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RESUMO: O noni (Morinda citrifolia L.) € uma arvore tropical amplamente distribuida,
crescendo nas ilhas do Pacifico Sul, sudeste Asjatimérica Central, subcontinente Indiano e
Caribe. Seus frutos e folhas tém um histérico detasto na alimentacdo humana como para
promocdo da saude. No entanto, sua comercializaic@ia é vedada no pais por ndo existir
comprovacao cientifica de que o fruto ndo sejavocisatde humana. O presente trabalho teve
por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-qoém da polpa do noni cultivado no Instituto
Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de PéuwmmCampus Barreiros). Foram
realizadas as analises de pH, umidade, acidezitatavel (ATT), sélidos solUveis totais (SST)

e Vitamina C. Todas as analises foram realizadasiplicata e conforme as Normas Analiticas
do Instituto Adolf Lutz.A polpa apresentou valor médio de SST igual a Biix°pH igual a
4,04, 0,29 g/100 g em acido citria@2,00 mg acido ascorbico/100 g e 91,07 % de ureidaddos

os dados obtidos estdo em acordo com a literattadac Os resultados demonstraram que a polpa do
noni apresenta uma significativa quantidade deniita C e alta relacao sélidos sollveis/acidezaiteil

Palavras-chave:4cido ascorbicdylorinda citrifolia L., parametros fisico-quimicos, Rubiaceae

1. INTRODUCAO

Morinda citrifolia (Rubiaceae), comumente conhecido como noni, éplamta tropical e
subtropical tipicamente encontrados no Havai esitl@Taiti. A espécie é uma pequena arvore
perene encontrada crescendo em regibes costegasaeas de floresta. E identificavel pelo
seu tronco reto, grandes folhas verdes brilhantdfptca, além de brancas flores tubulares. A
fruta pode crescer até 12 cm ou mais, e tem umarfécip irregular coberta por poligonal em
forma de seccBes. As sementes sdo de forma trarguastanho avermelhado (Swanholm; St
John; Scheuer, 1959).

Recentemente seus extratos tém sido comercialmprdeessados e distribuidos
internacionalmente como um suplemento dietéticajdegerado nos ultimos cindo anos alguns
bilhdes de ddlares (Nandhasri et al., 2005). Difere partes da planta (casca, caule, raiz, folha
e frutas) tém sido utilizadas tradicionalmente tmia Polinésia, Sul Asiatico e Australia.
Estudos demostram seus efeitos contra doencasorgldas ao estilo de vida, tais como,
aterosclerose, hipertensdo, desordens vasculaidente vascular cerebral, diabetes e cancer .
Além disso, seu suco é conhecido por conter sutisgnom propriedades anti-inflamatorias e
antioxidantes (Harada et al., 2009; Nayak et &Q92 Takashima et al., 2007; Wang et al.,
2002). No entanto, estudos demostraram efeitos tdtégecos devido a presenca de
antraquinonas (Stadlbauer et al., 2005). Outra yesg demonstrou que a presenca de
sequestradores de radicais livres sédo perdidosiducaprocessamento e estocagem de frutos e
sucos de noni (Yang et al., 2007). O aumento dosiyos derivados como suplemento
dietéticos sugere investigacdes urgentes com elagé propdésitos de controle de qualidade
(Ikeda et al., 2009).

As caracteristicas quimicas relacionadas ao samwr, textura e valor nutritivo,
constituem atributos de qualidade a comercializazadilizacdo da polpa na elaboracdo de
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produtos industrializados (Oliveira et al., 19994 um grande marketing do suco de noni no
Brasil e 0 seu cultivo é relatado nos Estados d®,A880 Paulo, Pard, Sergipe e Ceara, mas
ainda séo poucos os trabalhos de pesquisa desiglmsoho Brasil com essa espécie (Correia et
al., 2011). No entanto, vale ressaltar que é vedadamercializacdo dos produtos oriundos
dessa fruta, pois para a ANVISA (Agéncia Nacional Migilancia Sanitdria) ndo ha
comprovacao cientifica de que o fruto ndo sejavoagisalde humana.

A partir do exposto, 0 objetivo do trabalho foi Baalguns parametros fisico-quimicos
dos frutos de noni introduzidos na &rea experinh@atdnstitito Federal de Educagéo, Ciéncia e
Tecnologia (IFPE)Campus Barreiros.

2. MATERIAL E METODOS

O presente experimento foi conduzido no Laboratéde Bromatologia do
IFPE/Barreiros, localizado no municipio de Barrejré’E, as coordenadas geograficas de
08°49’ (S) e 35°11’ (W), a uma altitude média de rB2e relevo ondulado a fortemente
ondulado. O clima é do tipo AS’ (quente e Uumidoincochuvas de outono-inverno (Kdppen,
1936), com temperatura e precipitacdo meédia aniga?25° C e 1.500 mm, respectivamente.

Os frutos foram colhidos diretamente na copa datglam fase de maturacao fisiolégica.
Foram coletados como matéria-prima 50 frutos cokhigm doze (12) plantas com boas
caracteristicas externas de qualidade (Figureotlitadas no IFPE/Barreiros. Do lote foram
retirados, aleatoriamente, dez frutos para a a&idas caracteristicas fisico-quimicas, sendo a
polpa do fruto mantida congelada até 0 moment@dabses.

Figura 1 —Morinda citrifolia L. em fase de maturagao fisioldgica plantada aa éxperimental
do Campus Barreiros

As caracteristicas fisico-quimicas avaliadas nggdbram: o pH através do método
potenciométrico, umidade por secagem em estuf&dCl@cidez total titulavel (ATT) expressa
em gramas de &cido citrico/100 g de polpa, solgtiéveis totais (SST) determinados por
refratometria, com os resultados expressos em .°Byi¥itamina C (acido ascérbico) foi
determinada por titulagdo com iodato de potassmda$ as andlises foram determinadas
segundo as normas analiticas do Instituto AdolfzL{@008). O delineamento experimental
usado foi o inteiramente casualizado, com as @&@%liealizadas em triplicata e os dados
submetidos a analise estatistica descritiva ondanfealculados a média aritmética e o desvio
padréo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A porcentagem de soélidos solUveis totais estdimglada principalmente com o sabor do
fruto que inclui os agucares e &cidos. Este comnstt também influencia o rendimento
industrial, especialmente o peso final do produtcgssado. O valor médio encontrado para
este parametro foi de 7,0 °Brix, bem inferior arositfrutos comercializados, como a uva,
abacaxi, caju, mamao e manga. Este valor encoatpaéximo ao encontrado por Chan-Blanco
et al. (2007), onde foi 7,3 °Brix. A acidez titutdvrepresentada pelo teor de acido citrico,
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também influencia o sabor do fruto, onde o valod&0,29 g/100 g de polpa. Valores maiores
(0,62 + 0,01 g/100 g e 3,2 + 0,0) foram obtidos farreia (2011) e Canuto et al. (2010),
respectivamente. A tabela 1 abaixo mostra os esgdtobtidos com a analise quimica de frutos
noni.

Tabela 1 Médias das caracteristicas quimicas do fruto momatura

Caracteristicas Valores
Solidos Sollveis Totais (°Brix) 7,00 + 0,90
Acidez Total Titulavel ATT (g/100 @) 0,29 +£0,03
Ratic® 23,27 + 4,04
pH 4,04 £0,13
Vitamina C (mg de acido ascérbico/100 g de polpg) 62,00 + 36,59
Umidade (%) 91,07 + 0,01

valores médios obtidos a partir da analise das tia®s desvio padrddRatio é a relacéo entre sélidos
sollveis totais e acidez total titulavel.

Para o mercado de frutas frescas ou processadtmcda SST/ATT elevada é desejavel
(Aguiar et al., 2008; Sousa et al., 2011). Ela jmiapuma boa avaliagdo do sabor dos frutos,
sendo mais representativa do que a medicdo isdladzcicares e de acidez (Correia et al.,
2011). Os resultados obtidos neste trabalho ermmorde em acordo a pesquisa desenvolvida
por Silva et al. (2009), com média de 25,83. Aoticoio dos resultados obtidos por Barros et
al. (2008), as quais encontraram valor igual a4Ld:2pH encontrado também estd em acordo
com o trabalho de Chan-Blanco et al. (2007) e @aeual. (2010), os quais verificaram valores
de 4,25 e 4,1, respectivamente.

Em relacdo ao teor de vitamina C, pode-se verificer o fruto € rico nesse constituinte
quando comparado aos resultados obtidos por Cateaa (2011), Nandhasri et al. (2005) e
Shovic e Whistler (2001), os quais encontrarameteate 122,54 mg/100 g + 1,8564,45
mg/100 g e 155 mg/100 g, respectivamente. A digilidade de frutos ricos em vitamina C é
importante no tocante a prevencao e manifestac@ioel®;as, tornando o mesmo como um dos
componentes nutricionais de maior importancia, sartdizado como indice de qualidade dos
alimentos (Chitarra; Chitarra, 2005). No entantalevdestacar que essa vitamina é volatil,
podendo ocorrer perdas no momento da coleta, molpesnento, na trituracdo das amostras,
além de outros fatores que podem interferir, conbengpo de estocagem, luminosidade, entre
outros.

Quanto a umidade, pode-se notar com os dados quaioé um fruto com indices
elevados de agua (91,07 %). Esses resultados dset@wordo com aqueles divulgados na
literatura, como os obtidos por Canuto et al. (300Ban-Blanco et al. (2006) e West, Deng e
Jensen (2011), onde encontraram valores variarnd® @ a 91,91 %. O valor obtido para este
parametro o caracteriza como alimento de alta wmidavorecendo a deterioracdo por micro-
organismos e afetando assim, a estabilidade, algdale a composicdo do produto (Correia et
al., 2011).

4. CONCLUSOES

A avaliacdo dos parametros fisico-quimicos perrg@acluir que os frutos de noni
plantados na area experimental@ampus Barreiros apresentam um grande potencial para seu
aproveitamento comercial, como no beneficiamentosdeos, por apresentaignificativa
guantidade de vitamina C e alta rela¢éo solidasvetd/acidez titulavel.

5. AGRADECIMENTOS
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