso Norte Nordeste de Pesquisa
PALMAS . TOCANTINS . 2012

Brasil. Mesmo assim, sabe-se que o suco do nomintercializado informalmente, por causa do
crescente interesse pelos possiveis beneficios (BAM2008).

Com o intuito de buscar novas alternativas paratar produtivo e a superestimar o potencial
dessa espécie tdo exadtica, foi elaborado um bbksa de farinha de noni, com o intuito de mascarar
suas caracteristicas sensoriais naturais, jA quoeceésideradas desagradaveis ao paladar do
consumidor, aumentando o consumo desta fruta. Septe trabalho foi realizado com o objetivo de
avaliar a aceitacdo do bolo a base de farinha die no

2. MATERIAL E METODOS

2.1 — Matéria-prima

O fruto noni foi obtido em uma fazenda localizadalémoeiro do Norte, Ceara e transportados
para a Planta Piloto de Frutos e Hortalicas do IE&mpus Limoeiro do Norte.

2.2 — Preparo da matéria-prima

Os frutos passaram primeiramente por uma lavageragera corrente para retirar as sujidades
contidas. Em seguida foram cortados e colocadosstufia a 70°C por 72 horas. E por fim, triturados
para obtencao da farinha do noni.

2.3 — Preparo do produto

O bolo foi obtido a partir de uma receita basicdode, onde 10% da farinha de trigo utilizada
no bolo foram substituidas pela farinha de noniiadti-se ainda acucar, margarina, ovos, farinha de
trigo, leite e farinha de noni. Os ingredientesaforhomogeneizados em liquidificador e assados em
forno a 220°C por, aproximadamente, 40 minutos.

2.4 — Rotulagem nutricional

A rotulagem nutricional adotou como base a RDC 59 8e 23/12/2003, que aprova o
Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalpdra fins de Rotulagem Nutricional dos
alimentos produzidos e comercializados, qualquer sgja a sua origem, embalados na auséncia do
cliente e prontos para serem oferecidos aos codsues (BRASIL 2003a). A porgéo utilizada para
célculo do valor nutricional dos nutrientes consades obrigatérios pela RDC n° 360 de 23/12/2003
que aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagetrichdmal e Alimentos Embalados foi uma
fatia de 60 g (BRASIL, 2003b).

2.5 — Analise sensorial

O teste de aceitagdo sensorial foi realizado ensupermercado na cidade de Limoeiro do
Norte, Ceard, por 61 provadores ndo treinadososéBanulheres e 18 homens, com faixa etéria entre
08 e 69 anos. Foi utilizada amostra Unica, quedorida em recipientes descartaveis, codificadus, e
ambiente climatizado e sob iluminacgédo artificipbtluz do dia.

O teste de aceitacdo utilizado foi o de Escalatitad® considerando uma escala de sete pontos
(1 = s6 comeria se fosse for¢cado(a), 2 = s6 conseriado pudesse escolher outro alimento, 3 =
raramente comeria 4 = comeria se estivesse ackgsa® hdo me esforcaria para isto, 5 = gosto e
comeria de vez em quando, 6 = comeria frequent&anent= comeria sempre que tivesse
oportunidade)

2.6 — Andlise estatistica
A andlise estatistica para o teste de aceitabdidiedescala de atitude considerou a média das
notas obtidas do nimero total de consumidoreseaplizaram o teste (MINIM, 2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A rotulagem nutricional do bolo de farinha de nophsidera os nutrientes que devem ser
declarados, de acordo com a RDC n° 360 de 23/12/2f(x sdo: valor energético, carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gordutieas, fibra e sodio. Além desses nutrientes foi caldola valor
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nutricional para calcio, ferro e colesterol paraparcionar mais informacdes sobre o produto aos
consumidores. Os resultados do calculo do valoionutal estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Rotulagem nutricional de bolo de fariddanoni.
Informacé&o Nutricional para uma Porcéo de 60 @qaf

Quantidade por porcdo % VD (*)

Valor energético 113 kcal — 475 kJ 6
Carboidratos 15¢ 5
Proteina 29 3
Gordura total 59 9
Gorduratrans 0Og 0
Fibra alimentar 0,39 1
Saodio 25mg 1
Célcio 15 mg 2
Ferro 0,2 mg 1
Colesterol 25 mg 8

(*) Valores diarios de referéncia com base em uretadle 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores depdnddas suas necessidades
energéticas.

Os resultados apresentados pelos 61 consumiddées dispostos na Tabela 2, considerando
cada escore do teste de escala de atitude deosets p

De acordo com os resultados obtidos no teste abservque o produto foi bem aceito,
apresentando média de 6,5 que situa a aceitacBoa@nescores 7 e 6 (comeria sempre que tivesse
oportunidade e comeria frequentemente).

Tabela 2 — Escore e numero de respostas paraecdiestscala de atitude de bolo de farinha de noni,
Limoeiro do Norte, 2011.

Escore Resultados
7 42

6
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Sob o ponto de vista cientifico e tecnolégico, psuestudos foram realizados sobre aceitagédo
sensorial de bolos com a farinha do noni.

Guimaréaes, Freitas e Silva (2010) em estudo solakomcdo de bolo com farinha da
entrecasca de melancia apontam que os provadoresdemram o bolo com 7% da farinha
ligeiramente melhor que o bolo sem adicdo da fariblo mesmo modo, Santangelo (2006) em estudo
de panetone enriquecido com farinha de sementebdieoen, aplicando teste de escala hedodnica,
encontrou uma aceitacéo de 57% dos provadores.
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Para SANTUCCIet al (2003), a mistura de farinha de produtos ndo aumrgeais com a
farinha de trigo melhorar a qualidade nutricionals dorodutos alimenticios podendo melhorar
inclusive sua palatabilidade tornando-os mais asgielos consumidores.

Para SANTUCCEt al (2003), a adicéo de farinha de produtos ndo caeeais a farinha de
trigo pode aumentar a qualidade nutricional doslyas alimenticios facilitando a aceitagdo pelos
consumidores. O resultado apresentado no presstutdoeesta de acordo com essa afirmacao pois a
aceitacdo dos consumidores pelo bolo de farinhaodeé ficou entre os escores maximos utilizados:
comeria sempre que tivesse oportunidade e conegjadntemente.

6. CONCLUSOES

Concluiu-se que a adi¢do da farinha da fruta norbaio alterou significativamente e de forma
positiva suas caracteristicas sensoriais, obseovemdilteracdes de cor, sabor e aparéncia global,
sendo os resultados de aceitabilidade satisfatjgrigge a média de aceitacdo obtida foi de 6,50s0nt
indicando que a maioria dos provadores consumirgguentemente ou sempre que tivesse
oportunidade.
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