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RESUMO

Introducdo: a Morinda citrifolia L. (noni) 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.

Objetivo: o presente trabalho teve como objetivo caracterizar frutos de noni em
trés estadios de maturacao.

Métodos: os frutos foram colhidos em pomares domésticos no municipio de
Mossoré-RN, em trés estadios de maturacdo, conforme a cor: verde (casca verde),
de vez (verde esbranquicado) e maduro (amarelo esbranquicado). Para a
caracterizacdo do fruto, realizaram-se as seguintes analises: massa fresca,
comprimentos longitudinal e transversal, DL/DT, firmeza e rendimento de polpa,
vitamina C, solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), pH e relacdo SS/AT.
Adotou-se o delineamento inteiramente casualizado, com trés tratamentos e doze
repetices de um 1 fruto para cada parcela.

Resultados: o fruto do noni é de formato ovdide, suculento e apresenta varias
sementes triangulares de coloracdo vermelha. Considerando a polpa, ocorre
mudanca de coloracdo, passando da cor verde para a amarela esbranquicada, a
medida que o fruto amadurece. De acordo com os resultados obtidos, os estadios
apresentam variabilidade para quase todos os caracteres fisicos e fisico-quimicos.
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Conclusdes: os frutos que apresentaram as melhores caracteristicas fisicas de
massa e firmeza da polpa, tanto para consumo in natura, como para
processamento agroindustrial sdo os de vez e verdes, com valores de 56,33 g e
128,41 N, respectivamente. Este fruto é considerado rica fonte de vitamina C,
apresenta elevados teores de sélidos sollveis quando maduro (10,33 °Brix) e alta
relagdo solidos soluveis/acidez titulavel em todos os estadios avaliados.

Palavras-chave: Morinda citrifolia L., vitamina C, soélidos solubles, plantas
medicinales.

ABSTRACT

Introduction: a Morinda citrifolia L. (noni) is a fruit that was recently introduced in
Brazil, as a raw material with fort | appeal advertising due to all the beneficial
characteristics attributed to it and the related benefits of its consumption.
Objectives: the objective of the present paper was to characterize noni fruits in
three stages of maturation.

Methods: the fruits had been harvested in domestic orchards in the city of
Mossord-RN, in three stages of maturation, according to the color: green (green
rind), breaker stage (yellowish green) and mature (yellowish white). For the
characterization of the fruit, the following analyses were performed: fresh matter,
longitudinal and transversal length, DL/DT, firmness and income of pulp, acid
ascorbic, soluble solids (SS), titratable acidity (AT), pH and SS/AT ratio. The
experimental design was in randomized blocks, with three treatments and twelve
repetitions of one (1) fruit for each parcel.

Results: the noni fruit has ovoid format, is succulent and presents several
triangular red seeds. Considering the pulp, coloration change occurs, going from
green to yellowish white color according to the ripeness of fruits. Regarding the
obtained results, the stages present variability for almost all the physical and
physical chemical characters.

Conclusions: the fruits that presented the best physical characteristics of mass
and firmness of pulp, both for natural consumption and for agro-industrial
processing are breaker stages and green fruits, with values of 56.33 g and 128.41
N, respectively. Noni is considered a rich source of vitamin C, presents high value
of soluble solid when mature (10.33 Brix) and high soluble solids/titratable acidity
ratio in all of the evaluated stages.

Key words: Morinda citrifolia L., acid ascorbic, soluble solids, medicinal plants.

INTRODUCAO

Embora bastante consumido na Asia, ha mais de 2000 anos, o fruto noni (Morinda
citrifolia L.) é praticamente desconhecido no Brasil. Sua introducdo deu-se ha
poucos anos e, ainda, ndao ha material propagativo suficiente para o cultivo em
escala comercial.*
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Pesquisas recentes estdo direcionadas para comprovar o que o conhecimento
popular defende, a utilizacdo do noni para prevengdo e cura de algumas
enfermidades, principalmente, no combate a dores, tumores, inflamacoes,
hipertensao, fadiga, entre outros. O fruto é considerado um poderoso antioxidante
natural e o seu consumo diario, na forma de suco, auxilia o sistema imunoldgico e
aumenta a capacidade das células na absor¢do de nutrientes. Um dos principais
componentes encontrados na fruta € a Proxeronina, precursora do alcaldide
xeronina que ativa as enzimas catalisadoras do metabolismo celular.*

O noni, fruto nativo do sudeste da Asia (Indonésia) e da Australia, é conhecido,
entre outros nomes vulgares, como Ba Ji Tian, Nonu, Indian Mulberry, Canary wood
e Cheese fruit. Os cultivos comerciais de noni podem ser encontrados no Taiti,
Havai e outros paises da Polinésia, onde se fabricam a maioria dos sucos
comercializados no mundo. Como ndo existe cultivares selecionados, a exploragéo
comercial de noni da-se a partir de plantas originadas de sementes. A denominacao
boténica do género é devida a unido das palavras latinas morus (amora) e indicus
(india), justificada pela semelhanca ao fruto de Morus alba L. O nome da espécie
indica que a folhagem da planta é similar a alguns tipos de citros. Pertence 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. Dependendo da origem do material ou do local
de cultivo, as plantas podem ndo desenvolver uma copa tipica e permanecem com
aspecto arbustivo.*

Os caracteres fisicos dos frutos referentes a aparéncia externa, tamanho, forma e
cor da casca, e as caracteristicas fisico-quimicas relacionadas ao sabor, odor,
textura e valor nutritivo, constituem atributos de qualidade a comercializacdo e
utilizacdo da polpa na elaboracéo de produtos industrializados.?

A identificacdo de materiais genéticos que, além de produtivos, apresentem
qualidade superior para o aproveitamento industrial e/ou consumo in natura é de
fundamental importancia para formacdo de pomares.?

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar os frutos de noni em trés
estadios de maturac¢ao oriundos do Municipio de Mossor6-RN.

METODOS

Foram colhidos frutos de noni em plantas que se encontram em pomares
domésticos, localizadas proximo ao municipio de Mossor6-RN, situado a
aproximadamente 18 m de altitude, apresentando como coordenadas geograficas
5°© 11' de latitude sul e 37° 20' de longitude oeste do meridiano de Greenwich.
Segundo classificacdo de Koéppen, o clima dessa regido é do tipo BSwh’,
caracterizado como quente e seco, com precipitagcdo pluviométrica média de 600
mm, temperaturas minima e maxima de 29 e 33 °C, respectivamente.

Os frutos foram colhidos diretamente na copa da planta, tomando-se como indice
de colheita a coloragcdo do fruto, dividindo-se em trés estadios de maturacao
conforme a cor: verde (casca verde), de vez (casca verde amarelada) e maduro
(casca amarela esbranquicada), compondo 12 frutos para cada estadio.
Posteriormente, foram conduzidos ao Laboratério de Agricultura Irrigada na
Universidade Federal Rural do Semi-Arido-UFERSA, em Mossor6-RN, onde foram
realizadas as andlises.
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Os frutos foram avaliados quanto as caracteristicas fisicas: massa fresca (g) do
fruto, que foi obtida utilizando-se balanca semi-analitica; diametro longitudinal e
transversal (mm) e relacdo didametro longitudinal e transversal (DL/DT),
determinados com auxilio de paquimetro manual e firmeza, determinada utilizando
um penetrémetro manual Fruit Pressure Tester TR modelo (Mc Cormick FT 327;
valor maximo de leitura 30 Ib/pol2), com ponteira de 6 mm de didmetro. Foram
feitas duas leituras em cada fruto, e sempre na regido equatorial do fruto, sendo os
resultados obtidos em libra e expressos em Newtons (N). Para as avaliag6es fisico-
quimicas, foram realizados a retirada da casca e o despolpamento do fruto. Em
seguida, a polpa foi homogeneizada em gral pistilo e, a partir desta, procederam-se
as andlises.

Para determinacdo de vitamina C, pesou-se 1 g de polpa, diluindo-se para 100 mL
de acido oxalico. Posteriormente, retiraram-se 10 mL do extrato, adicionando-se 40
mL de agua destilada e realizando a titulacdo com solucéo de Tilman.?

Os teores de sdlidos sollveis (SS) foram determinados utilizando-se refratdmetro
digital, modelo PR-100 Pallete Atago.*

Para a determinacdo da acidez titulavel (AT), pesou-se 1 g de polpa, diluindo-se
para 50 mL de 4gua destilada e procedeu-se a titulagcdo da amostra com solucao de
NaOH 0,1 N.° O pH foi determinado, por meio de um potencidmetro digital, modelo
pH Meter Tec2.®> Determinou-se também a relacdo entre os sélidos solGveis e a
acidez titulavel (SS/AT).

Adotou-se o delineamento inteiramente casualizado, os tratamentos foram estadios
de maturacado (verde, intermediario e de vez) com doze repeticdes 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 comparacdo de médias entre os estadios de maturacao.

RESULTADOS

Os frutos apresentam em média massa fresca de 51,19 g e comprimento
longitudinal e transversal de 103,83 e 79,50 mm, respectivamente, ou seja,
formato ovalado. Entre os frutos verdes, de vez e maduro, houve diferenca
significativa para essas variaveis (tabela 1), constatando que os frutos verdes
estavam fisiologicamente desenvolvidos, porém ainda imaturos.

Tabela 1. Didmetro longitudinal {DL) e transversal {DT), relagdo DL/DT, massa do fruto {g)
e firmeza de noni colhidos nos estadios de maturacgdo verde, de vez e maduro, UFERSA, 2008

Caracteristicas fisicas

Estadio de maturagio
g DL {mm} | DT {mm} | DL/DT | Massa do fruto (@) | Firmeza (M}

Verde 70,50 c 70,00 b 0,68 a 47,16 b 128,41 a
De vez 139,91 a 94,08 a 0,59 a 56,33 3 123,16 b
Madura 101,08 b 74,41 b 0,67 a E0,08 b 104,65 C
Media geral 103,83 79,50 0,65 51,19 118,74
CY (%6 21,63 10,88 15,22 7,90 3,89

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

96
http://scielo.sld.cu



Revista Cubana de Plantas Medicinales. 2012; 17(1)93-100

Nao observou-se diferenca significativa para a variavel relacdo DL/DT, entre os
estadios de maturacdo, sendo, portanto, o noni considerado como um fruto de
formato oval (tabela 1).

A firmeza da polpa diferiu entre os estadios de maturacdo, com média geral de
118,74 N. O fruto no estadio verde apresentou maior valor médio (128,41 N) de
firmeza da polpa (tabela 1). Observou-se que a perda de firmeza foi de 18,5 %
desde o fruto verde até o estadio maduro. Baseado nesses resultados os frutos de
noni poderdo ter uma maior vida util pés-colheita, devido a maior resisténcia que
0S mesmos possuem contra danos fisicos e/ou mecéanicos, como machucamento,
queda, etc. Pelos resultados encontrados, o fruto do noni é fonte rica de vitamina
C, atingindo em média 243,16 mg 100 g* de polpa, sendo que o fruto verde
apresentou teor 73,67 % maior quando comparado ao maduro (tabela 2).

Tabela 2. Solidos soldveis (55, %), acido ascorbico (mg. 10071 de polpal, acidez titulavel
(AT, % de acido citrico), relagao S5/AT e pH de noni colhidos nos estadios de maturagao
verde, de vez e maduro, UFERSA, 2008

. . Caracteristicas fisico-guimicas
Estadio de maturacgio

55 Yitamina C AT S5/AT pH
Yerde 4,83 cC 385,16 a 0,21 c 23,01 a 5,00 a
De wez 8,33 b 242,91 h 0,30 b 27,80 a | 4,91 ab
Maduro 10,33 a 101,41 ¢ 0,39 a | 26,69 a 4,66 h
Média geral 7,83 243,16 0,30 25,83 4,86
CY (9% 16,48 24,32 21,44 22,86 6,12

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

Houve diferenca significativa nos teores de SS, tendo o fruto maduro apresentado
53,24 % de soélidos sollUveis a mais quando comparado com o fruto verde (tabela
2). Esse acumulo de SS durante o processo de amadurecimento, na maioria dos
frutos, é ocasionado pela degradacido de amido. E importante destacar que esse
fruto tem baixo teor de SS, com média de 7,83 %, bem inferior a outros frutos
comercializados, como a uva, abacaxi, caju, mamao e manga.

Houve diferenca significativa na acidez tituldvel entre o fruto verde, de vez e
maduro; por outro lado, ndo houve diferenca quanto ao pH (tabela 2). Este fato
ocorre em fruto devido a sua alta capacidade tamponante.

A relacdo SS/AT foi alta, pois, apesar do baixo conteddo de sdlidos solUveis nos
frutos verdes, a acidez deste fruto é baixa. No fruto de vez, essa relacdo foi maior
que no fruto maduro e verde (tabela 2). Também foi observado que o fruto verde
tem sabor adstringente, certamente devido a presenca de taninos.

Na tabela 3, encontram-se as porcentagens dos componentes dos frutos. Pode-se
observar que o rendimento de polpa ndo € muito alto, ja que a semente representa
36,73 % do fruto.
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Tabela 3. Composigdo das partes do noni colhido maduro

Parte do fruto | Porcentagem®

Palpa 45,18
Casca 6,73
Semente 18,09

*Media de 12 frutos.

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 esta
maduro. Quando verde, tem coloracdo da casca verde, e quando maduro, a cor da
casca torna-se amarela esbranquicada. Considerando a polpa, ocorre mudanca de
coloracdo, passando da cor branca para a amarela, a medida que o fruto
amadurece. Também é perceptivel um aroma caracteristico nos frutos maduros.

A relacdo DL/DT é indicadora do formato do fruto, que é mais arredondado a
medida que este quociente aproxima-se de 1,0. Assim as industrias dao maior
preferéncia a frutos arredondados, por facilitaremm as operacdes de limpeza e
processamento.?

A firmeza do fruto, apesar de ser um parametro fisico, esta relacionada com a
solubilizacdo de substancias pécticas, e quando em grande quantidade, conferem
textura macia aos frutos.? Meles considerados com boa conservacdo, como 0s
Amarelos, apresentam valores elevados para firmeza do fruto.®

Dentre as espécies tradicionalmente cultivadas, com excec¢éo da acerola com 1.800
mg.100 g*,” e do camucamuzeiro 3.500 mg.100 g*,® este fruto apresenta teor de
vitamina C superior as outras espécies, dentre as quais, meldo com 10 a 30,00
mg.100 g*; ®* mamad&o, 103 a 119 mg.100 g*;* caju 162 a 182 mg.100 g*;*?
abacaxi cv. Pérola, 50,6 mg.100 g*;** umbu-caja, 12,9 a 18,35 mg.100 g*,** e

jabuticaba, 15,3 a 24,67 mg.100 g™*.*°

O acido ascorbico (vitamina C) nao é sintetizado pelo organismo humano, o que
torna indispensavel sua ingestdao 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 prevencao e manifestacao
de doencas, tornando o mesmo como um dos componentes nutricionais mais
importante, sendo utilizado como indice de qualidade dos alimentos.?

A acidez apresentou um acréscimo de 85,71 % durante o0 processo de
amadurecimento do fruto. Entretanto, esse fruto apresentou baixa acidez quando
comparado com outros frutos, tais como abacaxi,™® umbu-caja** e jabuticaba.®
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