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1. INTRODUCAO

Embora bastante consumido na Asia a mais de 2000 anos, o noni (Morinda citrifolia
L.) é praticamente desconhecido no Brasil. O noni é uma espécie que tém atraido atencédo
sendo utilizado em produtos fitoterapicos e naturais em todo o mundo e tem despertado
interesse cientifico devido aos beneficios relacionados ao seu consumo (ORNELLAS, 2011).

A fruta contém 90% de &gua e os principais componentes da matéria seca, parecem ser
solidos soluveis, fibras alimentares e proteinas. Em quantidade substancial estdo o0s
carboidratos, incluindo proporcdes variaveis de sacarose, frutose e glicose (JENSEN et al.,
2005). Elevada porcentagem de minerais, 8,4% da matéria seca, também é verificada, e os
principais sdo o potassio, enxofre, calcio e fosforo. As vitaminas encontradas em maior
quantidade no fruto sdo o acido ascorbico, e provitamina A (CHAN-BLANCO et al., 2006).

As variacdes nas caracteristicas quimicas, fisicas e valor nutricional dos subprodutos
gerados pelas agroindustrias dependem de varios fatores (LOUSADA JUNIOR et al., 2005).
Em analise de alimentos, como é o caso da determinacdo da composicdo nutricional, tem
como finalidade, fornecer informagcbes sobre a composicdo quimica e fisico-quimica do
alimento, podendo ter diferentes finalidades, como: avaliacdo nutricional de um produto;
controle de qualidade do alimento; desenvolvimento de novos produtos (ITAL, 1988).

A desidratacdo em temperatura adequada e posterior moagem constituem uma opcao
para preservacdo e manutencdo de suas propriedades funcionais, resultando em uma farinha
do fruto de noni. O presente trabalho teve como objetivo confrontar a caracterizacédo fisico-

quimica e composicao nutricional do noni nas temperaturas de secagem 50°C e 80°C.
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2. MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Laboratorio de Bromatologia e Bioquimica do
Centro Universitario de Patos de Minas. As amostras de noni foram adquiridas no municipio
de Vazante, MG., provenientes do perimetro urbano, sem uso de adubos. Foram coletados
cerca de 30 frutos em fase de amadurecimento, possuindo casca amarelo-esbranquicada. As
amostras foram desidratadas a temperaturas de 50° e 80°C. As determinacdes fisico-quimicas
e da composicdo centesimal realizadas no fruto de noni desidratados basearam-se na
metodologia apresentada por IAL (1985) com algumas adaptacdes. O pH, determinado com o
auxilio de potenciémetro digital; sélidos soltveis, por refratbmetria com os resultados
expressos em °Brix; acidez titulavel, com os resultados expresso em % de acido citrico por
100mL™ de amostra, e a relacdo SS/AT. O teor de umidade, determinada em estufa a 105°C
até peso constante; contetido de cinzas, pela calcinacdo da amostra em mufla 550°C; lipidios,
método de Soxhlet; proteina, pelo método de Kjeldah tradicional, obtido pelo produto da
guantidade de nitrogénio total, em gramas, pelo fator de conversdo 6,25, com o resultado
expresso em %; O método utilizado para determinacdo da fibra bruta se baseou em exposicéao
da amostra a hidrdlise &cida e bésica; contetdo de carboidratos, obtido por diferenca. Todos
os experimentos foram realizados em triplicatas e os dados foram submetidos a analise

estatistica descritiva onde foram calculados a média aritmética e o desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados médios das caracteristicas fisico-

quimicas e composicao nutricional do fruto de noni desidratado.

Tabela 1 - Composi¢8o nutricional do fruto de noni (Morinda citrifolia Linn).

Pardmetros Valores 50°C Valores 80°C
pH 4,24+0,00 4,18+0,02
Acidez Total Titulavel (%) 3,81+0,00 3,30+0,00
Solidos Solaveis Totais (%) 6,23+0,02 5,12+0,10
Matéria Seca (%) 95,38+0,00 96,65+0,00
Cinzas (%) 6,89+0,00 6,57+0,01
Lipideos Totais (%) 3,63+0,00 3,39+0,00
Proteina (%) 8,91+0,01 10,75+0,01
Fibra Detergente Acida (%) 19,03+0,06 22,41+0,01
Fibra Detergente Neutra (%) 29,48+0,01 27,05+0,01

De acordo com Soares e Freire-Junior (1992), os alimentos podem ser classificados

em: pouco acidos (pH>4,5), acidos (4,5 a 4,0) e muito &cidos (<4,0). Diante disso, o pH
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encontrado no noni desidratado esta dentro do padrdo, com teores de 4,24 e 4,18, A acidez
obtida foi de 3,81% e 3,30%, valores proximos aos de Canuto et al. (2010) que obteve valores
de 3,2%, portanto considerada com acidez média.

O teor de sélidos sollveis é utilizado como uma medida indireta do teor de agUcares,
acUcares porque outras substancias também se encontram dissolvidas (CHITARRA e
CHITARRA, 2005). Conferindo um conteudo de sélidos soluveis totais de 6,23 e 5,12 °BriX,
respectivamente (Tabela 1), valores proximos aos de Silva et al. (2008) que obteve valores
8,33 e 10,33 °Brix.

Observou-se que os teores de matéria seca, 95,38% e 96,65%, encontra-se dentro do
padrdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que exige 0 minimo de 85%
de matéria seca em farinhas. Pode-se considerar que baixo teor de umidade confere ao
produto uma melhor estabilidade fisica e quimica e microbioldgica (FERTONANI, 2006).

Os teores de cinzas sdo, 6,89% e 6,57%, respectivamente superiores a de Munhoz et
al. (2008) caracterizando farinhas a partir de goiabas e Silveira (2011) obtencéo da farinha do
fruto do juazeiro, obtiveram teores de 3,59% e 4,32%.

A concentracdo de 3,63% e 3,39% de lipidio mostra que este macronutriente ndo é
muito presente no fruto, teores presente no fruto in natura sdo bem inferiores, conforme Faria
et al. (2014) que obteve um teor de 0,04%.

Quanto ao teor de proteina bruta, encontraram-se os respectivos valores 8,91% e
10,75%, préximos aos de Lousada Junior et al. (2006) que encontrou para a matéria seca de
abacaxi e acerola teores de 8,35% e 10,54%.

Na analise de FDA e FDN obteve-se o resultado esperado, uma vez que a FDN
determina os componentes celulose, hemicelulose e lignina, enquanto a FDA determina
apenas celulose e lignina (CAMPOS et al., 2004), tendo encontrado valores de 19,03% e
22,41% para FDA, e 29,48% e 27,05% para FDN.

4. CONCLUSAO
Com base nos resultados obtidos, conclui-se que:
i.  Atemperatura de secagem influencia na caracterizacédo fisico-quimica e na
composi¢ao nutricional do noni.

ii. A concentracdo de FDA e proteina bruta aumentaram com a temperatura de secagem.
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