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RESUMO: O noni (Morinda citrifolia L.) é uma árvore tropical amplamente distribuída, 
crescendo nas ilhas do Pacífico Sul, sudeste Asiático, América Central, subcontinente Indiano e 
Caribe. Seus frutos e folhas têm um histórico de uso tanto na alimentação humana como para 
promoção da saúde. No entanto, sua comercialização ainda é vedada no país por não existir 
comprovação científica de que o fruto não seja nocivo à saúde humana. O presente trabalho teve 
por objetivo avaliar as características físico-químicas da polpa do noni cultivado no Instituto 
Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Pernambuco (Campus Barreiros). Foram 
realizadas as análises de pH, umidade, acidez total titulável (ATT), sólidos solúveis totais (SST) 
e Vitamina C. Todas as análises foram realizadas em triplicata e conforme as Normas Analíticas 
do Instituto Adolf Lutz. A polpa apresentou valor médio de SST igual a 7,0 ºBrix, pH igual a 
4,04, 0,29 g/100 g em ácido cítrico, 162,00 mg ácido ascórbico/100 g e 91,07 % de umidade. Todos 
os dados obtidos estão em acordo com a literatura citada. Os resultados demonstraram que a polpa do 
noni apresenta uma significativa quantidade de vitamina C e alta relação sólidos solúveis/acidez titulável.  
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1. INTRODUÇÃO 
Morinda citrifolia (Rubiaceae), comumente conhecido como noni, é uma planta tropical e 

subtropical tipicamente encontrados no Havaí e ilhas do Taití. A espécie é uma pequena árvore 
perene encontrada crescendo em regiões costeiras e em áreas de floresta. É identificável pelo 
seu tronco reto, grandes folhas verdes brilhantes e elíptica, além de brancas flores tubulares. A 
fruta pode crescer até 12 cm ou mais, e tem uma superfície irregular coberta por poligonal em 
forma de secções. As sementes são de forma triangular e castanho avermelhado (Swanholm; St 
John; Scheuer, 1959).  

Recentemente seus extratos têm sido comercialmente processados e distribuídos 
internacionalmente como um suplemento dietético, tendo gerado nos últimos cindo anos alguns 
bilhões de dólares (Nandhasri et al., 2005). Diferentes partes da planta (casca, caule, raiz, folha 
e frutas) têm sido utilizadas tradicionalmente também na Polinésia, Sul Asiático e Austrália. 
Estudos demostram seus efeitos contra doenças relacionadas ao estilo de vida, tais como, 
aterosclerose, hipertensão, desordens vasculares, acidente vascular cerebral, diabetes e câncer . 
Além disso, seu suco é conhecido por conter substâncias com propriedades anti-inflamatórias e 
antioxidantes (Harada et al., 2009; Nayak et al., 2009; Takashima et al., 2007; Wang et al., 
2002). No entanto, estudos demostraram efeitos hepatotóxicos devido a presença de 
antraquinonas (Stadlbauer et al., 2005). Outra pesquisa, demonstrou que a presença de 
sequestradores de radicais livres são perdidos durante o processamento e estocagem de frutos e 
sucos de noni (Yang et al., 2007). O aumento dos produtos derivados como suplemento 
dietéticos sugere investigações urgentes com relação aos propósitos de controle de qualidade 
(Ikeda et al., 2009).  

As características químicas relacionadas ao sabor, odor, textura e valor nutritivo, 
constituem atributos de qualidade à comercialização e utilização da polpa na elaboração de 
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produtos industrializados (Oliveira et al., 1999). Há um grande marketing do suco de noni no 
Brasil e o seu cultivo é relatado nos Estados do Acre, São Paulo, Pará, Sergipe e Ceará, mas 
ainda são poucos os trabalhos de pesquisa desenvolvidos no Brasil com essa espécie (Correia et 
al., 2011). No entanto, vale ressaltar que é vedada a comercialização dos produtos oriundos 
dessa fruta, pois para a ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária) não há 
comprovação científica de que o fruto não seja nocivo à saúde humana. 

A partir do exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar alguns parâmetros físico-químicos 
dos frutos de noni introduzidos na área experimental do Institito Federal de Educação, Ciência e 
Tecnologia (IFPE), Campus Barreiros. 
 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
O presente experimento foi conduzido no Laboratório de Bromatologia do 

IFPE/Barreiros, localizado no município de Barreiros, PE, às coordenadas geográficas de 
08°49’ (S) e 35°11’ (W), a uma altitude média de 22 m e relevo ondulado a fortemente 
ondulado. O clima é do tipo AS’ (quente e úmido) com chuvas de outono-inverno (Köppen, 
1936), com temperatura e precipitação média anuais de 25° C e 1.500 mm, respectivamente.  

Os frutos foram colhidos diretamente na copa da planta em fase de maturação fisiológica. 
Foram coletados como matéria-prima 50 frutos colhidos em doze (12) plantas com boas 
características externas de qualidade (Figura 1), localizadas no IFPE/Barreiros. Do lote foram 
retirados, aleatoriamente, dez frutos para a avaliação das características físico-químicas, sendo a 
polpa do fruto mantida congelada até o momento das análises. 

 

 

Figura 1 – Morinda citrifolia L. em fase de maturação fisiológica plantada na área experimental 
do Campus Barreiros 

 
As características físico-químicas avaliadas na polpa foram: o pH através do método 

potenciométrico, umidade por secagem em estufa a 105°C, acidez total titulável (ATT) expressa 
em gramas de ácido cítrico/100 g de polpa, sólidos solúveis totais (SST) determinados por 
refratometria, com os resultados expressos em °Brix. A Vitamina C (ácido ascórbico) foi 
determinada por titulação com iodato de potássio. Todas as análises foram determinadas 
segundo as normas analíticas do Instituto Adolf Lutz (2008). O delineamento experimental 
usado foi o inteiramente casualizado, com as análises realizadas em triplicata e os dados 
submetidos à análise estatística descritiva onde foram calculados a média aritmética e o desvio 
padrão. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A porcentagem de sólidos solúveis totais está relacionada principalmente com o sabor do 
fruto que inclui os açúcares e ácidos. Este constituinte também influencia o rendimento 
industrial, especialmente o peso final do produto processado. O valor médio encontrado para 
este parâmetro foi de 7,0 °Brix, bem inferior a outros frutos comercializados, como a uva, 
abacaxi, caju, mamão e manga. Este valor encontra-se próximo ao encontrado por Chan-Blanco 
et al. (2007), onde foi 7,3 ºBrix. A acidez titulável, representada pelo teor de ácido cítrico, 



 

também influencia o sabor do fruto, onde o valor foi de 0,29 g/100 g de polpa. Valores maiores 
(0,62 ± 0,01 g/100 g e 3,2 ± 0,0) foram obtidos por Correia (2011) e Canuto et al. (2010), 
respectivamente. A tabela 1 abaixo mostra os resultados obtidos com a análise química de frutos 
noni. 

 
Tabela 1. Médias das características químicas do fruto noni in natura 

Características Valores1 
Sólidos Solúveis Totais (ºBrix) 7,00 ± 0,90 

Acidez Total Titulável ATT (g/100 g) 0,29 ± 0,03 
Ratio2 23,27 ± 4,04 

pH 4,04 ± 0,13 
Vitamina C (mg de ácido ascórbico/100 g de polpa) 162,00 ± 36,59 

Umidade (%) 91,07 ± 0,01 
1Valores médios obtidos a partir da análise das amostras ± desvio padrão. 2Ratio é a relação entre sólidos 

solúveis totais e acidez total titulável.  
 

Para o mercado de frutas frescas ou processadas a relação SST/ATT elevada é desejável 
(Aguiar et al., 2008; Sousa et al., 2011). Ela propicia uma boa avaliação do sabor dos frutos, 
sendo mais representativa do que a medição isolada de açúcares e de acidez (Correia et al., 
2011). Os resultados obtidos neste trabalho encontram-se em acordo a pesquisa desenvolvida 
por Silva et al. (2009), com média de 25,83. Ao contrário dos resultados obtidos por Barros et 
al. (2008), as quais encontraram valor igual a 10,24. O pH encontrado também está em acordo 
com o trabalho de Chan-Blanco et al. (2007) e Canuto et al. (2010), os quais verificaram valores 
de 4,25 e 4,1, respectivamente. 

Em relação ao teor de vitamina C, pode-se verificar que o fruto é rico nesse constituinte 
quando comparado aos resultados obtidos por Correia et al. (2011), Nandhasri et al. (2005) e 
Shovic e Whistler (2001), os quais encontraram teores de 122,54 mg/100 g ± 1,35 e 64,45 
mg/100 g e 155 mg/100 g, respectivamente. A disponibilidade de frutos ricos em vitamina C é 
importante no tocante à prevenção e manifestação de doenças, tornando o mesmo como um dos 
componentes nutricionais de maior importância, sendo utilizado como índice de qualidade dos 
alimentos (Chitarra; Chitarra, 2005). No entanto, vale destacar que essa vitamina é volátil, 
podendo ocorrer perdas no momento da coleta, no despolpamento, na trituração das amostras, 
além de outros fatores que podem interferir, como o tempo de estocagem, luminosidade, entre 
outros. 

Quanto à umidade, pode-se notar com os dados que o noni é um fruto com índices 
elevados de água (91,07 %). Esses resultados estão de acordo com aqueles divulgados na 
literatura, como os obtidos por Canuto et al. (2010), Chan-Blanco et al. (2006) e West, Deng e 
Jensen (2011), onde encontraram valores variando entre 90 a 91,91 %. O valor obtido para este 
parâmetro o caracteriza como alimento de alta umidade favorecendo a deterioração por micro-
organismos e afetando assim, a estabilidade, a qualidade e a composição do produto (Correia et 
al., 2011). 
 
4. CONCLUSÕES 

A avaliação dos parâmetros físico-químicos permite concluir que os frutos de noni 
plantados na área experimental do Campus Barreiros apresentam um grande potencial para seu 
aproveitamento comercial, como no beneficiamento de sucos, por apresentar significativa 
quantidade de vitamina C e alta relação sólidos solúveis/acidez titulável. 
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