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RESUMO

Morinda citrifolia (Rubiaceae), conhecido
popularmente como noni vem se
apresentando como um vegetal com
potencia fitoterapico. O conhecimento
empirico da populacdo tem feito com que o
fruto esteja presente constantemente na
dieta alimentar maranhense. Este trabalho
foi realizado com o objetivo de avaliar a
composicao quimica e o teor de vitamina C
do fruto do noni cultivado no municipio de
Zé Doca-MA. Para composicao fisico-
qguimica verificou-se: Umidade; cinzas;
proteinas; lipidios e carboidratos, além de
pH, acidez total (ATT), sélidos sollveis
(°Brix) e o teor de vitamina C. A polpa do
noni apresentou a seguinte composicéo:
90% de umidade; 0,82% de cinzas; 4,64%
de carboidratos; 4,2% de proteinas; 0,34%
de lipideos; o valor calérico foi de 38,4

Palavras-chave: Noni, nutrientes, Vitamina C.

kcal/100g e analises quimicas: pH - 3,95;
ATT = 0,54%; 8,17°Brix S.S; o teor de
vitamina C foi 117,33mg/100g; A semente
apresentou: 28,34% de umidade; 0,6% de
cinzas; 62,8% de carboidratos; 7,47% de
proteinas; 0, 79% de lipideos; o valor
caldrico foi de 288,19 kcal/100g e andlises
quimicas: pH 4,5; ATT = 0,28%; e o teor de
vitamina C foi 24,33mg/100g. Demonstrou-
se que os frutos do noni cultivados no
municipio de Zé Doca apresentaram uma
rica fonte nutricional importante fato que
justifica sua insercdo na dieta alimentar.
Cabe destacar que a polpa apresentou um
elevado teor de vitamina C, sugerindo que
esse produto pode ser inserido no mercado
consumidor por seu um alimento nutritivo e
com grande potencial fitoterapico.
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1.  INTRODUCAO

Morinda citrifolia Linn é um vegetal pertencente a familia Rubiaceae, conhecido
popularmente como noni. E originaria do sudoeste da Asia e seu cultivo e consumo tem
se expandido rapidamente em todas as regides brasileiras ndo apenas por ser uma rica
fonte de nutrientes, mas principalmente devido as propriedades fitoterdpicas a ele
atribuidas e a sua facilidade de adaptagdo (NELSON; ELEVITCH, 2006).

Nos altimos anos, tem sido verificado um crescente interesse e uso popular deste
pequeno arbusto, pois tém sido difundidas diversas informac6es sobre a sua capacidade
de cura de diversas enfermidades, inclusive o cancer; alguns chegam a afirmar que o
fruto alcanca mais de 120 problemas de salde que podem ser tratados, e até curados,
com a planta e seus extratos (RODRIGUEZ; PINEDO, 2004), contudo, os estudos sobre
a caracterizacdo quimica deste fruto ainda sdo incipientes.

O objetivo do presente trabalho foi determinar a composi¢éo centesimal e as
caracteristicas quimicas (da polpa e da semente) do noni cultivado em Zé Doca — MA.

2. MATERIAIS E METODOS

Para atender aos objetivos propostos, a coleta da espécie Morinda citrifolia L.
foi realizada no Instituto Federal do Maranhdo — IFMA, campus Zé Doca — MA.

As determinac@es de composi¢do centesimal foram realizadas no Laboratorio de
Quimica e Alimentos do IFMA — campus Zé Doca de acordo com as metodologias do
Instituto Adolfo Lutz — IAL, sendo umidade (estufa a 105°C), cinzas (mufla a 650°C),
proteinas (micro-Kjeldahl), lipideos (extrator Soxhlet) e carboidratos totais foi calculado
por diferenca, conforme equacao abaixo (1AL, 2008).

% Carboidratos = 100 — (%umidade + %cinzas + %oproteinas+ %lipideos)

O valor caldrico total (VC) dos frutos estudados foi obtido utilizando-se os
fatores de conversfes tradicionais (BRASIL, 2003). A Acidez total (ATT) foi
determinada por titulacdo e o resultado foi expresso em % de acido citrico. Para
determinacdo do pH utilizou-se pHmetro digital calibrado; e teor de sélidos soltveis
(SS) foi determinado apenas na polpa utilizando-se refratdmetro de °Brix. Para
determinagdo da Vitamina C, utilizou-se o Método Tillmans (STROHECKER &
HENNING, 1967). Os resultados foram expressos em mg.100g™ das amostras.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados das andlises de composicdo
centesimal e quimica obtidas da polpa e da semente do noni. A umidade foi o
componente majoritario no fruto do noni, sendo que a maior concentracdo desta
substancia esta na polpa, apresentando uma média de 90%. O contetdo de cinzas do
noni foi de 0,82% para polpa, e de 0,60% para semente. West, et al, 2010, reportou teor
de cinzas de aproximadamente 0,54% na polpa processada, e sugeriu que durante o
processo possa ter ocorrido reducdo dos minerais.

Depois da umidade, o teor de proteina foi 0 composto em maior quantidade na
polpa do noni (4,2%), superior ao de outras frutas, tais como acai (3,60%) e cupuagu
(1,25%) (AGUIAR, 1996). O teor de proteinas da semente foi de 7,47 %, bem superior
ao reportado por Costa (2010) que foi de 2,64 %.

A quantidade de carboidratos presente na polpa é bem inferior quando
comparado as outras partes do fruto, apresentando valor médio de 4,64 %, enquanto
que, as sementes de noni apresentaram 62,80 %. Na determinacdo de carboidratos na
polpa de noni, Correia, et al (2011) encontraram em média 6,32%. Costa (2010)
encontrou cerca de 27,21% de carboidratos na semente.

Tabela 1. Composicdo centesimal e quimica da polpa e semente do noni

Parametros (%) Polpa® Semente’?
Umidade 90,00 + 0,06 28,34 £ 0,01
Cinzas 0,82 +0,03 0,60 £ 0,01
Carboidratos 4,64 £ 0,07 62,80 = 0,02
Proteinas 4,20 £ 0,07 7,47 £ 0,06
Lipideos 0,34 £ 0,04 0,79 £ 0,03
VC (kcal/100g)* 38,40 288,19
pH 3,95 + 0,07 4,5+ 0,04
Acidez Total (%) 0,5457 £ 0,02 0,2886 £ 0,01
Sélidos Soldveis Totais* 8,17 + 0,05 -

'média +desvio padrdo (D.P.); “Sementes secas e posteriormente trituradas para analises; > \VC:Valor

cal6rico; “expresso em °Brix;

O valor calorico (VC) é derivado principalmente dos carboidratos, por isso as
sementes de noni, apresentaram maior disponibilidade de energia que a polpa, pois 0
carboidrato foi a substancia organica majoritaria nesta parte do fruto, sendo, portanto,
288,19 kcal/100g na semente e 38,49 kcal/100g na polpa.
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O fruto do noni apresentou pouca concentracdo de lipideos, os seus valores estdo
bem proximos do teor de lipidios de outros frutos, tais como: aracé 0,49%, cagaita, 82%
e caju do cerrado 0,63% (SILVA et al, 2009). A polpa do noni apresentou 0,34% e a
semente apresentou 0,79%.

Todas as amostras de noni apresentaram pH 4&cido, sendo que a polpa
apresentou-se mais acida (3,95) do que a semente (4,5) Esses valores foram também
encontrados por Barros et al (2008) que obtiveram valores de 3,85.

A acidez € importante ndo so para determinar a docura do produto, mas também
a sua conservacdo, o seu estado de maturidade e aspecto sensorial (GVAA, 2010). A
acidez da polpa do noni foi de 0,5457% e da semente foi de 0,2886%. O fruto estudado
apresentou baixa acidez quando comparado com outros frutos, tais como abacaxi,
umbu-cajéa e jabuticaba (SILVA et al, 2009).

Os sdlidos sollveis indicam a quantidade de acUcares presentes no alimento,
embora outros compostos também estejam envolvidos. E importante destacar que esse
fruto tem baixo teor de solidos soltveis, com media de 8,17°Brix, bem inferior a outros
frutos comercializados, como a uva, abacaxi, caju, mamdo e manga (SILVA et al,
2008).

O 4cido ascorbico (AA) ou vitamina C, ndo é sintetizado pelo organismo
humano, o que torna indispensavel sua ingestdo mediante dieta, sendo as frutas,
consumidas preferencialmente in natura, as principais fontes dessa vitamina (SILVA et
al, 2008). Pode-se observar que a polpa de noni apresentou elevado teor de vitamina C
(117,333 mg/100g) enquanto que a semente foi classificada como uma fonte baixa desta
vitamina. De acordo com dados da tabela TACO (2011), a quantidade de vitamina C do
fruto do noni foi superior ao da laranja da Bahia que é de 57mg/100g, proximo ao
encontrado para polpa de caju, que foi de 119,7mg/100g, porém bem inferior a
quantidade da acerola/crua que é de 941mg/100g. A semente do noni apresentou média
de apenas 24,333 mg/100g de AA.

4. CONCLUSAO

A polpa de noni apresentou elevado teor de umidade, seguida dos teores de
carboidratos e de proteinas; As sementes do fruto apresentaram maior teor de
carboidratos, seguida da umidade e de proteinas; Tanto a polpa quanto a semente

apresentaram baixas quantidades de lipidios. O noni € um fruto &cido, que mesmo com
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baixa acidez e pouca quantidade de sélidos sollveis, apresenta uma relacdo de
acidez/sélidos soluveis elevada, sendo favordvel a comercializacdo e consumo deste
vegetal. A polpa apresentou quantidade apreciaveis de vitamina C (117,333 mg/100g ),
superior ao de outras frutas tropicais.
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