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Resumo: O noni Morinda citrifolia L.) pertence a familia Rubiaceae, cresce extem&mte entre as
ilhas do Pacifico e € uma das mais significantagefbda medicina tradicional dessas comunidades. O
suco de noni estd em alta demanda na medicinanatitexr, devido seus provaveis efeitos
antioxidantes e anti-inflamatérios no combate dlereites tipos de doencas. O presente trabalho teve
como objetivo caracterizar fisico-quimicamentedsutlo noni cultivados na cidade de Limoeiro do
Norte-CE. Colheu-se 15 frutos de noni de 5 arvdiesentes, em estadio maduro, e posteriormente
0s mesmos foram transportados ao Laboratério deniQauide Alimentos do Instituto Federal do
Ceara — Campus Limoeiro do Norte, onde foram sabacios e divididos em cinco repeticbes com
trés frutos por parcela. Posteriormente os frutmanh triturados para a extragdo da amostra para a
realizacdo das analises. As caracteristicas aaalifafam teores de umidade, carboidrato, proteina,
lipideos, cinzas, acidez titulavel, pH, sélido seié e SS/AT (ratio). Conclui-se que o fruto deinon
possui um baixo teor de proteina e lipideo, semmoposto predominantemente por carboidratos e
uma fonte natural de nutrientes.

Palavras—chavecaracteristicas fisico-quimicadorinda citrifolia L, qualidade

1. INTRODUCAO

O noni(Morinda citrifolia L.) pertence a familia Rubiaceae, cresce extemsute entre as
ilhas do Pacifico e € uma das mais significante¢eB®bda medicina tradicional dessas comunidades.
Os povos polinésios ja a utilizam como planta nmedicha mais de 2000 anos e ainda e utilizada na
medicina tradicional para diversas enfermidades damo alergia, artrite, asma, cancer, depressao,
diabetes, digestdo, hipertenséo, insénia, aumentaplacidade fisica (YANG et al., 2010; BASAR et
al., 2010, apud SILVA, 2010).

O suco de noni esta em alta demanda na medicieaatva, devido seus provaveis efeitos
antioxidantes e antiinflamatérios no combate derdiites tipos de doengas (WANG et al., 2002, apud
CORREIA, 2010). Entretanto, as evidéncias cierffipara os beneficios de suco dessa fruta sédo
limitantes. O aumento dos produtos derivados conplementos dietéticos sugere investigacdes
urgentes com relacdo aos propdésitos de controtpudidade (IKEDA et al., 2009, apud CORREIA,
2010).

A ANVISA ainda ndo recomenda a comercializacao rdelytos de noni no Brasil, por ainda
nao existirem informagdes cientificas suficientes gossam assegurar 0 consumo do noni, no entanto
€ de conhecimento de muitos que mesmo sem aprowdgdNVISA, o suco € comercializado
clandestinamente e que o interesse de muitos Ewiveis beneficios que essa fruta possa ter sdo
crescentes (BARROS, 2009).

Correia et al., (2011), ressalta que a composigémiga dos frutos pode variar de acordo com
fatores ambientais, genéticos, distribuicdo geagrdfe estddios de maturacdo, tornando-se
imprescindivel estudar a composicao dos frutosvedos no Brasil.

Mediante a introducdo recente do noni em territsiasileiro e dos poucos trabalhos
publicados sobre a referida planta, o presentealtrabteve como objetivo caracterizar fisico-
guimicamente os frutos do noni cultivados em Limwelio Norte (CE).

2. MATERIAL E METODOS
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Foram colhidos frutos de noni em plant@sidade de Limoeiro do Norte-CE. O clima da regido
é classificado como do tipo seco/subumido, commegpluvial caracterizado por chuvas de veréo,
apresentando duas estacfes definidas: uma chupasapncentra 90% das precipitacdes entre 0 més
de janeiro e o més de junho, e outra seca, qusteede de julho a dezembro. Colheu-se 15 frutos de
noni de 5 &rvores diferentes, em estaddio maduposteriormente os mesmos foram transportados ao
Laboratério de Quimica de Alimentos do Institutaé&®l do Ceara — Campus Limoeiro do Norte,
onde foram selecionados e divididos em cinco repes com trés frutos por parcela. Posteriormente
os frutos foram triturados para a extracdo da am@sira a realizacdo das andlises. As caractasstic
avaliadas foram teor de umidade, determinada eufeest105°C até peso constante segundo método
descrito por (IAL, 2005), sendo o resultado exme¥s conteddo de cinzas, pela calcinacdo da
amostra em mufla 550°C, segundo o método recomendaddlAL, 2005), sendo o resultado
expresso em %; contetdo de carboidratos, obtidodiferenca; proteina, pelo método de Kjeldah
tradicional, obtido pelo produto da quantidade itl®génio total, em gramas, pelo fator de conversao
6,25, com o resultado expresso em %; lipidios, duetle Soxhlet; sélidos soluveis, por refratbmetria
com os resultados expressos em °Brix; acidez ¥igil&om os resultados expresso em % de acido
citrico por 100m[* de amostra; pH, determinado com o auxilio de midemetro digital e a relagéo
SS/AT.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores encontrados na composicao fisico-quitddcaolpa de noni encontram-se na tabela
1. Observou-se um teor de umidade de 91,09%. Wakt(@011) e Canuto (2010) encontraram teores
de umidade variando entre 90 e 92% e citam queua &g maior componente desse fruto. O teor
médio de proteina encontrado na polpa do noni resepte trabalho foi 0,89%, superior aos
encontrados em frutos provenientes de PohnpeiRolil@ésia Francesa, 0,4 e 0,55%, respectivamente
(SHOVIC et al.,, 2001; WEST et al.,, 2011), porémeiidr aos teores (2,5%) encontrados por
Chunhieng (2003) em frutos com frutos proveniedte£amboja. Em trabalho realizado por Correia
(2010) na cidade de Horizonte (CE) a autora obset®or médio de proteina de 0,68%. Os diferentes
teores encontrados pelos diversos autores se devéabo de haver variacoes de clima, solo, ponto de
maturacao e armazenamento de cada regido onde dothitios os frutos.

Tabela 1 — Composicao nutricional do fruto de ni#@E — Limoeiro do Norte 2011.

Caracteristicas Valores
Umidade 91,09%
Carboidatos 7,23%
Proteinas 0,89%
Lipidios totais 0,06%
Cinzas 0,73%
Acidez 0,46%
pH 4,43
Solido soluveis 8,6°Brix
Ratio 18,69

Observou-se reduzidos teores de lipideos estandtmmem de 0,06% (Tabela 1). Resultado
importante do ponto de vista nutricional e de ac@woin teores encontrados na maioria das frutas. Em
estudos realizados por Canuto (2010); Chan-Bla@07) e Shovic et al. (2001) em noni, verificou-
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se teores de lipideos variando de 0,016% a 0,388ndo os teores encontrado no presente trabalho
dentro dessa faixa de variacéo.

Os teores de carboidratos no presente trabaligZ86 (Tabela 1), sendo o maior componente
da matéria seca em noni. Resultados semelhantas fobservados por West et al. (2011), porém
inferiores aos encontrados por Correia (2010) awores de 7,21 e 8,76%, respectivamente.

Observou-se teores de cinzas de 0,73% (Tabelarfiglisante os 0,80% encontrado por Correia
(2010) e acima dos 0,54% do encontrados por Wedt €011). As cinzas variam de 0,4 a 2,1% em
frutas frescas e representam os minerais contidas alimentos que podem estar em grandes
quantidades como o'KNa' e Cde pequenas, como o ferro, Mn e Zn.

Com relacio & acidez titulavel, o teor de 0,46gf1(Dabela 1), encontra-se acima dos valores
citados por Canuto et al.. (2010) e Silva et &000) com 0,32 e 0,39g.100gespectivamente.
Porém, Barros et al. (2008) encontrou valores nségéwa a acidez titulavel de 0,82%valor de pH
observado no presente trabalho foi de 4,43 (Tabekemelhantes ao valor relatado por Chan-Blanco
et al. (2007), Chunhieng, (2003) e Barros et a8D0& que obtiveram valores de 4; 3,72 e 3,85
respectivamente.

O teor médio de sodlidos soluveis foi se 8,6°Brbalféla 1). Em trabalhos realizados por
Chunhieng, (2003), Barros et al. (2008) e SilvaO@0 os autores encontraram teores de sdlidos
soluveis de 8,0°Brix , 8,4°Brix e 10,3°Brix, respeamente. Teores inferiores (7,3°Brix) foram
encontrados por Chan-Blanco et al. (2007). O teosdlidos soluveis totais é utilizado como medida
indireta do teor de acglcares, nao representa @xeto de acucares porque outras substancias também
encontram-se dissolvidos (CHITARRA; CHITARRA, 2005)

A relagdo SS/AT foi de 18,69 (Tabela 1), Barroalef2008) encontraram valores mais baixos
e Silva et al. (2009) encontrou valores mais elesadom uma média de 10,24 e 25,83,
respectivamente. Para o mercado consumidor desfiiggscas a relacdo SS/AT elevada é desejada. A
quantificacdo da relagédo entre o teor de solidbs/ers e a acidez titulavel esté relacionada com o
balango entre aglcares e acidos presentes nasieatdg importante indicativo do sabor.

6. CONCLUSOES
A polpa do fruto de noni possui um baigor de proteinas e lipideos, sendo composto
predominantemente por carboidratos e uma fontealata nutrientes.
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