Caracterizacao fisico-quimica do fruto de Noni (Morinda citrifolia L.).
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RESUMO - O noni (Morinda citrifolia L.) é uma fruta
que foi recentemente introduzida no Brasil, como uma
matéria-prima com forte apelo comercial devido a
todas as caracteristicas benéficas a ele atribuidas e os
beneficios relacionados ao seu consumo. O presente
trabalho teve como objetivo caracterizar fisico-
quimicamente frutos de noni em trés estadios de
maturagdo. Os frutos foram colhidos em pomares
domésticos no municipio de Mossor6-RN, em trés
estadios de maturacdo, conforme a cor: verde (casca
verde), intermediario (verde esbranquicado) e de vez
(amarelo esbranquicado). Para a caracterizagdo do
fruto, realizaram-se as seguintes analises: vitamina C,
s6lidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), pH e
relacdo SS/AT. Adotou-se o0 delineamento inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e doze repeticfes de
um 1 fruto para cada parcela. O fruto do noni € de
formato ovoide, suculento e apresenta varias sementes
triangulares de coloragdo vermelha. Considerando a
polpa, ocorre mudanca de coloracdo, passando da cor
verde para a amarela esbranquigada, a medida que o
fruto amadurece. Este fruto € considerado rica fonte de
vitamina C, apresenta elevados teores de solidos
sollveis quando de vez (10,33 °Brix) e alta relagdo
solidos soluveis/acidez titulavel em todos os estadios
avaliados.

Introducéo

Embora bastante consumido na Asia a 2000 anos, 0
noni (Morinda citrifolia L.) é praticamente
desconhecido no Brasil. Sua introducdo deu-se ha
poucos anos, Tombolato et al. [16]. Pesquisas recentes
estdo direcionadas para comprovar 0 que O
conhecimento popular defende, a utilizagdo do noni
para prevencdo e cura de algumas enfermidades,

principalmente, no combate a dores, tumores, inflamagoes,
hipertensdo, fadiga, entre outros. O fruto é considerado um
antioxidante natural e o seu consumo didrio, na forma de
suco, auxilia o sistema imunolégico e aumenta a
capacidade das células na absor¢do de nutrientes. Um dos
principais componentes encontrados na fruta é a
Proxeronina, precursora do alcal6ide xeronina que ativa as
enzimas catalisadoras do metabolismo celular, Tombolato
et al. [16]. Pertencente a familia Rubiaceae, mesma do
cafeeiro, essa frutifera possui arquitetura de copa similar
ao sistema radicular, sendo que a planta adulta atinge de 3
a 10 m de altura e permanece enfolhada o ano todo
Tombolato et al. [16]. As caracteristicas fisico-quimicas
relacionadas ao sabor, odor, textura e valor nutritivo,
constituem atributos de qualidade a comercializacdo e
utilizacgdo da polpa na elaboracdo de produtos
industrializados Oliveira et al. [9]. O presente trabalho teve
como objetivo caracterizar fisico-quimicamente os frutos
de noni em trés estadios de maturacdo oriundos do
Municipio de Mossor6-RN.

Palavras-Chave: Morinda citrifolia L., atributos, vitamina
C.

Material e métodos

Foram colhidos frutos de noni em plantas que se
encontram em quintais domésticos, localizadas préximo ao
municipio de Mossoré-RN, situado a aproximadamente 18
m de altitude, apresentando como coordenadas geogréficas
5° 11’ de latitude sul e 37° 20’ de longitude oeste do
meridiano de Greenwich. Segundo classificacdo de
Koéppen, o clima dessa regido ¢ do tipo BSwh’,
caracterizado como quente e seco, com precipitacdo
pluviométrica média de 600 mm, temperaturas minima e
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méaxima de 29 °C e 33 °C, respectivamente. Os frutos
foram colhidos diretamente na copa da planta,
tomando-se como indice de colheita a coloragdo,
dividindo-se em trés estadios de maturagdo conforme a
cor: verde (casca verde), intermediéario (casca verde
esbranquicada) e de vez (casca amarela), compondo 12
frutos para cada estddio. Posteriormente, foram
conduzidos ao Laboratério de Agricultura Irrigada na
Universidade Federal Rural do Semi-Arido-UFERSA,
em Mossoro-RN, onde foram realizadas as analises.
Para as avaliagBes fisico-quimicas, foram realizados a
retirada da casca e o despolpamento do fruto. Em
seguida, a polpa foi homogeneizada em gral pistilo €, a
partir desta, procederam-se as andlises. Para
determinagdo de vitamina C, foi utilizada a
metodologia proposta por Strohecker & Henning [15].
Pesou-se 1,0 g de polpa, diluindo-se para 100 mL de
acido oxalico. Posteriormente, retiraram-se 10,0 mL do
extrato, adicionando-se 40 mL de &gua destilada e
realizando a titulagdo com solucdo de Tilman. Os
teores de sdlidos sollveis (SS) foram determinados
utilizando-se refratbmetro digital, modelo PR-100
Pallete Atago, de acordo com Association of Official
Analytical Chemists [2]. Para a determinacdo da acidez
titulavel (AT), pesou-se 1,0 g de polpa, diluindo-se
para 50 mL de agua destilada e procedeu-se a titulagéo
da amostra com solucdo de NaOH 0,1 N, conforme
metodologia do Instituto Adolfo Lutz [6]. O pH foi
determinado, por meio de um potencidmetro digital,
modelo pH Meter Tec—2, conforme metodologia
preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz [6].
Determinou-se também a relagdo entre os solidos
solGveis e a acidez tituldvel (SS/AT). Adotou-se o
delineamento inteiramente casualizado, onde o0s
tratamentos foram estddios de maturacdo (verde,
intermediéario e de vez) com doze repetigdes compostas
de um fruto, totalizando 36 frutos. Para a andlise
estatistica, utilizou-se o programa computacional
SISVAR 3.01. Realizou-se a anava e adotou-se o teste
de Tukey a 5% de probabilidade para comparagéo de
médias entre os estadios de maturacéo.

Resultados e Discussao

O fruto do noni é de formato ovalado, suculento e
apresenta varias sementes por fruto. A casca do fruto é
uma pelicula fina, facilmente retirada, quando o fruto
estd maduro. Quando verde, tem colora¢do da casca
verde, e quando maduro, a cor da casca torna-se
amarela esbranquicada. Considerando a polpa, ocorre
mudanca de coloragdo, passando da cor branca para a
amarela, a medida que o fruto amadurece. Também é
perceptivel um aroma forte caracteristico nos frutos
maduros. Pelos resultados encontrados, o fruto do noni
é rico em vitamina C, sendo uma 6tima fonte de acido
ascorbico, atingindo em média 243,16 mg.100 g™ de
polpa, sendo que o fruto verde apresentou teor 73,67%
maior quando comparado ao de vez (Tabela 1). Dentre
as espécies tradicionalmente cultivadas, com excecdo
da acerola com 1.800 mg.100 g, Alves [1] e do

camucamuzeiro 3.500 mg.100 g*, Silva et al. [13], este
fruto apresenta teor de vitamina C superior as outras
espécies, dentre as quais: meldo, 10 a 30,00 mg.100 g™,
Menezes [8]; Souza [14]; Paiva et al. [11]; mamdo, 103 a
119 mg.100 g*, Bicalho [3]; caju, 162 a 182 mg.100 g™,
Hafle [5]; abacaxi cv. Pérola, 50,6 mg.100 g™, Santana &
Medina [12]; umbu-caj&, 12,9 a 18,35 mg.100 g, Lima et
al. [7] e jabuticaba, 15,3 a 24,67 mg.100 g, Oliveira et al.
[10]. O acido ascérbico (vitamina C) ndo é sintetizado pelo
organismo humano, o que torna indispensavel sua ingestéo
mediante  dieta, sendo as frutas  consumidas
preferencialmente in natura, as principais fontes dessa
vitamina. A disponibilidade de frutos ricos em vitamina C
é importante no tocante a prevencdo e manifestacdo de
doengas, tornando o mesmo como um dos componentes
nutricionais de maior importancia, sendo utilizado como
indice de qualidade dos alimentos, Chitarra & Chitarra [4].
Houve diferenca significativa nos teores de sélidos
sollveis, tendo o fruto de vez apresentado 53,24% de
solidos solGveis a mais quando comparado com o fruto
verde (Tabela 1). Esse acUmulo de sélidos solUveis
durante o processo de amadurecimento, na maioria dos
frutos, é ocasionado pela degradagdo de amido. E
importante destacar que esse fruto tem baixo teor de
solidos sollveis, com média de 7,83%, bem inferior a
outros frutos comercializados, como a uva, abacaxi, caju,
mam&o e manga. Houve diferencga significativa na acidez
titulavel entre o fruto verde, intermediario e de vez; por
outro lado, ndo houve diferenca quanto ao pH (Tabela 1).
Este fato ocorre em fruto devido a sua alta capacidade
tamponante. A acidez apresentou um acréscimo de 85,71%
durante o processo de amadurecimento do fruto.
Entretanto, esse fruto apresentou baixa acidez quando
comparado com outros frutos, tais como abacaxi, Santana
& Medina [12], umbu-caja, Lima et al. [7] e jabuticaba,
Oliveira et al. [10]. A relacdo SS/AT foi alta, pois, apesar
do baixo contetdo de s6lidos soltveis nos frutos verdes, a
acidez deste fruto é baixa. No fruto intermediario, essa
relagdo foi maior que no fruto verde e de vez (Tabela 1).
Também foi observado que o fruto verde tem sabor
adstringente, possivelmente devido a presencga de taninos.
O fruto do noni quando de vez apresentou 0 melhor teor de
solidos solaveis (10,33 °Brix) que o noni pode oferecer e
elevados teores de vitamina C no estadio verde, com valor
de 385,16 mg.100 g™ de polpa.
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Tabela 1. Sélidos soltiveis — SS (%), acido ascdrbico — Vitamina C (mg.100g™ de polpa), acidez titulavel — AT (% de 4cido citrico),
relagdo SS/AT e pH de noni colhidos nos estadios de maturacdo verde, de vez e maduro, UFERSA, 2008. (Soluble solids (%),
ascorbic acid (mg.100g™ of pulp), titratable acidity (% of citric acid), relation SS/AT and pH of noni harvested in stages of
maturation green, breaker stage and under-ripe). UFERSA, 2008.

Caracteristicas Fisico-Quimicas

zjid::gzz SS Vitamina C AT SS/AT pH
Verde 483 ¢c 385,16 a 02lc 23,01a 500a
Intermediério 8,33b 24291 b 0,30 b 27,80a 4,91 ab
Maduro 10,33 a 101,41 ¢ 0,39a 26,69 a 4,66 b
Média geral 7,83 243,16 0,30 25,83 4,86
C.V (%) 16,48 24,32 21,44 22,86 6,12

Meédias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

(Means value followed by the same letters in column are not different at the 5% level of probability according to Tukey test).



