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SILVA, M. J. S. C. Caracterizacao poés-colheita do noni (Morinda Citrifolia L.)
conservado sob temperatura controlada. 2013. 58 f. Monografia (Graduagdo em
Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2013.

RESUMO

O noni € um fruto exdtico com amplo potencial de uso na dieta humana, o que tem despertado
interesse da industria alimenticia. O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade
poOs-colheita dos frutos de noni conservados em temperatura controlada. O estudo foi
realizado com frutos provenientes do estado do Ceard, acondicionados e conduzidos em
recipientes isotérmicos para o Laboratorio de Andlise de Alimentos do Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina Grande. Avaliaram-se as
caracteristicas fisicas, quimicas, bioquimicas, toxicoldgicas e microbioldgicas nos dias 0, 2, 4,
6 e 8 de conservacdo, utilizando-se o delineamento inteiramente casualizado, com quatro
repeticoes. O noni destacou-se com caracteristicas nutricionais consideradas importantes na
pos-colheita de frutos, podendo ser considerado uma boa fonte natural de antioxidante, com
destaque para os compostos fendlicos e a vitamina C. Os niveis de contaminacdo por
microrganismos durante a conservagdo foram baixos e ndo representaram riscos a seguranca

alimentar.

Palavras-Chave: Morinda Citrifolia L., valor nutricional, qualidade.



SILVA, M. J. S. C. Characterization of post-harvest noni (Morinda Citrifolia L.) kept
under controlled temperature. 2013. 58 f. Monografia (Graduacdo em Engenharia de
Alimentos). Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2013.

ABSTRACT

Noni is an exotic fruit with ample potential for use in the human diet, which has aroused the
interest of the food industry. This study aimed to evaluate the postharvest quality of fruits of
noni kept under controlled temperature. The study was conducted with fruits from the state of
Ceara, packaged and carried in insulated containers to the Food Analysis Laboratory of the
Centre for Agri-food Science and Technology, Federal University of Campina Grande. It was
evaluated the physical and chemical, biochemical, toxicological and microbiological
characteristics on days 0 , 2, 4 , 6 and 8 of conservation, using a completely randomized
design with four replications . The noni highlighted with nutritional characteristics considered
important in the post- harvest fruit, and may be considered a good source of natural
antioxidant, especially the phenolic compounds and vitamin C. Levels of contamination by

microorganisms during storage were low and did not represent risks for food security.

Keywords : Morinda Citrifolia L., nutritional value , quality.



1 INTRODUCAO

O noni (Morinda citrifolia L.) € uma cultura origindria do Sudeste Asidtico (LEON;
POVEDA, 2000) que se espalhou pelo mundo inteiro inclusive no Brasil, ao longo dos
ultimos anos conquistando o gosto e a admiracdo dos consumidores brasileiros. Essa
aceitacdo deve-se principalmente aos resultados de pesquisa sobre as propriedades
fitoterdpicas que os frutos de noni podem apresentar como a atividade antioxidante elevada.

Embora, sua difusdo comercial ocorra em maior escala para a inddstria farmacéutica,
estudos recentes mostram que o noni pode ser utilizado, também, como ingrediente em
produtos alimenticios, seja de maneira direta pelo consumo dos frutos em estddio inicial de
maturagdo, apds sua coccdo; ou consumido indiretamente, quando inserido de maneira
complementar na alimentacdo humana, fazendo parte como ingredientes em produtos
processados tais como farinhas, polpas, sucos, geleias, sorvetes, entre outras formas de
apresentacao.

Em funcio dos aspectos destacados anteriormente, o estudo sobre a possibilidade de
incluir os frutos de noni na alimentacdo humana, surge como um fator importante, com
potencial econdmico e social promissor, tendo em vista que os frutos dispdem de atributos
nutricionais elevados, conforme pesquisas verificadas na literatura. Assim, o desenvolvimento
de pesquisas voltadas para producdo e caracterizagdo do noni, para inseri-lo na alimentagdo
humana, torna-se necessario desde que, permita agrupar o méximo de informacdes sobre as
caracteristicas fisicas, quimicas, toxicoldgicas e microbioldgicas dos frutos.

O estudo realizado neste trabalho foi relevante para permitir tracar um perfil de
conhecimentos cientificos mais detalhados sobre o comportamento pds-colheita dos frutos de
noni, frente a elevada demanda dos consumidores, atualmente, por alimentos cada vez mais

saudaveis.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

e Avaliar a qualidade pds-colheita dos frutos de noni (Morinda Citrifolia L.)

conservados sob temperatura controlada.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar as caracteristicas fisicas e quimicas do noni sob temperatura controlada

durante oito dias;
e Verificar a toxicidade do fruto por meio da Artemia salina;

e Avaliar a suscetibilidade do desenvolvimento de microrganismos durante o periodo

de armazenamento;

e Avaliar o potencial de extravasamento de eletrdlitos no noni.



3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 ORIGEM E DISTRIBUICAO DO NONI

O noni, espécie origindria do Sudeste Asidtico, vem sendo utilizado pelos habitantes
da Polinésia ha mais de 2.000 anos (LE()N; POVEDA, 2000). Encontra-se em vdrias partes
do mundo: regides tropicais da Africa (Centro e Sul), Caribe, Australia, China, Malasia,
Indonésia e India.

De acordo com Nelson (2001), o noni foi uma das plantas que os colonizadores
polinésios do Havai levavam em suas canoas porque valorizavam a sua utilizacdo como
medicamento e como corante. A ampla distribui¢do € atribuida em parte a dispersdo trans-
oceanica de suas sementes flutuantes, a autopolinizagdo e a sua capacidade de produzir flores
e frutos o ano todo (SILVA, 2010).

Em viérias culturas pelo mundo, a Morinda Citrifolia L. também € conhecida pelos
nomes Indian Mulberry, Ba J4 Tian, Nono ou Nonu, Cheese Fruit, Nhau, east Indian
mulberry, mengkudu e awl tree; dependendo da cultura de cada pais e regidao (WANG et al.,
2002). O cultivo do noni no Brasil é bastante recente, sendo realizado de forma empirica por
pessoas que trouxeram sementes do Caribe ou da Polinésia e se tornaram vendedores de
sementes e mudas. Todavia, existe relato de plantios e facilidade de adaptacdo em varios

estados do Brasil, como em Sao Paulo, Minas Gerais, entre outros (SOUSA et al., 2009).

3.2 BOTANICA E CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS

Morinda citrifolia € uma espécie pertencente a familia Rubiaceae, a maior parte é
propria de regides quentes, principalmente dos trépicos, sendo amplamente utilizada na
medicina popular e na fabricacdo de fitofarmacos (OLIVEIRA, 2009).

O género Morinda foi derivado de duas palavras em latim, morus, amora e indicus,
India, devido a semelhanca do fruto de noni ao da verdadeira amora (Morus alba). O nome da
espécie indica a semelhanca da folhagem da planta para com algumas espécies de citros
(SILVA, 2010).

Segundo Acosta (2003), o noni pode ser considerado uma arvore ou arbusto que aos 20
anos atinge até 10 metros de altura quando alcanca a fase adulta. Seu crescimento € ereto,
composto de uma ou mais hastes principais de onde se desprendem ramos angulares e glabros.

Apresenta copa verde composta de folhas largas, as flores sdo tubulares e brancas, os frutos



sdo chamados infrutescéncias, e na casca € possivel visualizar rachaduras formadas pelos
ovéarios de cada flor. No interior de cada fruto existem centenas de sementes marrom-
avermelhadas, sendo que a frutifica¢do ocorre o ano todo.

De acordo com Nelson (2005), a semente do noni € discoidal, com quatro a nove
milimetros de comprimento e revestida por uma camada de fibra de celulose impermedvel
extremamente resistente. Apresenta coloracdo marrom ou avermelhada e possui uma camara
de ar que lhe permite flutuar por muito tempo na dgua, o que facilita a sua propagacgao.

A raiz principal é pivotante com numerosas raizes secundarias, com coloragdo amarela
ou vermelha e héabito de crescimento semelhante ao do café e citrus. As folhas sdo simples e
opostas com 7 a 25 cm de largura e 20 a 45 cm de comprimento (MACPHERSON et al.,
2007).

A inflorescéncia é formada por ovdarios carnosos que produzem as flores em série e
dura de cinco a oito dias. A corola é de cor branca carnosa, composta de cinco l6bulos. A
parte interior da corola apresenta pilosidades, enquanto a parte exterior é glabra. O calice é
composto por cinco estames ligeiramente separados na base da corola. As anteras se
encontram enroscadas nos dpices dos estames onde se produz o pélen. O estigma é o 6rgao
receptor do pdlen e se encontra no interior do célice. O periodo compreendido entre a antese
floral e o amadurecimento completo do fruto dura em torno de 90 a 95 dias (NELSON, 2005).

O fruto carnudo e oval apresenta-se reunido em um sincarpo e pode crescer de 4 a 12
cm de didmetro e apresentar uma superficie irregular coberta por poligonais em forma de
segdes, com aparéncia enrugada, translicido e variando a cor de verde para amarelo, a quase
branca, no momento da colheita. O fruto € climatérico e geralmente é colhido verde ou na fase
amarela ou esbranquicada, sendo ainda possivel seu transporte nessas fases. O processo de
maturagdo € acelerado e o armazenamento acontece de 1 a 2 dias até o amolecimento, nessa
ultima fase o fruto deve ser logo processado, antes de iniciar a deterioracio (CHAN-

BLANCO et al., 2000).

3.3 IMPORTANCIA ECONOMICA E SOCIAL

O Nordeste brasileiro apresenta um grande potencial socioeconémico para o cultivo de
plantas nativas e exdticas entre as plantas cultivadas nessa regido. O noni (Morinda citrifolia
L.) vem se destacando por apresentar elevado valor de mercado e adaptabilidade as condi¢des

edafoclimaticas do Nordeste brasileiro (SOUSA et al., 2010).



De acordo com Brito (2008), o noni produz flores e frutos durante todo o ano, gerando
emprego e renda. Do ponto de vista alimentar, a caracterizacdo pds-colheita do noni ainda é
pouco elucidada. O conhecimento do valor nutritivo dos frutos é um fator de suma
importancia, j4 que o conhecimento do valor nutricional dos frutos € necessdrio para
adequacdo de métodos e tecnologias eficientes que viabilizam o seu consumo (NORONHA et
al., 2000).

De acordo com a Associagdo Brasileira de Empresas de Vendas Diretas (ABEVD)
existe mais de 18.000 distribuidores dos produtos derivados do noni cadastrados no paifs,
sendo o Brasil o quinto mercado de TAHITIAN NONI no mundo. Além da comercializagao
do suco de noni também estdo a venda cdpsulas de extrato seco e cdpsulas do pé da planta
através das farmdcias de manipulacdo, havendo divulgacio de suas propriedades medicinais e
curativas através dos meios de comunicacdio (MULLER, 2007). Apesar da crescente
comercializacdo, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) levanta dividas
sobre a finalidade e a seguranca dos produtos do noni e por isso, seu consumo fica proibido
no pais. J4 a Comiss@o Europeia permite o processamento € a mistura do noni com outros
frutos em produtos industrializados, tais como: doces, produtos derivados de cereais, misturas
de bebidas nutricionais, sorvetes, iogurtes, paes, geleias, molhos, conservas e condimentos
(WEST et al., 2010).

Existem cultivos comerciais do noni no Taiti, Havai e em outros paises da Polinésia,
onde se fabricam a maioria dos sucos comercializados no mundo. Como ndo hé cultivares
selecionados, a sua exploracdo comercial da-se a partir de plantas originadas de sementes. Os
produtos derivados dessa fruta sdo comercializados nos Estados Unidos da América (EUA)
desde os anos 90 e sdo distribuidos cada vez mais pelo mundo inteiro (VEIGA, 2005; SCOT,
2000).

3.4 CULTURA DO NONI

A Morinda citrifolia apresenta-se como uma planta de pequeno porte que cresce em
regides costeiras, em dareas florestais com cerca de 400 metros acima do nivel do mar.
Desenvolve-se bem em solos vulcdnicos que sdo ricos em minerais, em solos rochosos,
arenosos ou muito Umidos. Essa cultura também ¢é tolerante a solos salinos e a certas
condig¢des de seca (LUBERCK; HANNES, 2001).

O noni € uma planta muito resistente € de boa longevidade. Quando € cultivada

exposta ao sol e sem a presenga de ventos frios, dificilmente é infectada por doencas ou



atacada por insetos. E uma espécie bastante precoce, comeca a produzir seus primeiros frutos
com aproximadamente um ano de cultivo. Além disso, apds ter iniciado a fase produgdo de
frutos ela se torna constante, produzindo o ano inteiro (CHAN-BLANCO et al., 2006).

O periodo de florescéncia da planta compreende de novembro a fevereiro, sendo todas
as suas partes (frutos, folhas, cascas, tronco e raizes) destinadas para fins terapéuticos. As
diversas partes da planta sdo coletadas em diferentes épocas do ano, sendo as raizes coletadas

no inverno e as folhas na primavera (WANG et al., 2002).

3.5 ATRIBUTOS POS-COLHEITA

Segundo Kays (1997), a cadeia produtiva, que abrange as etapas desde a producdo,
incluindo colheita, embalagem, distribuicdo e comercializagdo até a mesa do consumidor
resultam em perdas tanto qualitativas, quanto quantitativas. As perdas quantitativas sao as
perdas visiveis e podem ser medidas diretamente pela quantidade de produtos desperdigcados.
As perdas qualitativas, por outro lado, sdo aparentemente mais dificeis de serem quantificadas
(BARBOSA, 2006).

De acordo com Sigrist (1983), as deterioracdes fisioldgicas dos produtos sdo causadas
pelas atividades normais de respiracdo, transpiracdo, transformacdes quimicas e
amadurecimento das frutas e hortalicas. Dessa forma os métodos de colheita inadequados
como: impacto, abrasdo, atrito, esfoladura, auséncia de selecdo, classificacdo, padronizacao,
manuseio inadequado de embalagem, condicdes precdrias de transporte, sobrecarga de frutas
transportadas conjuntamente, caréncia de canais de escoamento do produto, acimulo de calor
ou falta de ventilacdo nos veiculos transportadores, atrasos durante o transporte, condi¢des de
armazenamento inapropriado (temperatura, umidade relativa, circulagdo de ar, sanitizacdo) e
equipamentos sdo as grandes causas fisicas de perdas pds-colheita.

Conforme Vigneault et al. (2002), a partir do instante em que sdo colhidos até serem
consumidos, os produtos horticolas sofrem uma série de danos mecanicos que, dependendo da
sensibilidade do produto, poderdo causar danos que comprometerdo a sua qualidade final. Os
requisitos de qualidade dos produtos horticolas sdao agrupados em categorias (sensoriais,
rendimento, valor nutritivo e seguranca), devendo ser considerados em conjunto nio sé para
satisfazer a necessidade do consumidor, como também, para protecio da saude publica
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A caracterizagdo fisica quimica é uma das principais técnicas de avaliagdo pos-

colheita utilizadas para identificar viabilidade de conservacdo e longevidade de frutos,



trazendo como vantagem a possibilidade de aproveitamento dos excedentes de producdo,
contornando problemas de sazonalidade e possibilitando sua distribuicio por maiores
periodos do ano (VIANA, 2008).

A qualidade dos frutos é atribuida aos seus caracteres fisicos, que correspondem a
aparéncia externa, destacando-se o tamanho, a forma do fruto e a cor da casca. Como também,
as caracteristicas quimicas como acidez, vitamina C, aguicares e s6lidos soliveis totais (°Brix)
que € usada como indice de maturagcdo dos frutos. Tais caracteristicas constituem fatores de
aceitabilidade dos frutos pelos consumidores, que prezam pela qualidade organoléptica e

nutricional (LIMA et al., 2002).

3.6 PROPRIEDADES DO NONI

O noni € composto por 90 % de dgua e muitos dos componentes do peso seco parecem
ser de sélidos soldveis, fibra alimentar e proteinas. Os minerais correspondem a 8,4 % do
peso seco, € se constituem principalmente de potéssio, cédlcio e fosforo (CHUNHIENG,
2003).

Estudos comprovam as mais de 53 propriedades do noni (Morinda citrifolia L.) dentre
estas regenerador celular, antisséptico natural, analgésico, anti-inflamatério, antiparasitério,
regulador metabdlico, regenerador de células danificadas e como antioxidante (WANG et al.,
2002).

Segundo (TOMBOLATO et al., 2000) o fruto do noni 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 absorcio de nutrientes. Um dos principais componentes
encontrados na fruta € a Proxeronina, precursora do alcaloide xeronina que ativa as enzimas
catalisadoras do metabolismo celular. As caracteristicas fisicas e quimicas relacionadas ao
sabor, odor, textura e valor nutritivo, constituem atributos de qualidade a comercializacdo e
utilizacdo da polpa na elaboracdo de produtos industrializados (OLIVEIRA et al., 1999).

Os polinésios utilizavam a planta Noni em varias combinacdes de remédios
fitoterapicos. Este suco estd em alta demanda na medicina alternativa para diferentes tipos de
doencas tais como: artrite, diabetes, hipertensao arterial, dores de cabeca, doencas do coragao,
AIDS, cancer, ulceras gastricas, entorses, depressdo, ma digestdo, aterosclerose e problemas
sanguineos. O suco do noni tem uma longa tradi¢do na medicina, conforme Teo (2009), que

atribui seus inimeros beneficios ao tratamento de enfermidades internas e externas do corpo,



recomendando que o suco do noni deva ser tomado de estdbmago vazio porque a proenzima do

estdmago € requerida para a conversao da proxeronina em xeronina.



4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIA PRIMA

Utilizaram-se frutos de pomares domésticos provenientes do municipio de Juazeiro do
Norte-CE, situada a uma distancia de 239 km do municipio de Pombal-PB. Os frutos foram
colhidos em uma mesma planta, diretamente na copa, tomando-se como indice o estddio de
maturacdo verde. Foram acondicionados e conduzidos em recipientes isotérmicos para o
Laboratério de Andlise de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, da
Universidade Federal de Campina Grande, Campus de Pombal.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado. As andlises
foram realizadas a cada dois dias, com quatro repeti¢des, sendo composta por um fruto cada
unidade experimental. Avaliaram-se as caracteristicas fisicas e quimicas, bioquimicas,
toxicoldgicas e microbioldgicas durante um periodo de 8 dias, em temperatura controlada a

22 °Ce UR de 45%.

Figura 01. Frutos de noni. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

Fonte: Arquivo Pessoal, 2013.



Figura 02. Dias de Conservagdo do noni. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

Fonte: Arquivo Pessoal, 2013.
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4.2 CARACTERIZACAO FISICA E QUIMICA

As avaliagdes fisicas e quimicas foram quantificadas por meio dos seguintes

parametros:

4.2.1 Perda de Massa Fresca

Os frutos foram pesados em balangca eletronica de precisdo de 0,01 g (Bel
Engineering), durante os oito dias de conservacdo. Os resultados foram expressos em
percentagem (%), considerando-se a diferenca entre o peso inicial do fruto e aquele obtido em

cada periodo de amostragem (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.2.2 Comprimento Longitudinal e Transversal
Os comprimentos longitudinal e transversal foram determinados com auxilio de um
paquimetro digital Digimess com escala de 0 a 150 mm. Os resultados foram dados em

milimetro.

4.2.3 Umidade

A determinag¢do de umidade foi realizada de acordo com metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008). Pesou-se 5 g da amostra, levando-se para secar em estufa bacterioldgica
(Solab) a 105 °C até peso constante. Os resultados foram expressos em percentagem (%),

considerando-se a diferenca entre o peso inicial e final do fruto.

4.2.4 Cinzas
O teor de cinzas foi determinado através da calcinacdo de aproximadamente 5 g da
amostra em mufla Quimis a 550 °C por 6 horas, de acordo com o método recomendado pelo

Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados foram expressos em percentagem (%).

4.2.5 Proteina

Para a quantificacdo de proteina foi utilizado o método de Kjeldahl tradicional,
recomendado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Pesou-se 0,2 g da amostra e adicionou-se 1,5
g dos catalisadores (sulfato de potéssio e sulfato de cobre) e 3 mL de 4cido sulfdrico PA, que
foram digeridos (bloco digestor — SOLAB) sob aquecimento gradativo até atingir 400 °C.
Apos o processo de digestdo o sistema foi acrescido de 40 mL de dgua destilada, 10 mL de

hidréxido de sédio a 63 % e de 2 gotas de fenolftaleina, e em seguida destilado (destilador de
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nitrogénio TE-0363). O material destilado foi coletado em um recipiente contendo acido
boérico e os indicadores, alaranjado de metila e verde de bromocresol, e titulado com solugao

de 4cido cloridrico a 0,1 M. Os resultados foram expressos em percentagem (%).

4.2.6 Lipideo

O teor de lipideos foi verificado utilizando o método de extragdo direta em Soxhlet
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Pesou-se 5 g da amostra e acrescentou-se hexano
como solvente em aparelho de Soxhlet, da marca Solab. O sistema foi aquecido por cerca de 6
horas e em seguida submetido a secagem em estufa a 105 °C durante 1 hora para retirada do
solvente excedente, verificando-se a gordura produzida. Os resultados foram expressos em

percentagem (%).

4.2.7 Solidos Solaveis (SS)
Para a determinacdo dos sdélidos soldveis utilizou-se o suco dos frutos, onde se
realizou a leitura no refratdmetro digital (modelo AR-200, Reichert) com compensagdo

automdtica de temperatura. O valor foi expresso em percentagem (%) de acordo com Instituto

Adolfo Lutz (2008).

4.2.8 Acidez Titulavel (AT)

Uma porgdo de 5 g de noni foi adicionada de 45 mL de agua destilada e 3 gotas de
fenolftaleina alcodlica a 1 %, titulando-se em seguida com solucdo de NaOH 0,1 N,
previamente fatorada. Os resultados foram expressos em percentagem (%) de acido citrico

(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

4.2.9 Concentraciao de H*

A concentra¢do de H* foi estimada por meio da equacdo: pH = - log [ H*] com o
potencial hidrogenidnico, determinado através de phmetro Digimed modelo (DM — 22),
calibrado periodicamente com solugdo tampao 4,0 e 6,86 de acordo com o método descrito

pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).



13

4.2.10 Razao SS/AT
A razdo SS/AT foi estimada pelo quociente entre os constituintes de sélidos soldveis e

acidez titulavel de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.2.11 Acido Ascérbico
Determinada em triplicata, utilizando 1 ml do suco o qual foi diluido em 49 ml de
acido oxdlico. Posteriormente, realizou-se a titulacdo com solucdo de Tilmans. Os resultados

foram expressos em miligramas de dcido ascérbico por 100 mL de suco (INSTITUTO

ADOLFO LUTZ, 2008).

4.2.12 Aciicares Solaveis
Determinados a partir de 500 pL. de suco diluido em 100 mL de 4gua destilada. A
partir dessa diluicao utilizou-se 100 pL para o doseamento pelo método de antrona, conforme

(YEMM; WILLIS, 1954). Os resultados foram expressos em grama de actcar por 100 g de
polpa.

4.2.13 Acicares Redutores

Determinada a partir da diluicdo de 500 pL de suco para 100 mL de dgua destilada.
Retirou-se uma aliquota de 1,5 mL a qual foi adicionada 1 mL da solu¢do de &4cido
dinitrosalicilico (DNS), seguida de homogeneizacdo, conforme metodologia preconizada por

(MILLER, 1959). Os resultados foram expressos em grama de agticar por 100g de suco.

4.2.14 Compostos Fenélicos

Os compostos fendlicos foram estimados a partir do método de Folin e Ciocalteu
descrito por Waterhouse (2012), utlizando 200 pL de suco do noni com 1.400 pL de agua
destilada e 100uL do reagente Folin-Ciocalteu, seguido de agitacdo e repouso por 5 minutos.
Ap6s o tempo de reacdo foi acrescentado 30 puL de carbonato de sodio 20 %, seguido de nova
agitacdo e repouso em banho-maria a 40 °C, por 30 minutos. A curva padrao foi preparada
utilizando-se acido gélico e as leituras foram realizadas em espectrofotometro (SP-1105
METER) a 765 nm. Os resultados foram expressos em miligramas de equivalente dcido gélico

(EAG) por 100g.
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4.2.15 Clorofila e Carotenoides

Os pigmentos foram determinados como descrito por Lichtenthaler (1987). Uma
aliquota de 500 pL do suco de noni foi homogeneizada em almofariz com 0,2 g de CaCOs, e
cerca de 5 mL de acetona 80 %, em ambiente escuro. O extrato foi depositado em tubo de
ensaio envolvido com papel aluminio e centrifugado (Centrifuga Digital Microprocessada
refrigerada - CT- 5000R) até decantacdo das substincias sélidas. Apds centrifugacdo as
amostras foram lidas em espectrofotometro (SP-110 METER) nos comprimentos de onda de

470 nm, 646 nm e 663 nm.

4.2.16 Extravasamento de Eletrolitos

Para a andlise de extravasamento de Eletrolitos utilizou-se dgua deionizada, matéria
prima (fruto), agitador mecanico (SHAKER), condutivimetro portatil e forno micro-ondas
(MEF 28).

As fragdes de tecido epidérmico mais polpa com dimensdes de 5 mm de espessura por
2 mm de didmetro foram incisados com o auxilio de uma lamina afiada, obtendo-se 5 g por
amostra. Os tecidos foram transferidos para um erlenmeyer contendo 50 ml de agua
deionizada. Em seguida realizou-se a primeira leitura do extravasamento por meio do
condutivimetro portétil e levou-se a agitagcdo por duas horas no Shaker. Apds agitacdo
realizou-se a segunda leitura do extravasamento, colocando-se as amostras no forno micro-
ondas as quais foram submetidas a 5 se¢cOes de 3 minutos para casca € 5 se¢des de 2 minutos
para a polpa. Terminada as secOes foi realizada a leitura final para verificar o extravasamento

total.

4.3 AVALIACAO TOXICOLOGICA

A avaliacdo da toxicidade frente a Artemia salina foi baseada na metodologia de
Fontenele (1988), com algumas adaptacdes. Preparou-se em uma cuba de vidro com
capacidade para 1.000 mL uma solu¢do de dgua salina devidamente tratada, adicionando-se
50 g de ovos de Artemia salina. A solucdo foi submetida a luz artificial em temperatura
ambiente até o periodo de eclosdo das larvas, a qual realiza-se apds cerca de 48 horas do
inicio do experimento.

Para a realizacdo dos bioensaios, foram separadas larvas de Artemia salina recém -
eclodidas e distribuidas 10 larvas por tubo de ensaio. Em cada tubo foram adicionados 10 mL

da solucdo de 4gua do mar artificial e os extratos de noni nas seguintes concentracdes (0;
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31,25; 62,5; 125; 250; 500 e 1000 pug mL'), sendo realizado para cada tratamento trés
repeti¢des. A contagem das larvas vivas e mortas foi realizada apds 24 horas. Os valores da
DLso dos extratos foram estabelecidos utilizando o método de Probitos, sendo considerado

ativos quando DLso<1000 pg mL™! (MAYER et al., 1982).

4.4 AVALIACAO MICROBIOLOGICA

As avaliacdes microbioldgicas foram realizadas com o objetivo de estudar os seguintes
parametros: Salmonella sp./25 g e coliformes a 35 °C e 45 °C, como também o nimero mais
provavel de coliformes totais, bolores e levedura seguindo a Resolu¢gdo RDC N° 12, de 2 de

janeiro de 2001, do Ministério da Saude (BRASIL, 2001).

4.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia, com aplicacdo do teste de
Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o software ASSISTAT versdo 7.6 beta
(SILVA, 2013). O desvio padrao foi aplicado a todas as caracteristicas avaliadas e os

resultados foram comparados ao longo do periodo de conservagao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo de conservacdo do noni, observou-se que houve um incremento
significativo na perda de massa fresca, com perda acumulada ao final da conservacao de 37,8
% (Figura 03).

A perda de dgua de produtos armazenados ndo sé resulta em perda de massa, mas
também em perda de qualidade, principalmente, pelas alteragdes na textura. Silva (2010),
trabalhando com frutos de noni, conservados por sete dias apds a colheita verificou perda de
massa fresca acumulada de 11,4 %.

O valor encontrado nesse trabalho mostrou-se superior aos reportados pelo autor
citado. Isso provavelmente deve-se ao fato do noni ser um fruto climatérico que amadurece na
planta ou apds sua colheita. Mesmo fora da planta o fruto continua com uma respiragao
intensa, perdendo dgua para o meio e consequentemente massa fresca, o que pode ser
influenciado também pelas condi¢des de armazenamento a qual o fruto foi exposto durante o

periodo de conservagao.

Figura 03. Perda de massa fresca de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %,

durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Durante o periodo de conservacdo do noni ndo foram verificadas mudancgas
significativas com relagdo ao seu comprimento transversal (Figura 04).
Em estudo realizado por Silva et al. (2012), quanto a caracterizagdo do fruto de

Morinda Citrifolia L, seus frutos apresentaram o comprimento transversal de 79,50 mm. Lima
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et al. (2010), expressa em seu estudo um comprimento de 59 mm e Nery et al. ( 2013), ao
analisarem frutos em diferentes estddios de maturacdo, obteve um valor de 50,57 mm. Ao
realizarem a descri¢do morfolégica de noni Maia et al. (2009), quantificaram valor de 59,8
mm para os frutos analisados. Em trabalho realizado por Silva et al. (2009a), os mesmos
encontram valor igual a 79,50 mm valor superior ao encontrado nesse trabalho.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), para os consumidores a forma e o tamanho
sdo atributos importantes, pois a variacdo dessas caracteristicas pode afetar a escolha do
produto pelo consumidor, as praticas de manuseio, a adequagdo a determinado mercado e o
destino final. O didmetro longitudinal (ou comprimento) e o transversal representam, em

conjunto, o tamanho e a sua relagcdo dé ideia da forma do produto.

Figura 04. Comprimento transversal de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %,

durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Com relacdo ao comprimento longitudinal houve um decréscimo ao longo do periodo
de conservacdo (Figura 05), possivelmente esse efeito deva-se ao elevado valor de perda de
massa fresca ocorrido nos frutos. Em estudo realizado por Silva et al. (2012), sobre a
caracterizacdo do fruto de Morinda Citrifolia L. nas suas andlises, seus frutos apresentaram o
comprimento longitudinal de 103,83 mm. Lima et al. (2010), expressaram um comprimento
de 119,6 mm e Nery et al. (2013), ao analisarem frutos em diferentes estddios de maturagdo,
obteve um valor para o didmetro longitudinal de 97,43 mm. Ao realizarem a descricao

morfolégica de noni Maia et al. (2009), quantificaram valores de 119,6 mm para os frutos



18

analisados. Em trabalho realizado por Silva et al. (2009a), os mesmos encontram valor igual
de 103,83 mm.

O tecido celular que se distribui ao longo da superficie externa dos frutos no sentido
longitudinal permite que haja maior troca de vapor de dgua, principalmente pela maior

expansdo das células. Portanto, o fruto tende a reduzir o seu comprimento longitudinal.

Figura 05. Comprimento longitudinal de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %,

durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Tabela 1. Composi¢do centesimal de frutos de noni. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

Umidade, % Cinza, % Proteina, % Lipidio, %
Casca 82,83 £2,65 1,39 £0,19
Polpa 77,79 £2.54 1,08 £0,21

2,00 £ 0,30 0,41 +£0,09

Quanto a composicdo centesimal dos frutos de noni, observa-se na (Tabela 1), o teor
de umidade para polpa foi de 77,79 %. Esse valor estd de acordo com os teores encontrados
por Praxedes et al. (2012), que trabalhando com o fruto do noni obteve valor igual a 91,07 %.
Canuto et al. (2010), analisando a polpa de noni obtiveram valor 90,2 %. Correia (2010), em
trabalho realizado com polpa de noni encontrou valor de 89,44 %. A 4gua é o componente
que estd em maior quantidade no noni, podendo variar entre 90 e 92 %. O valor obtido neste

estudo esta de acordo com os citados na literatura.
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O teor de umidade encontrado para casca de noni, do presente estudo (Tabela 1), foi
de 82,83 %, e estd de acordo com os teores divulgados por Costa (2011), que obteve valor
igual a 86,49 %. Gondim et al. (2005), ao analisarem a composicdo centesimal de cascas de
frutas reportaram valores para abacate (76,95 %); abacaxi (78,13 %); banana (89,47 %);
mamao (90,63 %); maracuja (87,64 %); meldo (93,23 %) e tangerina (49,10 %).

O noni € considerado um fruto com alto teor de umidade favorecendo desta forma sua
deterioragdo por micro-organismos como também alta perecibilidade. Por esse motivo
necessita-se de um maior cuidado durante sua manipulagdo e uma sanitizacao eficiente antes e
durante a manipulagao.

O resultado obtido para cinzas da polpa (Tabela 1), foi de 1,08 % e encontra-se de
acordo com pesquisa desenvolvida por Nascimento (2012), que obteve valor de 0,82 % e
Correia et al. (2011), que quantificaram 0,63 % em noni.

O valor para cinzas da casca (Tabelal), foi 1,39 %, corroborando com Costa (2011),
que em seu estudo verificou valor igual 1,05 %. Gondim et al. (2005), ao analisarem a
composi¢do centesimal de cascas de frutas reportaram medidas para abacate (0,75 %); abacaxi
(1,03 %); banana (0,95 %); mamao (0,82 %); maracuja (0,75 %); meldo (0,96 %) e tangerina
(1,75 %), os resultados obtidos neste trabalho estdo de acordo com a literatura pesquisada.

As cinzas representam os minerais contidos nos alimentos, os frutos de noni
apresentaram uma quantidade de cinzas considerdvel na sua composicdo podendo esse fato
explicar a quantidade de minerais presentes no noni.

Os valores de lipidios (Tabela 1), obtidos ao analisar os frutos de noni foram 0,41 %.
Este resultado foi superior ao valor obtido por Correia et al. (2011), que encontraram teores de
0,08 %, enquanto Canuto et al. (2010), quantificaram 0,1 % . Nascimento (2012) e Costa
(2011), obtiveram valores de 0,34 % e 0,37 %, respectivamente. O fruto de noni apresenta um
baixo teor de lipidios de acordo com a literatura, constituindo menos de 1 % do fruto.

O noni apresentou uma baixa concentragdo de lipidios, pois a maioria dos frutos
apresentam baixos teores deste constituinte. Para serem considerados ricos em gorduras os
frutos necessitam apresentar de 2,00 a 2,5 % de lipidios na sua composigao.

O teor médio de proteinas foi 2,00 % (Tabela 1). Este valor mostrou-se proximo dos
resultados obtidos por Correia et al. (2011), que obteve valor igual a 1,06 %. Nascimento
(2012), quantificou 4,20 %.

O noni apresentou uma quantidade considerdvel de proteinas na sua composi¢do, sao

componentes dos alimentos que fornecem energia a0 nosso corpo.
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No teor de sélidos soldveis houve um incremento significativo durante a conservacao
dos frutos, atingindo um valor de 14,05 % ao final do periodo de conservacgao (Figura 06).

Nascimento (2012), trabalhou com frutos de noni provenientes do estado do
Maranhao, e ao analisar a composi¢ao centesimal da polpa encontrou valor equivalente a 8,17
% de sdlidos soldveis. Foi verificado por Correia et al. (2011), valor igual a 9,20 % ao
analisar frutos provenientes do estrado do Ceard. Em trabalho realizado por Barros (2009), o
mesmo quantificou teores de sélidos soliveis de 8,6 % para polpa in natura e 8,7 % para
polpa liofilizada. Canuto et al. (2010), obteve valor equivalente a 9,0 %. Nery et al. (2013),
analisaram frutos em diferentes estddios de maturacdo (verde, de vez e maduro) encontrando
valores iguais a 6,8 % para frutos verdes e 19,30 % para frutos maduros. A presenca de
sOlidos soluveis indica o seu grau de maturacdo sendo esse atributo de grande importincia
para a comercializacdo de frutos.

O actimulo de sélidos soldveis durante a maturacao estd relacionado com a degradacao
do amido o qual se transforma em agucar, assim como a perda de massa fresca, onde hd uma

maior concentra¢ao dos agucares.

Figura 06. Solidos soltveis de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8

dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Observou-se que houve um incremento na acidez titulavel dos frutos, atingindo um

valor equivalente de 0,98 %, no final do periodo de conservacdo (Figura 07). Os frutos no



21

estddio verde obtiveram baixa acidez tituldvel, sendo que a partir do quarto dia houve um
incremento significativo nesse atributo.

Os sélidos soluveis (SS) e a acidez titulavel (AT) estdo relacionados com o sabor do
fruto, que inclui principalmente os agticares e dcidos organicos da polpa. De acordo com
dados revelados por Correia et al. (2011), quando realizaram a caracterizagdo da polpa do
noni verificaram valor igual a 0,63 % para acidez tituldvel.

Nery et al. (2013), trabalhando com noni em trés estddios de maturagdo, observaram
que os frutos atingiram em média, acidez tituldvel igual a 0,63 %. Barros (2009), estudando a
polpa de noni in natura submetida a diferentes tratamentos quantificou para polpa “in natura”

0,86 % e para a polpa liofilizada 0,32 % de acidez tituldvel.

Figura 07. Acidez titulavel de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8
dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Houve um decréscimo significativo na relacdo SS/AT durante o periodo de
conservacao (Figura 08).

A Relacdo SS/AT obtida ao analisar a polpa neste estudo foi de 14,33 estando de
acordo com valores verificados por Silva et al. (2013), que foi 34,26. Silva et al. (2012),
encontraram 25,83. Nascimento (2012), quantificou 14,97. Silva et al. (2009b), encontraram
valores 25,83 e Nery et al. (2013), ao trabalharem com o fruto do noni no estddio verde
obteve 6,08, “de vez” 12,78 e no fruto maduro 19,30.

Para o mercado consumidor de frutas frescas e/ou processadas a relacio SS/AT ¢é

desejédvel, pois quanto maior for essa razdo mais agradavel é o sabor da fruta e mais atrativa
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(CORREIA, 2011). De acordo com Maia et al.(2009), a relacdo sélidos soliveis / acidez
titulavel varia entre 23,00 e 25,3 sendo o parametro mais utilizado para indicar a maturagao

do fruto e definir critérios de qualidade, sobretudo na avaliacio de sabor.

Figura 08. Relacdo SS/AT de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8
dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Durante o periodo de conservagdo os frutos de noni apresentaram uma perda
acentuada no teor de 4cido ascorbico observado nitidamente no final do periodo de
conservagdo (Figura 09), mostrando que o dcido ascorbico diminuiu significativamente com o
amadurecimento do fruto. Essa é uma caracteristica intrinseca do fruto, pois esse mesmo
comportamento foi observado por Silva et al.(2012), quando caracterizou frutos provenientes
do municipio de Mossord, em trés estddios de maturacdo (verde, de vez e maduro) onde
constatou-se que o teor de vitamina C nos frutos verdes correspondia ao total de 385,16 mg
100mL", com rela¢do aos mesmos frutos no estddio maduro foi encontrado um teor igual a
101,41 mg 100mL".

O noni € um fruto rico em acido ascérbico, os valores encontrados neste trabalho
identificam-se com os disponiveis na literatura. Nery et al. (2013), que encontraram 157,42
mg 100mL" e Correia et al. (2011), 122,54 mg 100g™! para a polpa.

O 4cido ascorbico ndo € 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., 2009). A disponibilidade de frutos ricos em

acido ascérbico é importante no tocante a preven¢ao e manifestacio de doencas, tornando o
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mesmo como um dos componentes nutricionais de maior importancia, sendo utilizado como

indice de qualidade dos alimentos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Figura 09. Acido ascérbico de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8

dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Durante o periodo de conservacdo do noni, observou-se um incremento na
concentragdo de H" (Figura 10), atingindo valor igual a 167,43 uM no oitavo dia.

O valor do pH tem influencia na escolha de um fruto, sendo importante para o estado
de conservagdo, desenvolvimento de microrganismos. Além de indicar o indice de acidez do
fruto, o pH € um dos fatores determinantes na escolha dos consumidores. Pelos dados obtidos
neste estudo observou-se que com o amadurecimento do fruto houve uma reducdo do pH
corroborando com Silva et al. (2009b), que ao realizar um estudo com o noni nos estadios de
maturacdo (verde, de vez e maduro), observaram que o pH diminui ao longo da maturacao,
encontrando no fruto maduro pH igual a 4,6. Correia. (2010), analisando a polpa de noni
obteve, para o pH valor igual a 4,25. Nascimento (2012), ao analisar diferentes partes do noni,
obteve valores para polpa 3,95; para polpa e semente 4,1 e para semente 4,5.

O valor da concentragdo de inos H* estd relacionado diretamente com o pH,
observando-se que durante a maturacdo dos frutos ocorreu diminuicio do pH e
consequentemente houve um aumento significativo na concentragdo de ions H* dissolvidos

nos frutos.
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Figura 10. Concentrac¢do de fons H* de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %,

durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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A concentracdo de acucares soluveis sofreu alteracdes ao longo do periodo de
conservagao (Figura 11). Observou-se no sexto dia de conservagdo um aumento dos teores de
actcares soldveis com valor igual a 11,5 g 100g™! e em seguida um decréscimo no final do
periodo de conservagao.

Entre os pardmetros utilizados para avaliar a qualidade das frutas estd a concentracao
de acucares totais, redutores e ndao redutores. Como o poder adocante de cada aguicar é
diferente, torna-se importante a determinacdo individual de cada um deles para melhor
caracterizacdo do sabor (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O valor dos aglicares soldveis neste estudo foi de 6,5 g 100g"! no oitavo dia de
conservagao corroborando com valores encontrados por autores que trabalharam com noni in
natura. Nascimento (2012) e Correia (2010), analisaram a polpa encontrando valores de 5,19
g 100g! e 5,45 g 100g™! . Ao realizar a caracterizagio fisico quimica do noni, Praxedes et al.

(2012) obteve 7,0 % de agucares soluiveis nos frutos de noni.
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Figura 11. Acucares soliveis de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8

dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Os teores de agucares redutores aumentaram ao longo do periodo de conservagio,
variando de 3,52 6,2 g 100g™! (Figura 12).

Os frutos de noni no oitavo dia apresentaram teores de acticares redutores semelhantes
aos valores encontrados por g 100g™!, Silva (2010), que avaliando o cultivo de noni em solos
com e sem cloreto de potdssio, encontrou para solos com adi¢do de cloreto teores de 7,85 g

100g™! e sem adigdo de cloreto no solo teores de 8,45 g 100g™.

Figura 12. Acucares redutores de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante

8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Observou-se que os acgucares ndo redutores oscilaram ao longo do periodo de

conservacao (Figural3).

Figura 13. Actcares nao redutores de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %,

durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Os teores de compostos fendlicos sofreram um decréscimo durante o periodo de
conservacdo, com valores que variam entre 1,2 ¢ 0,7 g 100 g™ de 4cido gélico (Figura 14).

Wang (2001), em seus estudos cita aproximadamente 160 compostos fendlicos do noni
sendo os principais antraquinonas, rutina, asperulosido e escopoletina. Com relacdo aos
valores de compostos fendlicos encontrados neste estudo, observou-se alta concentracdo
destes constituintes quando comparados com os valores obtidos por Correia et al. (2011), que
encontraram 216,67 mg 100g! ao trabalharem com a polpa de noni in natura e Canuto et al.
(2010), avaliando frutos da Amazo6nia quantificaram para o noni 1,2 mmol /L de compostos
fendlicos. Costa (2011), avaliando os compostos fendlicos totais em diferentes partes do fruto
em extratos aquoso, etandlico e atdnico, encontrou valores de 12,75 mg 100g"! (aquoso),
20,33 mg 100g"' (etandlico) e 109,81 mg 100g' (atonico), que foram inferiores aos
encontrados neste trabalho. A grande quantidade de compostos fendlicos no noni tem
despertado o interesse da industria farmacéutica em torno dos beneficios a saide, uma vez que

0 noni age sobre os radicais livres, aumentando a imunidade das células.
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Segundo Chitarra e Chitarra (2005), os compostos fendlicos t€m participagcdo no sabor,
na coloragdo, na vida de prateleira e na acdo do produto como alimento funcional,

notadamente correlacionado com a capacidade antioxidante.

Figura 14. Compostos fendlicos de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante

8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Conservacao (dias)

Durante o periodo de conservacdo do noni, houve um incremento significativo no
extravasamento de eletrdlitos na casca de noni (Figura 15). Observou-se um maior
extravasamento no final da conservagao com valor de 49,04 %.

O extravasamento de eletrolitos € um processo fisioldgico do tecido que se acentua
durante a maturagdo, podendo ser utilizado como resposta a processos externos como, injurias
causadas por altas ou baixas temperaturas, cortes e abrasdo, sofrida pelo fruto. Estudo
realizado por Costa (2009), com casca de tangerina “Ponca” recém-colhidas registrou 21 %
para amostras submetidas a diferentes doses e tempo de exposicdo ao etileno. O valor
encontrado neste estudo mostrou-se superior ao da referida literatura, pois sdo culturas
distintas apesar de ambas possuirem em sua composi¢do uma grande quantidade de 4gua,
sendo essa uma caracteristica que contribui para um maior extravasamento no noni, além da
espessura da casca, como também o processo de maturacao.

O extravasamento € uma resposta do fruto a reacdes externas como abrasdo, injurias
mecanicas ou quando sdao submetidos a altas e baixas temperaturas. Na casca observou-se que

houve um aumento do extravasamento ao longo do periodo de conservagdo, com a maturagao
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a casca do fruto tornou-se mais flacida e fragil oferecendo uma maior resposta as reacoes

externas.

Figura 15. Extravasamento de eletrdlitos da casca de frutos de noni conservados a 22 °C, sob

UR 45 %, durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Durante o periodo de conservagdo do noni, observou-se que houve um decréscimo no
extravasamento de eletrdlitos na polpa do noni (Figura 16), com perda significativa ao final
do periodo de conservacgado de 42,50 %.

Moretti et al.(2002), ao trabalhar com armazenamento de tomate observaram valores
de 41,92 % em temperatura ambiente, para frutos que sofreram injurias nessa mesma
temperatura com valores de 53,02 %. Podemos observar que os valores para os frutos de
tomate foram préximos ao encontrados nesse estudo, pois ambos tem em sua composi¢cao uma
grande quantidade de 4gua e uma alta permissibilidade.

Pode-se observar que houve um decréscimo no extravasamento da polpa ao longo da
maturagdo. Esse decréscimo pode ser explicado pelo fato que a polpa conter uma quantidade

maior de 4gua com relag@o a casca e por suas células estarem mais aderidas ao tecido.
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Figura 16. Extravasamento de eletrdlitos da polpa de frutos de noni conservados a 22 °C, sob

UR 45 %, durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Os teores de clorofila a mantiveram-se praticamente constantes ao longo do periodo de

conservacao (Figura 17), apresentando teores baixos desse pigmento.

Figura 17. Clorofila a de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8 dias.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Os teores de clorofila b mantiveram-se praticamente constantes ao longo do periodo

de conservacao (Figura 18). Verificou-se que os frutos no inicio do periodo de conservacdo

detiveram maior teor de clorofila b reduzindo ao longo periodo de conservacao.

Figura 18. Clorofila b de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8 dias.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Observou-se que houve um pequeno decréscimo dos teores de clorofila total dos frutos

(Figura 19) durante o periodo de conservagao.

Figura 19. Clorofila Total de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8
dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Os valores encontrados para carotenoides nesse estudo mantiveram-se praticamente
constantes ao longo do periodo de conservacgao (Figura 20).

Os teores obtidos para carotenoides foram inferiores aos observados por Costa (2011),
que trabalhando com as diferentes partes do noni, encontrou teores de 3,90 mg 100g™ na

polpa, 3,60 mg 100g! na casca e de 1,06 mg 100g™' na semente.
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Figura 20. Carotenoides de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %, durante 8

dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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O Noni apresentou evidencias de toxidade com valores para DLso<1000 ug mL!
(Figura 21). Na concentracdo de 1000 mL da solu¢do de dgua salina houve uma quantidade

consideravel de larvas mortas (10%), considerada um indicativo de toxicidade.

Figura 21. Avaliagdo Toxicoldgica de frutos de noni conservados a 22 °C, sob UR 45 %,

durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Para a avaliagdo da toxidade do noni utilizou-se o bioensio com Artemia Salina
considerado um método simples e eficiente para as pesquisas preliminares que buscam avaliar
a toxicidade dos extratos naturais, onde é quantificada a dose letal (DLso) desse extrato frente
a Artemia Salina.

O noni € considerado uma planta com fins medicinais e todas suas partes sdo utilizadas
(raiz, folhas, frutos) para tratamento de vérias enfermidades, podendo ser usado de forma
caseira ou como produtos industrializados (sucos, extrato, chd, cosméticos, entre outros). No
Brasil ainda existem muitas restricdes com relacdo aos produtos de noni € muitos nao sao
liberados pela ANVISA para o consumo. Dessa forma faz-se necessdrio um maior estudo
sobre o aspecto toxicolégico do noni, pois no Brasil sdo poucos os estudos realizados a esse
respeito.

A partir dos resultados obtidos neste estudo observa-se que o noni apresentou uma
DLso de 429,52 pug mL!, podendo ser considerado possivelmente téxico. Este indicio de
toxidade apresentado pelo noni pode estar relacionado ao teor de minerais presentes na sua
composi¢dao como fosforo, enxofre, potdssio, como também a alta concentracdo de compostos

fenolicos.
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De acordo com os parametros microbiolégicos descritos para frutos na RDC n.12 de
2001, o Noni foi caracterizado e os resultados para Coliformes a 35 °C estdo colocados na

figura 22.

Figura 22: Contagem de Coliformes a 35° C de frutos de noni conservados a 22° C, sob UR

45 9%, durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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A figura acima mostra niveis maiores de Coliformes a 35 °C apenas no primeiro dia de
conservagdo e uma pequena quantidade nos dias 2 e 8, fato que pode ser justificado por erros
de procedimento em qualquer ponto da escala de produgdo, desde a colheita, transporte e
armazenamento. Outro fator que também explica, € a manipulacdo excessiva ou mesmo
durante as analises, a presenca de microrganismos nos periodos observados ndo indica

necessariamente uma contaminagdo fecal recente ou ocorréncia de enteropatogenos.
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Na figura 23 abaixo, estdo expostos os dados obtidos para Coliformes a 45 °C.

Figura 23: Presenca de Coliformes a 45°C em frutos de noni conservados a 22°C, sob UR 45

%, durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Podemos observar, que a presenca de Coliformes a 45 °C ocorreu apenas no ultimo
periodo de conservacgao. Esse resultado pode ser explicado por erros na limpeza e sanitiza¢ao
da amostra especifica ou da embalagem utilizada para a estocagem, porém a existéncia desse
microrganismo patogénico compromete a utilizag¢do do fruto.

A ultima caracteristica analisada foi bolores e leveduras, pois a existéncia deste tipo de
microrganismo em quantidades elevadas, indica tendéncia a decomposicdo (oxidacdo) do
fruto ou qualquer outro tipo de alimento, em fung¢do da temperatura, umidade e/ou
armazenamento inadequado (SILVA, 2013). Os resultados obtidos para o Noni estdo expostos

na figura 24.
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Figura 24: Contagem total de bolores e leveduras de frutos de noni conservados a 22°C, sob

UR 45% durante 8 dias. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.
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Observou-se na figura 24, que os frutos apresentaram em diferentes estdgios de
desenvolvimento bolores e leveduras, ocorrendo aumento entre o primeiro dia (1,51x10°
UFC/g) ao tempo 4 (3,43 x10° UFC/g) e reducio nos tempos 6 (1,56 x10° UFC/g) e 8
(0,35x10° UFC/g). Esses dados podem ser justificados pelos diferentes niveis de maturacio

dos frutos ou condi¢des inadequadas de transporte e armazenamento.



6 CONCLUSAO

O noni manteve-se com boas caracteristicas nutricionais até o sexto dia do periodo
de conservacao.

O fruto pode ser considerado uma boa fonte natural de antioxidantes com destaque
para compostos fendlicos e dcido ascorbico.

Embora o noni tenha sido considerado possivelmente téxico, estudos mais
especificos necessitam ser realizados para comprovar esse efeito.

Os niveis de contaminacdo por microrganismos durante a conservagao foram baixos
e ndo apresentam risco na seguranca do alimento.

O noni pode ser utilizado na alimentacio humana a fim de suprir a caréncia

nutricional, principalmente, da populacido mais carente.
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8 ANEXOS

Anexo Al. Quadro de andlise de variancia para perda de massa fresca de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 3420.16296 855.04074 73.6173 *x*
Residuo 15 174.22012 11.61467
DMS 7.45
CV (%) 18.78

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01); * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05); ™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A2. Quadro de andlise de variancia para comprimento transversal de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 2559.13948 639.78487 1.3273 ™
Residuo 15 7230.44249 482.02950
DMS 47.97
CV (%) 26.45

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ;™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A3. Quadro de andlise de variancia para comprimento longitudinal de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 69.30398 17.32599 1.3460 ™
Residuo 15 193.08427 12.87228
DMS 7.84
CV% 6.99

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05); ™ ndo significativo (p >=.05)
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Anexo A.4. Quadro de andlise de varidncia para sélidos soldveis de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 108.35000 27.08750 17.7900 **
Residuo 15 22.83938 1.52263
DMS 2.70
CV% 12.48

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ; ™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A.5. Quadro de andlise de variancia para acidez tituldvel de frutos de noni. CTA/UFCQG,
Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 1.21281 0.30320 122.8568 **
Residuo 15 0.03702 0.00247
DMS 0.11
CV% 10.15

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ; ™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A.6. Quadro de anélise de variancia para relacdo SS/AT de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacio 4 391.60183 97.90046 10.1693 **
Residuo 15 144.40644 9.62710
DMS 6.78
CV% 15.87

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ; ™ ndo significativo (p >=.05)
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Anexo A.7. Quadro de anélise de variancia para acido ascorbico de frutos de noni.
CCTA/UEFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservagio 4 41214.91478 10303.72870 5.3241 **
Residuo 15 29029.63985 1935.30932

DMS 96.12

CV% 33.59

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ;™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A.8. Quadro de andlise de variancia para concentracdo de fons H* de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 68256.52714 17064.13178 43270 *
Residuo 15 59155.07303 3943.67154
DMS 137.21
CV% 69.76

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ;™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A.9. Quadro de andlise de variancia para agucares soluveis de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 125.45515 31.36379 13.1839 **
Residuo 15 35.68411 2.37894
DMS 3.37
CV% 23.13

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ; ™ ndo significativo (p >=.05)
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Anexo A.10. Quadro de anélise de variancia para acgucares redutores de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 40.05972 10.01493 9.4464 *~
Residuo 15 15.90281 1.06019
DMS 2.25
CV% 20.34

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ; ™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A.11. Quadro de anédlise de variancia para compostos fendlicos de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 0.75525 0.18881 1.0280 ™
Residuo 15 2.75493 0.18366

DMS 0.94
CV% 41.63

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) '™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A.12. Quadro de anélise de variancia para extravasamento de eletrdlitos da casca de
frutos de noni. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacio 4 1286.71388 321.67847 5.4137 **
Residuo 15 891.28936 59.41929
DMS 16.84
CV% 15.20

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ; ™ ndo significativo (p >=.05)
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Anexo A.12. Quadro de andlise de variancia para extravasamento de eletrélitos da polpa de
frutos de noni. CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservagio 4 1717.92254 429.48064 19.1305 **
Residuo 15 336.75131 22.45009

DMS 10.35

CV% 11.38

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ; ™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A.13. Quadro de anélise de variancia para clorofila a de frutos de noni. CCTA/UFCG,
Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 0.03919 0.00980 1.0648 ™
Residuo 15 0.13804 0.00920
DMS 0.20
CV% 105.54

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=<p<.05); ™ ndo significativo (p >=.05)

Anexo A.14. Quadro de andlise de variancia para clorofila b de frutos de noni. CCTA/UFCQG,
Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 0.10175 0.02544 0.9799 ™
Residuo 15 0.38935 0.02596
DMS 0.35
CV% 118.19

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ;™ ndo significativo (p >=.05)
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Anexo A.16. Quadro de anélise de variancia para carotenoides de frutos de noni.
CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2013.

FV GL SQ QM F
Conservacao 4 0.03439 0.00860 1.3805 ™
Residuo 15 0.09342 0.00623
DMS 0.17
CV% 73.32

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01) ; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01
=< p <.05) ; ™ ndo significativo (p >=.05)
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