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RESUMO

Morinda citrifolia Linn é proveniente do sudeste asiatico e possui importante
papel na medicina polinésia. Por ser uma espécie capaz de crescer em diversos tipos de
solo e clima, adaptou-se a diversas regides do territdrio brasileiro. Produzindo frutos o
ano inteiro, o noni tornou-se alvo de estudos tendo como uma das motivacOes a
legalizacdo de sua comercializacdo, que atualmente é proibida no Brasil. Desse modo, a
comunidade académica vem despertando interesse em determinar cientificamente as
mais diversas propriedades para a saude do noni, bem como os efeitos do consumo
prolongado do fruto. O presente estudo buscou avaliar alguns pardmetros quimicos da
polpa do fruto da Morinda citrifolia Linn, o noni, como teor proteinas, lipidios,
carboidratos, minerais, cinzas e vitamina C. Além de parametros fisico-quimicos como
pH, acidez titulavel e cor. Os resultados demonstram que a polpa do fruto possui em
torno de 86,84% de umidade, 0,55% de proteina, 0,2144% de lipidios, 0,572 % de
cinzas, além de apresentar quantidades importantes de macro e microminerais.

Apresentou pH &cido, além de ter quantidade consideravel de solidos soluveis.

Palavras-chave: Polpa de noni, Composic¢do mineral, Composicao centesimal.



ABSTRACT

Morinda citrifolia Linn comes from Southeast Asia and plays an important role
in Polynesian medicine. Being a species capable of growing in different types of soil
and climate, it has adapted to several regions of the Brazilian territory. Producing fruit
the whole year, noni became the target of studies having as one of the motivations the
legalization of its commercialization, which is currently prohibited in Brazil. Thus, the
academic community has been arousing interest in scientifically determining the most
diverse properties for the health of noni, as well as the effects of prolonged consumption
of the fruit. The present study aimed to evaluate some chemical parameters of the fruit
pulp of Morinda citrifolia Linn, noni, as protein, lipids, carbohydrates, minerals, ashes
and vitamin C. In addition to physico-chemical parameters such as pH, titratable acidity
and color. The results demonstrate that the fruit pulp has around 86.84% of humidity,
0.55% of protein, 0.2144% of lipids, 0.572% of ashes, besides presenting important
amounts of macro and microminerals. It presented acid pH, besides having considerable

amount of soluble solids

.Keywords: Noni pulp, Mineral composition, Centesimal composition.
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1. INTRODUCAO

O Morinda citrifolia é uma arvore que gera o fruto mais conhecido como noni. E
uma fruta advinda do sudeste asiatico. E, por possuir bastante utilizacdo por parte da
medicina popular na cura de enfermidades, tem crescido o interesse para a realizacdo de
estudos em relacdo a planta e ao fruto. Contudo, ainda sdo escassas informacdes
nutricionais sobre o noni e sobre a presencga de compostos funcionais. (MORTON et al.,
1992).

Diversos trabalhos publicados na literatura buscaram avaliar os efeitos
antimicrobianos, a atividade anticancer e anti-inflamatoria, as propriedades
antioxidantes dentre outras propriedades e caracteristicas (CHAN-BLANCO, 2005).
Porém, a Agéncia nacional de vigilancia Sanitaria (ANVISA), érgdo regulamentador da
comercializacdo de alimentos no Brasil, alerta a respeito da utilizacdo da fruta pois
apesar de existirem diversos estudos a seu respeito, estes ainda ndo sdo conclusivos
sobre seus efeitos toxicoldgicos. Por esse motivo, a comercializagdo do fruto bem como
de seus produtos é considerada ilegal. (ANVISA, 2007)

Desse modo, a comunidade académica tem demonstrado interesse em realizar
pesquisas com 0 noni, no intuito de auxiliar na caracterizacdo e no conhecimento da
composigdo seja ela mineral ou centesimal da fruta. Caracterizagcdo essa realizada
através da utilizacdo de metodologias comprovadas e publicadas principalmente pelo
Instituto Adolf Lutz, para determinacdo da composicdo centesimal e utilizacdo de
técnicas espectroscopicas de absorcdo e emissdo atbmica, como a espectroscopia de
absorcdo atdmica por chama (FAAS) e espectrometria de emissdo atdmica por
chama(FAES).
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2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Caracteriza¢do quimica e fisico-quimica da polpa da Morinda citrifolia Linn
(Noni).

2.2 Objetivos Especificos

e Determinar o teor de proteinas, lipidios, carboidratos, umidade, cinzas e
minerais presentes na polpa do noni.

e Determinar o teor de vitamina C presente na polpa do noni.

e Determinacdo dos solidos soluveis totais presentes na polpa do noni.

e Avaliar a cor da polpa.

e Realizar a determinacdo de parametros fisico-quimicos de atividade de &gua,

acidez e pH.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Morinda citrifolia Linn

O fruto proveniente da Morinda citrifolia Linn, popularmente conhecido como
noni, é um fruto de origem asiatica, muito encontrado também na Africa, na Australia e
na Polinésia, possui como principal produtor o Taiti. O fruto pertence a familia
Rubiaceae, que se encontra entre as cinco maiores familias de angiospermas. Na
Polinésia os curandeiros o utilizavam como ingrediente principal no preparo de extratos
de uso medicinal. (MORTON, 1992; NELSON, 2001; WANG et al., 2002).

A planta que gera os frutos possui pequeno porte, podendo medir de 3 a 6 metros
de altura como observado na figura 1, a geragédo de frutos ocorre durante o ano inteiro,
possibilitando assim a facil obtencdo dos mesmos. O crescimento da planta ocorre de
forma eficaz tanto em solos ricos em sais minerais, mas também ocorre em solos
arenosos ou até mesmo em solos imidos (McCLATHEY, 2002; WANG et al., 2002).
Apresenta baixa susceptibilidade a doencas e a ataque de insetos. (GERMOSEN-
ROBINEAU, 1995)

Figura 1: Folhas da Morinda citrifolia.

Figura 2: Fruto da Morinda citrifolia.

Fonte: Correia, 2010.

Fonte: Correia, 2010.

Os frutos possuem de 3 a 10 cm de comprimento e de 3 a 6 cm de largura,
(obsevado na figura 2), possuem um formato oval e superficie irregular grumosa
(GERMOSEN-ROBINEAU, 1995; (McCLATHEY, 2002; WANG et al., 2002).
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O fruto possui em sua composicdo integral um maior percentual de polpa,
seguido pela semente e possui uma pele fina, semelhante a encontrada na batata inglesa,

considerada irrisoria para o presente estudo.
3.2 Composicao centesimal e outros parametros

Para que uma dada pessoa supra as necessidades nutricionais e alcance niveis
satisfatorios de vitaminas, minerais e proteinas é necessario que se tenha conhecimento

da composicao dos alimentos. (ANVISA, 2005)

Desse modo pode-se observar a importancia da analise da composicéo
centesimal do fruto noni uma vez que 0 mesmo possui relevancia em estudos por
possuir compostos que desempenham funcgdes farmacolégicas e medicinais. (CHAN-
BLANCO, 2005) Desse modo faz-se necessario a realizacdo de estudos para analise de

parametros que caracterizam determinado alimento, a composicao centesimal.

O estudo da composicdo centesimal de um determinado alimento consiste na
determinacdo de pardmetros como do teor de umidade e/ou de volateis, teor de cinzas
e/ou residuo mineral fixo, teor de lipidios/ gorduras, teor de proteinas bruta além do
percentual de carboidratos/ glicidios. Podendo, a partir do conhecimento desse
parametros avaliar o valor energético total (V.E.T.) do alimento, da do em quilocalorias

(kcal), seguindo a equacéo abaixo. (IAL, 2008)
V.E.T. = (4.CHO) + 4.(P) + 9.(L) (1)
Sendo:
CHO — Carboidratos
P — Proteinas
L — Lipidios
3.2.1 Determinacgéo do teor de umidade

Considera-se umidade o teor de &gua total presente na amostra, constituido pelo
teor de agua livre e de agua de solvatacéo, correspondendo diretamente a perda de peso
pelo produto apos exposicdo ao calor. A determinacdo desse pardmetro é de grande
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importancia, pois traz consigo informacdes a respeito da estabilidade quimica dos
componentes do alimento, da deterioracdo microbioldgica, bem como nas propriedades
organolépticas de produtos (1AL, 2008) e é realizada a partir da analise gravimétrica

3.2.2 Determinacao lipidica por extracao direta em soxhlet

Lipidios sdo compostos organicos insoluveis em &gua, que bioquimicamente
desempenham diversas fungdes, uma das principais funcdes observadas é de ser fonte
de energia, participa também da estrutura de membranas celulares, atua também como
matéria prima para a producdo de colesterol, de horménios, dentre outros compostos

importantes para o bom funcionamento corpéreo (YAHIA, 2010).

O experimento utilizado para a realizacdo da determinacdo do teor de lipidios
em polpa de noni foi realizado através do método de extracdo continua em soxhlet
(figura 3), que consiste de uma ferramenta laboratorial, projetada inicialmente para
executar a extracdo de material lipidico advindo de amostras sélidas, com a utilizacédo
de cartuchos confeccionados com papel de filtro, pode-se acomodar e submeter a

amostra a acdo continua do solvente.

Uma grande vantagem da utilizacdo desse sistema é a recuperacdo do solvente
utilizado, uma vez que o mesmo possui toxicidade alta além de ser bastante inflaméavel,
de forma que o reaproveitamento do mesmo gera menos residuo e menos impactos ao

meio ambiente.

O solvente que se encontra no baldo de fundo chato (2) é aquecido, com o
auxilio de uma manta aquecedora (1), sofre evaporacdo, percorrendo o caminho
indicado (4) até que entra em contato com a superficie do condensador (6), sofre
resfriamento e consequente condensacdo (5), gotejando sob o cartucho (3) contendo a
amostra, promovendo a extracdo de compostos que interagem gquimicamente com o
solvente utilizado, no caso o Hexano. (IAL, 2008). O solvente contendo o material
organico extraido é acumulado e permanece temporariamente em contato com o
cartuxo, auxiliando ainda mais a extracdo, depois de atingido o nivel do sifdo, o

solvente é despejado novamente no baldo de fundo chato.



Figura 3: Sistema soxhlet. 18

Fonte: Gastaldi, 2010.

Através do presente método de extracdo por solvente foi obtido um extrato que
por sua vez ndo é composto apenas por lipidios, mas também existem compostos
presentes na polpa do fruto que por apresentar interacbes com o solvente, sdo extraidos,
como por exemplo, carotenoides, vitaminas, dentre outros. Porém estes ndo possuem
massa representativa frente ao material essencialmente lipidico, desse modo para o
presente trabalho toda a massa extraida pelo hexano sera considerada para o célculo
final. (1AL, 2008)

3.2.3 Determinacao do teor de proteina bruta

Proteinas sdo moléculas organicas formadas pela reacdo de polimerizacdo de
aminoacidos, podendo possui origem animal ou vegetal. O estudo do teor de proteinas
presente nos alimentos de modo geral é bastante importante uma vez que a mesma
desempenha funcdes essenciais para a manutencdo do bom funcionamento do corpo
humano, além de possuir forte papel na construcdo de novos tecidos e de 6rgaos sendo
responsaveis por dar resisténcia e elasticidade aos tecidos, atua no transporte de
substancias tal como o oxigénio, estdo presentes na composi¢do de anticorpos e de
enzimas, catalisam reacGes quimicas essenciais para a manutencdo da vida, atuando
também no fornecimento de energia, as que se encontram na membrana plasmatica
atuam como receptoras, emitindo sinais para que a celula possa desempenhar suas
fungdes vitais além de atuar na regulagdo de horménios (HAQUE, 2016). Diante de

tantas funcionalidades vitais, existe a necessidade de se conhecer o teor de proteinas
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presente na polpa do noni. Para isso foi utilizado método de Micro-Kjedahl, que
consiste em trés etapas basicas, digestdo, destilagdo e titulacdo. Esse método baseia-se
na transformacao do nitrogénio presente na composicao da matéria organica da amostra

em sulfato de aménio atraves da reacdo com acido sulfarico concentrado.

A digestdo da matéria organica ocorre apo6s a adicdo ao tubo de digestdo da
amostra, da aliquota de acido sulfdrico concentrado e da mistura catalitica, composta
por sulfato de cobre e sulfato de potéassio além de selénio metalico, que aceleram a
reacao de oxidacdo da matéria organica, de modo que todo carbono presente na mesma
oxida-se a didxido de carbono que € liberado juntamente com os vapores de &gua
durante o processo de digestdo que ocorre sob exposicao a temperatura de 400°C, como
observado na reacdo abaixo. Durante o processo digestivo ha a mudanca da coloragédo

inicial até que a mesma se torne verde claro bastante limpido. (1AL, 2008)

CuSO4 + KZSO4 + Se
Mat. organica + H2SO4 (NH4)2S04+ H,0 + CO2+SO2 (1)

Ap06s a digestdo o material j& digerido € transferido para tubos adequados para a
utilizacdo do destilado automatico (figura 4), onde é adicionada a aliquota de 25 mL de
hidroxido de sodio 50% v v 2, que assim como observado na reagdo 2, promovera a
formacéo de hidroxido de amonio que se se transforma espontaneamente em amonia, a
qual € destilada e captada em uma solucdo de acido borico 2% com indicadores que
apontam para a presenca de borato de aménio (NHsH2BO3), como observado na reagédo

3 (IAL, 2008).
Figura 4: Destilador automatico.

Fonte: Casalab, 2016.
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(NH4)2S04 + 2 NaOH — 2 NH40H + Na,SOs — 2 NHz + 2 H20 @)
NH3z + H3BOs — NH4H2BO3 3

A Ultima etapa consiste na titulacdo da solucdo contendo o borato de amoénio
proveniente da destilacdo, com uma solugdo padrdo de &cido cloridrico, utilizando-se
uma mistura dos indicadores, vermelho de metila, verde de bromocresol e alaranjado de

metila, ambos com concentracédo de 0,1% (m/v).

Para a determinacdo do percentual de proteina presente n amostra deve-se
calcular o fator do acido utilizado como padréo (fa).

Utilizando-se dos resultados aplica-se a equacdo abaixo para o célculo do fator
do acido, que se trata de um fator de conversdo para que se possa afirmar a real
concentracdo da solucdo preparada. Também para o calculo do percentual do teor de
proteina presente em polpa de noni utiliza-se o valor 5,75, como regulamentado pela
ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, como sendo o valor
correspondente ao tipo de alimento, no caso, referenciado a proteina vegetal. (ANVISA,
2001)

f _ M(N32CO3)
@ 70,053 VycL* Nycl

)

(Va—Vp)*N*f3%0,014 * 100 = 5,75
Pc

3)

% Proteina =

Onde:

Va - Volume de acido gasto na titulagdo da amostra,
Vb - Volume de &cido gasto na titulacdo do branco
N - Normalidade do &cido,

fa - Fator de correcdo do &cido

P. -Peso da amostra
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3.2.4 Determinacao do teor de cinza total

O presente teste possui 0 intuito de determina a quantidade de material
inorganico, residual mineral, presente na amostra. As cinzas sd0 compostas
principalmente por macronutrientes, como a exemplo de K, Na, Ca, P e Mg, dentre
outros. Possuindo também micronutrientes como por exemplo Al, Fe, Cu, Mn e Zn,
podendo possuir elementos tracos nos quais pode-se citar Cr, Co, Cd e outros

elementos.

Esse estudo se faz importante principalmente para que se possa mensurar o teor
de minerais presentes em determinado alimento, pois 0s mesmos possuem papel
importante na valorizacdo do produto pelo consumidor e serve de embasamento para
profissionais da area da salde orientar pessoas que eventualmente possuam deficiéncia

mineral a respeito dos valores nutricionais dos alimentos.

Para a determinacdo do teor de cinzas utiliza-se como principio fundamental o
processo de queima ou incineracdo da amostra, onde a mesma é submetida a
aquecimento gradual e compassado, para que haja a degradacdo completa com o
minimo de perdas em relacdo a massa quanto for possivel. (IAL, 2008)

Desse modo em torno de 5g de amostra sdo submetidos ao aquecimento em
forno mufla iniciando-se o tratamento térmico com 100°C por 30 minutos, elevando-se
a temperatura em 50°C a cada 30 minutos até atingir 550°C assim permanecendo por
seis hora (1AL, 2008). Apos esse tempo submetido ao tratamento térmico toda a matéria
organica presente na amostra transforme-se em CO2, H20 e NOa.

3.25 Determinacéo do teor de vitamina C

O acido L-ascérbico, também nomeado de vitamina C (Figura 5), trata-se de um
importante antioxidante que esta presente na composicdo principalmente de frutas
citricas, podendo também ser encontrado em hortalicas. (FIORUCCI., 2003). Possui um
importante valor nutricional e a ingestdo adequada do mesmo evita a ocorréncia de
escorbuto, que se trata de um caso clinico causador de hemorragias nas gengivas, além
de ser potencialmente anti-carcinogénico (SILVA, 2001) também promove a facil

absorcdo de ferro pelo intestino.
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O éacido ascoérbico exerce também o papel de conservante natural, pois reage
com oxigénio evitando a oxidagdo do alimento evitando a degradacdo dos mesmos,
preservando o sabor e a cor natural. A vitamina C é também bastante utilizada como
aditivo nutricional em produtos industrializados como em bebidas, refrigerantes
enlatados e cereais matinais. (SILVA, 2001)

Desse modo utilizou-se para a determinagdo do teor de vitamina C total o
método titulométrico de Tillman, que tem como fundamento a utilizacdo do reagente
2,6-diclorofenicol indofenol que sofre reducdo causada pela molécula de acido

ascorbico, como observado na figura 5.

Figura 5: Reducdo da molécula de DFI pela de acido ascorbico.

OH o OH
o OH cCl N§C cl N\C o° OH
+'0 : (o] o : 0-'*-
OH OH i S o o

Acido L-ascorbico 2-6-diclorofenolindofenol 2-6-diclorofenolindofenol Acido L-dehidro-
ascorbico

Fonte: Vidal Martin Cantalejo, 2016.

A solugdo de Tillmans consiste em dissolver 2,6 dicloro-fenol indofenol(DFI) e
bicarbonato de sddio em &gua, de modo a obter-se 0,02% de DFI em solucéo.

Para a realizacdo da determinacdo a amostra deve ser dissolvida em acido
oxalico, pois o DFI, que possui uma coloragdo azul escura, reage primeiramente com o
acido ascorbico presente na amostra, produzindo o acido ascorbico oxidado e a forma
reduzida do DFI, que sdo incolores, desse modo é necessaria a presenca do &cido
oxalico para que se possa detectar o fim da titulacdo pois ao reagir com a molécula de

DFI o acido produz uma espécie rosea (IAL, 2008).

3.2.6 Determinacdo da atividade de agua (Aw).

A 4agua é um componente importante encontrado em altos percentuais
principalmente em frutos, a dgua presente em alimentos pode ser encontrada de duas
formas, na forma de &agua livre, ou seja, disponivel para reagir quimicamente,

fisicamente e biologicamente e 4gua ligada ao substrato ou agua de solvatacao.
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Atividade de adgua (Aw) por sua vez consiste de uma medida fisico-quimica da
razdo entre a pressdo parcial de 4gua na amostra (pressao de vapor da amostra) e a
pressdo de vapor na dgua pura a temperatura constante, desse modo atividade de agua
trata-se de um pardmetro importante para que se possa estimar a quantidade de agua
livre presente no alimento. (SCOTT, 1957)

Assim sendo, o conhecimento da Aw possui importancia e relevancia por
diversos motivos, dentre eles a conservacdo dos alimentos, pois a quanto maior a
quantidade de agua livre e consequentemente maior os valores de atividade de agua,
maiores serdo as possibilidades de facil e rapida deterioracdo dos alimentos, pois a
deterioracdo dos alimentos pode acontecer através da ocorréncia de reagcdes quimicas,
da ocorréncia de alteracdes fisicas, que acarretam em descaracterizacdo sensorial, e
organoléptica e da ocorréncia da proliferacdo de microrganismos que podem acarretar
além da degradacao do material o risco a satde do consumidor final de um determinado
produto alimenticio. (WELTI e VERGARA, 1997)

Para a determinacéo dos valores foi utilizado o equipamento Aqualab CX-2, que
funciona a partir da condensacdo dos vapores presentes na amostra condensados sob um
detector, 0 equipamento realiza a leitura da temperatura e dos valores de atividade de
agua.

Figura 6: Equipamento utilizado para determinacéo da Aw.

Fonte: Autor, 2017.
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3.2.7 Acidez total titulavel

O estudo do presente parametro possui relevante importancia, pois existem, na
constituicdo dos alimentos, &cidos organicos que geram acidez e através do estudo desse
parametro, podem ser retirados dados importantes para a realizacdo de um eventual
processamento para 0 processo produtivo de um produto a base de noni, bem como para

avaliar o estado de conservagao que 0 mesmo pode ter.

A medida de acidez total titulavel consiste na titulacdo de uma aliquota da
amostra solubilizada em agua, que é titulada com hidroxido de sédio com o auxilio do
indicador fenolftaleina. Consiste de uma titulacdo simples onde havera a adi¢do da base
até que todo acido presente na amostrar seja consumido, podendo-se assim determinar a
concentracdo de acido presente na amostra em questdo. (CECCHI, 2003; 1AL,2008)

3.2.8 pH

A medida de pH, potencial hidrogenidnico, € um parametro fisico-quimico que
indica o grau de acidez, basicidade ou neutralidade de determinada solugdo, trata-se de
uma importante medida para que se tenha conhecimento da degradacdo do alimento
com microrganismo, da atividade enzimatica, de alteracbes na textura e retencdo de
sabor e odor. (CECCHI, 2003)

Para a realizacdo da medida utiliza-se o eletrodo combinado de hidrogénio (pH-

metro).

3.2.9 Solidos soluveis totais

A determinacdo do teor de solidos sollveis totais trata-se da medida do
percentual de solidos solUveis presente na amostra, sendo consideravelmente relativo a
quantidade de acuUcares presentes. A presente determinacdo tem como principio
fundamental a refracdo causada pelas solidos presentes na amostra, de modo que atraves
do desvio pode-se medir o percentual em °Brix, onde 1 °Brix corresponde a 1g de
acucar por 100g de solugdo.(IAL 2005)

3.2.10 Cor

Para a expressar a cor de uma determinada superficie, seja ela regular ou néo,
utiliza-se, com o auxilio de um espectrofotdbmetro, um método no qual é possivel

localizar a partir de um espaco de cor o paddo colorimétrico da amostra, esse método foi
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organizado pela organizacdo sem fins lucrativos Commission internacionale de
I’Eclairage, foram utilizados os espagos de cor CIE L*C*h e CIE L*a*b*. Para o0 espaco
de cor CIE L*a*b*, o parametro L refere-se & luminosidade, o pardmetro a* quando
assume valores positivos indica coloragdo vermelha e quando assume valores negativos
indica coloracdo verde, o pardmetro b* quando assume valores positivos indica
coloracdo amarela e quando assume valores negativos indica coloracdo azul. Ja para o
espaco de cor utilizam-se coordenadas cilindricas, onde C* corresponde a saturagdo e h
é o angulo de tonalidade, como observado na figura Y través dos diagramas de espaco
(LAWLESS; HEYMANN, 1998).

Figura 7: Diagrama de cor.

Yaudade

(Amarelo) .
+p* 90

Croma C*
5 Angulo da
(V::ge) tonalidade h,,
-a' (Vergglho)o,

(Azul)
270° -b*

Fonte: Konica Minolta, 2017.

3.2.11 Determinacao do teor de carboidratos

Carboidratos ou glicidios sdo biomoléculas compostas principalmente por poli-
hidroxialdeidos ou polihidroxicetonasque possuem no organismo funcdo de fornecer
energia e auxiliar na composicdo estrutural celular. De acordo com o tamanho da
estrutura do carboidrato e das fungdes presentes, podem-se classificar os carboidratos
em monossacarideos, oligossacarideos, polissacarideos, onde 0s monossacarideos
correspondem a estruturas que possuem em sua COmMPOSIGA0 apenas uma estrutura
funcional, ou de poli-hidroxialdeido ou de poli-hidroxicetona, de modo similar os
oligossacarideos sdo estruturas que possuem de dois a dez moléculas de
monossacarideos, ja os polissacarideos sdo compostos que possuem de dez a vinte

monossacarideos em sua estrutura.
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A determinacdo da quantidade de carboidratos presente em determinada amostra
é realizada através do célculo indireto, subtraindo de 100% de amostra 0s percentuais
determinados através dos pardmetros de composicdo centesimal determinados
anteriormente. (1AL, 2008)

%Carboidratos = 100 — %Umidade — %Cinzas — %Proteinas — %Lipidios (4)

4. MATERIAIS E METODOS

4.1 Processamento dos frutos

Foram coletados inicialmente 7 frutos, totalizando uma massa de 1440,38 ¢
correspondente a massa da polpa e da semente. Dessa massa, cerca de 73,27%
corresponde a massa de polpa obtida, resultando dessa forma na obtencdo de 1055,42 g

de polpa de noni.

Os frutos forma coletados do horto presente na Embrapa, todos provenientes de
uma mesma planta, coletados no mesmo momento no més de setembro, estando todos

ainda verdes.

Os frutos foram envoltos por folhas de jornal e armazenados em caixa de
papeldo fechada para que os mesmos passassem pelo processo de amadurecimento, que
por sua vez durou trés dias, de modo que, foram considerados aptos para a realizacdo do
processamento ndo estando com aspectos de cor e de firmeza de fruto verde, como

observado na figura 8:
Figura 8: Aspecto do fruto utilizado.

Fonte: Autor, 2017.
Para a realizacdo da separacdo entre a polpa e as sementes do fruto foi utilizado

um processador comercial de frutos, que promoveu a obtencdo de um material bastante
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viscoso (figura 9) contendo polpa e semente, uma vez que consideraremos irrisoria a

contribuicdo da casca, como mostrado na figura 10.

Figura 9: Aspecto da polpa recém-processada. Figura 10:Torta resultante do processamento

Fonte: Autor, 2017. Fonte: Autor, 2017.
O material observado na figura 9 foi peneirado com o auxilio de uma peneira da

série Tyler de 10 mesh com 2mm de abertura livre, como observado na figura 10. Ap6s
0 processo de peneiramento a polpa foi armazenada em sacos plasticos e mantida sob

resfriamento.
Figura 11: Peneira Tyler 10 Mesh.

Fonte: Synth, 2017.

4.2 Determinacdo da umidade

Para a determinacdo da umidade do noni, pesou-se em torno de 5g de polpa de
noni em capsula de cerdmica, realizou-se o0 aquecimento direto da amostra em estufa de
circulagdo forcada de ar, sob temperatura de 105 °C até que a massa se tornasse
constante. Dessa forma, toda a massa de agua livre foi removida restando apenas
residuo seco, cuja massa possibilitou o calculo percentual do teor de agua livre
(umidade). As céapsulas utilizadas passam previamente pela exposi¢do a temperatura de

105°C por uma hora antes da pesagem da amostra, para que se possa aferir precisamente
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a massa correspondente as capsulas, informacfes essas que S40 necessarias para o

calculo de umidade.

O célculo da umidade é feito através da subtracdo simples entre a massa de
amostra umida aferida antes da realizacdo do experimento e a massa de amostra seca
aferida apds o experimento. Assim, pode-se encontrar a massa de agua contida na
amostra e calcular o percentual de 4gua, como mostrado na equagdo abaixo.

%U = PC+1;U_ Pc+as + 100 (5)

C+AU

Onde:
%U — Percentual de umidade presente no alimento
Pc+au — Peso do cadinho mais amostra imida

Pc+as— Peso do cadinho mais amostra seca

Pc+au - Pc+as — Peso da agua evaporada

4.3 Determinacao do teor de proteina bruta

A determinacdo do teor de proteinas foi realizada através da utilizacdo do
método micro-kjeldahl. Para isso, foram pesadas em torno de 0,2 gramas de polpa de
noni previamente secas em estufa. A pesagem das amostras foi realizada diretamente no
tubo de digestdo de 50 mL, ao qual foi adicionado 1,5g de amostra digestora, composta
por K2SO4 e CuSOs e selénio, foram adicionados 5 mL de &cido sulfdrico Synth® P.A |
permanecendo em contato com acido sulfurico sob acdo de um bloco digestor por um
intervalo de tempo de 3 h, adquirindo uma coloracdo azul-esverdeada, limpida. (IAL,
2008)

Apos a completa digestdo, a amostra foi transferida para o baldo de Kjeldahl,
que por sua vez foi acoplado ao sistema automatico de destilacdo. A amostra destilada
foi coletada em um erlenmeyer contendo 10 mL de uma solucdo 2% v/v de &cido bérico
Synth® 2% m v! e trés gotas da mistura de indicadores vermelho de metila (1%) e
verde de bromocresol (1%) na propor¢édo 2:3, respectivamente. Ao adicionar 25 mL de
hidroxido de sodio Dinamica® 50% m v! & amostra contida no baldo de Kjeldahl,

ocorreu a evaporacdo da amonia formada, que ao entrar em contato com o sistema de
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destilacdo, sofre condensacdo, gotejando sobre o erlenmeyer presente no fim do

destilador.

Apo6s a completa destilacdo da amdnia proveniente do material proteico presente
na amostra, a solucdo proveniente da destilacdo, foi titulada com &cido cloridrico

Dinamica® 0,02 mol L. Os experimentos foram realizados em cinco replicatas.

4.4 Determinacao lipidica por extragéo direta em soxhlet

A determinacdo do teor de lipideos presente na polpa do noni foi realizada
utilizando um sistema contendo cinco extratores continuos do tipo soxhlet como
mostrado na figura 12. Para a acomodacdo da amostra foram confeccionados cartuchos
com papel de filtro e barbante, de modo que ndo houvesse vazamento da amostra para o

sistema.

Foram pesados em torno de 5 g de amostras de polpa de noni liofilizadas e essa
massa foi submetida a extracdo no sistema soxhlet por 8 h usando hexano Synth® P.A.

como solvente extrator. )
Figura 12: Extrator Soxhlet.

Fonte: Gastaldi, 2010.

Depois de terminado o processo extrativo, os bales contendo material lipidico
passaram uma hora em estufa de circulagéo de ar forgado a 105 °C, para que ocorresse a
remocao do solvente residual. Apds esta etapa, os bal6es foram pesados para que fosse
determinado o teor de lipidios presentes na amostra. (1AL, 2008)
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4.5 Determinacédo do teor de cinza total

Para a determinacdo do teor de cinzas total, foram pesadas cinco amostras em
cadinhos de porcelana. Os cadinhos foram previamente secos por 1h a 550 °C e

resfriados a temperatura ambiente em dessecador.

Os cadinhos de porcelana foram devidamente acomodados no forno mufla,
iniciando o tratamento térmico em 100 °C por 30 minutos. A temperatura foi entdo
sendo elevada gradativamente a cada meia hora em 50 °C até atingir 550 °C, assim
permanecendo por seis horas, para assegurar que toda a matéria organica passasse pelo

processo de queima.

Com o términio do experimento, os cadinhos foram transferidos para um

dessecador até atingirem temperaura ambiente e entdo pesados. (IAL, 2008)

%C = MXIOO (6)
Pu
Onde: P = Massa da céapsula; P, = Massa da amostra Umida; Pcc = Massa da capsula +

cinzas.

4.6 Determinacéo do teor de vitamina C

Para a realizacdo da determinacdo do teor de vitamina C na polpa de noni, foi
realizado primeiramente o preparo do extrato, pesando 1,0064 g de polpa recém
processada, devidamente protegida da incidéncia de luz. Essa massa foi dissolvida em
100 mL de &acido oxalico 0,5 % (gelado), aferida com &cido oxalico em um baldo

volumétrico de 100 mL.

Foram transferidos 5 mL do extrato para um erlenmeyer de 125 mL,
adicionando-se 45 mL de agua deionizada. Esse extrato foi entdo titulado com a solucao
de Tillman até o ponto de viragem. O experimento foi realizado em triplicata. (IAL,
2008)

4.7 Determinacdo da atividade de agua (AW).

Para a determinacdo da atividade de agua da polpa de noni, a amostra recém-
processada foi acomodada em cépsula plastica, como a da figura 13. As capsulas foram
inseridas no equipamento e as medidas de temperatura e atividade de agua foram

realizadas. Este experimento foi realizado em cinco replicatas.
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Figura 13: Capsulas plasticas.

Fonte: AqualLab, 2017.

4.8 Acidez total titulavel

Para a realizacdo da medida de acidez total, foram utilizadas as seguintes
vidrarias: trés erlenmeyers de 125 mL, bureta de 10 mL e proveta de 50 mL. Com o
auxilio de uma balanca analitica foram medidas, em cada erlenmeyer, trés amostras
contendo em torno de 1 g de polpa de noni. Adicionou-se a cada erlenmeyer 50 mL de
agua deionizada, para a solubilizacdo dos éacidos presentes na amostra, € 3 mL de
solucdo alcodlica de fenolftaleina 1%, como indicador. Com o auxilio de uma bureta foi
realizada a adi¢do gota a gota de uma solugdo de hidroxido de s6dio com concentracao
0,09458 mol L™ até que a solucdo contendo a amostra solubilizada mudasse de
coloracdo, de incolor para résea, indicando o fim da titulacéo.

4.9 pH

Empregou-se um pHmetro BEL® W3B para as medidas de pH na amostra. Foi
realizado primeiramente o procedimento de calibracdo do aparelho, utilizando-se
solugdes tampédo de pH 4,0 e 7,0 armazenadas sob refrigeracdo. Para a realizacdo da
determinacdo de pH, pesou-se trés aliquotas contendo um grama de amostra, que foi
solubilizada em 50 ml de 4gua deionizada em um béquer, as medidas foram realizadas e

os valores devidamente anotados.
4.10 Sélidos solUveis totais

Para a realizagdo da medida do teor de sélidos solUveis totais, foi colocada uma
dada quantidade de polpa de noni in natura em uma espécie de trouxa de algodao,
manualmente confeccionada de modo que pudesse ser realizada a medida com o liquido

que ultrapassou o algoddo que envolvia a amostra, gotejando uma aliquota sobre o
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refratdmetro digital Instrutherm® RTDS 28 utilizado, realizando assim as leituras em

cinco repeticdes.
411 Cor

Utilizou-se, para a realizacdo da medicdo dos parametros de espaco de cor, um
colorimetro portatii CR-410 Konica Minolta®, similar ao observado na figura 14,
utilizando como anteparo, folha de papel oficio abaixo de uma placa de petri onde
foram adicionadas quantidades de amostra suficiente para que toda a superficie da placa

fosse coberta, para a realizacdo da medida de cor.

Figura 14: Colorimetro.

=

Fonte: Konica Minolta, 2017.

412 Composigdo mineral — Preparo do extrato.

Para a realizacdo das determinacdes de composicao mineral, foi preparado um
extrato obtido através da digestdo por via Umida de 0,5 g de amostra liofilizada,
digestdo essa realizada utilizando-se 8 mL de mistura &cida 3:1 de HNOs 65% para
HCIO4 72%. A amostra permaneceu em contato com a mistura acida em temperatura
ambiente por 4h, posteriormente os tubos foram inseridos no bloco digestor onde
permaneceram a temperatura de 120 °C por 2h e por mais 3h em 200 °C. Apés o
término do processo digestivo, os extratos foram resfriados naturalmente e transferidos
para baldes de 50 mL, aferindo-se o volume com agua deionizada. O experimento foi

realizado em cinco repeticoes.

Todas as vidrarias utilizadas passaram previamente pelo processo de
desmineralizagdo em solugdo de HCI 20% v v, permanecendo submersas por 2 h e

posteriormente enxaguadas com &gua deionizada.
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4.13 Determinacéo de fosforo pelo método azul de molibdénio

Para a realizacdo da determinagdo da concentracdo de fosforo presente no
extrato proveniente da digestdo por via Umida e consequentemente na polpa do noni,
preparou-se uma curva analitica com sete pontos. Assim, foram adicionados a sete
frascos 10 mL de molibdato de aménio ((NH4)sM07024) 10 % m v, uma pitada de
acido ascdrbico (Cs HgOs) € 5 mL das solucdo padrdo de fésforo com as seguintes
concentragdes 0,0; 0,5; 1,0; 2,0; 3,0; 4,0; 5,0 mg L* agitando para que ocorresse a
homogeneizacdo e solubilizacdo, foram aguardados 30 min para que a reacdo se
completasse. O mesmo procedimento foi realizado com as amostras, mas sem adicao de

padréo.

Foi utilizado para a realizacdo das medidas o espectrofotometro FEMTO®
600P]1ps.

4.14 Determinacdo de sodio e potassio por fotometria de chama

Para a realizacdo da determinacdo do teor de sddio e de potassio presente na
amostra foi necessario a preparacdo primeiramente de solucGes padrdo com
concentragdes 0,10 e 0,20 mgL™, necessarias para a realizagdo da calibragdo do
equipamento, para isso foi realizado o preparo de uma solucdo estoque com
concentragéo de 1000 mg L™ de Na e K, e por diluicdo da solugdo estoque, os padrdes
foram preparados.

Foi utilizado o fotdmetro de chama DM-62 da Digimed — Digicrom Analitica,
LTDA, utilizando um fluxo de entrada de amostra de 5,0 mL min?, utilizou-se ar
comprido como oxidante e GLP como combustivel com fluxo de 6,0 L min™ e 5,0 mL

min respectivamente a 1,5 kgf cm 2.

Figura 15: Fotdmetro de chama DM-62/ Digimed

Fonte: Digimed, 2017.
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4.15 Determinacdo de calcio e magnésio por espectrometria de absorcao

atdbmica

Foram preparadas primeiramente as solugdes padrdo intermediarias de célcio
com concentragdo igual a 100 mg L* e de magnésio com concentragdo igual a 10 mg L-
1 ambas preparadas a partir da solucio estoque com concentrac¢io de 1000 mg L™ de Ca
e Mg. A partir da solucdo intermediaria foram preparadas as curvas analiticas, diluindo-
se 0,0; 1,0; 2,0; 3,0 ; 4,0 e 5,0 mL das solugdes intermediarias em 10 mL de uma
solucdo de Lantanio com concentragdo igual a 100 g L™ e 8,0 mL de &cido perclérico
concentrado, aferindo o volume final para 100 mL com agua deionizada. Desse modo,
as concentracdes de célcio e magnésio nas curvas analiticas foram: 0,0; 1,0; 2,0; 3,0; 4,0
e50mgL!Cae0,0;0,1;0,2;03; 04 e05mg L*Mg. Diluiu-se 0,2 mL do extrato

em 9,8 mL de lantanio (1:49) para que a determinacdo dos analitos na amostra.

Foi utilizado para a realizacdo das determinaces o espectrdometro de absorcéao
atdbmica com chama (FAAS) PARKIN ELMER® AAnalyst 300 nas condi¢bes padréo
do fabricante, A = 422,7 cm?, corrente 15 mA, slit 0,70, com proporcio de
combustivel/oxidante de 2:12 L min*? (Acetileno/ Ar comprimido). Para a leitura de
absorbancia das quintuplicatas diluiu-se as amostras na propor¢do de (1:19) da amostra

para Lantanio 10 mg/L.

4.16 Determinacéo de cobre, ferro, manganés e zinco por espectrometria

de absorc¢éao atdmica

Primeiramente foram preparadas solucdes intermediarias contendo o0s
micronutrientes preparadas a partir das solugdes estoque de Cu, Fe, Mn e Zn com
concentragéo igual a 1000 mg L. Para isso, foram retiradas aliquotas de 12,5 mL da
solucdo intermediaria estoque de Cu e Fe, e aliquotas de 2,5 mL das respectivas
solucdes estoque de Mn e Zn aferindo o volume em um baldo de 250 mL com solucéo
de &cido nitrico 0,2 mol L. Desse modo, as concentracdes de Cu e Fe nas curvas
analiticas serdo 0; 1,0; 2,0; 4,0; 6,0; 8,0 e 10,0 mg L™ e as concentracdes de Mn e Zn

nos padrdes serdo iguais a 0,0; 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 e 1,0 mg L.

Foi realizada a diluigdo do extrato na proporc¢do de 1:49 para que fosse possivel
realizar as determinagdes de acordo com as curvas do padréo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Rendimento percentual de obtencéo da polpa

Foram coletados 7 frutos, abaixo (tabela 1) encontram-se as massas relativas aos

frutos coletados bem como o peso médio dos frutos.

Tabelal: Peso dos frutos.

Pesagem de frutos

Fruto Massa (g)
1 182,24
2 212,13
3 211,28
4 236,05
5 230,93
6 142,57
7 225,18
Total 1440,38
Peso médio 212,13

Fonte: Autor, 2017.

Os frutos foram processados e a massa total de polpa obtida foi de 1055,42.
Desse modo, o rendimento percentual proveniente do processamento € de 73,27 %. A
perda de massa corresponde a quantidade de sementes e as perdas provenientes do

processamento.
5.2 Determinacéo de umidade

A porcentagem de umidade presente na polpa de noni foi de 86,84% + 0,039
(n=3), apresentando um coeficiente de variacdo de 0,044%. Dessa maneira, a 4gua é 0
componente majoritario da polpa do fruto. O valor encontrado foi levemente inferior a
91,91% relatado por CORREIA et al. (2011), a 90% encontrado por WEST et al. (2011)
e a 88,36% encontrado por COSTA et al.(2013).

Atraves da determinacdo do teor de umidade, foi possivel observar que o noni €

um fruto com alto teor de agua, por esse fato ha bastante possibilidade de haver
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crescimento de microrganismos, uma vez que os mesmos se proliferam facilmente em

meios que possuem agua e nutrientes.
5.3 Determinacao do teor de proteina bruta

De acordo com os resultados provenientes dos experimentos para determinacéao
de proteina, realizados em cinco repeticdes, foi possivel determinar o teor de proteinas
brutas em polpa de noni. A polpa do noni apresentou o teor de proteina bruta de 3,96%
+ 0,15, apresentando um coeficiente de variacdo de 3,71%, em base seca e em base
umida 0,5478% =+ 0,005373, apresentando coeficiente de variacdo igual a 0,9807%.
Esses valores correspondem a aproximadamente 0,55 g 100g™, valor aproximo a 0,4
9100 g encontrado por SHOVIC e WHISTLER (2001) e a 0,68 g 100g™*. encontrado
por CORREIA et al. (2011).

5.4 Determinacdo lipidica por extracdo direta em soxhlet

A partir da extracdo continua em soxhlet, foi possivel determinar o teor de
lipidios presente na polpa de noni como sendo 1,6291% + 0,01106 em base seca, uma
vez que os extratos lipidicos foram preparados utilizando-se as amostras liofilizadas, e
0,2144 %+ 0,0014 em base Umida ambos apresentando um coeficiente de variacao de
0,6789%.

O teor de lipidios encontrado é superior em 0,1% ao apresentado por CANUTO
(2010) e 0,15% maior ao encontrado por CHUNHIENG (2003). Possivelmente superior
pela secagem do material ter sido feita por liofilizacdo, o que proporcionou a obtencao
da amostra em pé fazendo com que a percolacdo do solvente na amostra fosse mais

eficaz, tornando mais confiavel o resultado final.
5.5 Determinacéao do teor de cinzas

O estudo do presente parametro se faz importante para que seja possivel
mensurar o teor de minerais presentes, uma vez que ocorre a retirada de toda matéria

organica, restando apenas compostos inorganicos.

A amostra de polpa de noni apresentou 0,572% + 0,01483 correspondendo ao

teor de cinzas, demonstrando-se proximo mais proximo de 0,54% determinado por
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WEST et al. (2015), distinguindo-se de 0,73% determinada por CUNHA et al. (2012) e
com 0,75% especificado por PALIOTO et al. (2015).

5.6 Carboidrato

Utilizando-se os resultados obtidos da determinacdo do teor de umidade,
lipidios, proteinas e cinzas, calcula-se o teor de carboidratos, presente na polpa
indiretamente.

%Carboidratos = 100 — %Umid. —%Cin. — %Prot. — %Lip. (6)
%C Carboidratos = 100 — 86,84 — 0,572 — 0,5478 — 0,2144
06Carboidratos = 11,8258 %
5.7 Valor energético

Utilizando a determinacdo dos parametros de carboidratos, proteinas e lipidios
determinados anteriormente pdde-se determinar o valor energeético fornecido pela polpa

de noni, como observado abaixo:
VE=4.C+4.P+9.G(7)
VE = (4.11,8258) + (4.0,5478) + (9.0,2144)
VE = 244,98 kcal
5.8 Determinacéo do teor de vitamina C

O teor de vitamina C encontrado na polpa de noni foi de 241,5 mg 100g™ com desvio
padréo de 0,011952. Esse valor ¢ superior a 115,48 mg 100g*encontrado em SECRETI
et al. (2015), a 122,54 mg 100g™* e bastante préximo a 242,91 mg.100g™* encontrado por
SILVA et al. (2012) na determinacéo realizada com o fruto de vez.

A Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria - Anvisa possui regulamento técnico
sobre a ingestdo diaria recomendada (IDR) de vitamina C por um adulto que deve ser de
45 mg, o IDR sugerido pela ANVISA (2005) pode ser alcancado pelo consumo de
18,63 g de polpa de noni in natura.
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5.9 Determinacao da atividade de agua (Aw).

A atividade de &gua apresentada pela polpa do noni foi de 0,9856 + 0,004336
com coeficiente de variagcdo de 0,4399%, valores semelhantes a 0,93, encontrado por
CORREIA et al. (2011).0 valor elevado j& era esperado uma vez que o principal
componente do fruto € agua. Isso indica que deve existir um planejamento para que 0
armazenamento da polpa do fruto seja feito de modo a preserva-lo em relacdo as
caracteristicas sensoriais e protegendo o alimento da acdo de microrganismos
(FELLOWS, 2006).

5.10 Acidez total titulavel e pH

Os resultados de acidez total titulavel e pH estdo descritos na tabela 2.

Tabela 2: Resultados de pH e Acidez.

Parametro Resultados
Média + Desvio Padréo Coef. de variacao
pH 3,86 + 0,0666 1,72
Acidez 0,7481% + 0,0121 4,68

Fonte: Autor, 2017.

Foi possivel a partir das leituras realizadas por meio da utilizacdo do pH-metro e
das titulacGes realizadas com a polpa de noni solubilizada em &gua, observar que a
polpa do noni possui pH caracteristicamente &cido e que percentualmente possui baixa
acidez titulavel. Nery et al. encontrou 4,86 para pH e 0,53% de acidez total titulavel
para o fruto de noni maduro. Isso demonstra que em sua composicdo o fruto possui
compostos de carater acido, o que pode ser considerado um fator positivo uma vez que o
fruto possui bastante agua. Pois, o pH acido é uma condi¢do que evita a proliferacdo de

microrganismos que possam causar degradacdo do fruto ou patogenicidade.
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5.11 Sélidos soltveis totais

Foi possivel determinar o teor de solidos sollUveis totais presente na polpa do
noni como sendo igual a 10,6 £ 0,11 com coeficiente de variacdo de 1,08%, valor
préximo a 10,60 °Brix encontrado por NERY et al. (2013). O teor de solidos solUveis
presente no noni é inferior a 13,4° Brix encontrado por COSTA (2004) em polpa de
manga, e superior a 9,75 ° Brix encontrado em polpa de caju, 7,5 ° Brix em caja e 6,25 °
Brix em acerola, valores encontrados por OLIVEIRA et al.. A quantidade de solidos
solGveis mostra que, caso a polpa de noni seja utilizada no processo produtivo de um
suco, por exemplo, provavelmente sera necessaria a adicdo de menos aglcar em

produtos provenientes de noni que em produtos advindos de caja e acerola.
5.12 Cor

Segue abaixo na tabela 3 os resultados de avaliacédo de cor.

Tabela 3: Resultados de parametros de cor.

Parametros Resultados
Meédia + Desvio Padrao Coef. de variacéo
L* 76,41 +£0,30 0,39%
a* -2,68 + 0,23 8,94%
b* 24,63 £ 0,30 1,21%
c* 24,71 £ 0,33 1,32%
h 96,29 + 0,49 0,51%

Fonte: Autor, 2017.

Observa-se através do parametro de cor a* representado pelo eixo x da figura 7,
presente na revisdo bibliografica, observa-se que a polpa possui cor mais distante do

vermelho e mais proxima do verde pois o valor de a € levemente negativo. O parametro
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b* mostra que a coloracédo da polpa esta bastante proxima do amarelo e distante do azul,

pois assume valores bastante positivos.

O parametro h indica a tonalidade, encontrando-se proximo de 90°, indicando o tom de

amarelo, ja L* indica a luminosidade.
5.13 Determinacéo do teor de fésforo

A figura 16 representa a curva analitica usada para a determinacdo da quantidade

de fosforo na polpa seca e imida, como mostrado na tabela 4.

Figura 16: Curva de padréo externo determinacdo de fosforo.

5 y = 8,6799x - 0,0028
R2 = 0,9993

Absorbancia

O T T T T T T 1
0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7

Concentragdo/ mg L1

Fonte: Autor, 2017.

Tabela 4: Concentracdo de fosforo na polpa.

Absorvancia  Concentragdo  Concentracdo em  Concentragdo  Concentracdo em
média em mgL* mg.Kg?/Base = emmg.Kg?/ mg.100g?/ Base IDR

Seca Base Umida Umida

0,0913 +0,0033 0,0108 +0,0004  0,1065 * 0,0032 0,0140 +0,0004  0,00140 + 0,0004 700 mg

Fonte: Autor, 2017.
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A concentracdo de fosforo presente na polpa de noni é baixa sendo necessario
uma grande quantidade de polpa a ser ingerida a fim de atingir a ingestdo diaria
recomendada pela ANVISA que é de 700 mg.

5.14 Determinacéo do teor de Na e K
Na tabela 5, pode-se observar as concentracfes de Na e K encontradas nas

amostras de polpa de noni.

Tabela 5: Concentracdo de sédio e potassio na polpa.

Concentragcdo em  Concentracdo em  Concentracdo em

mg kg™ / Base mg kg!/Base  mg 100g™/ Base IDR/ g
Seca Umida Umida
Na 2421,60 + 45,69 318,68 £ 6,01 31,86 £ 0,60 1,30
K 16028,52 £ 299,53 2127,33 £ 39,41 212,73 + 3,94 4,70

Fonte: Autor, 2017.

A determinacdo do teor de sddio e potassio se fez importante, pois 0s sais
desempenham diversas fun¢es no corpo, como regular a pressao osmotica celular. A
polpa de noni possui um baixo teor de sodio e potdssio, como observado na tabela 5
estando o teor de sddio pouco distante a 16,99 mg.100g™ + 5,98 encontrado por WEST
(2011), ja o teor de potassio encontra-se bastante proximo a 214,34 mg.100g™* + 56,91
também encontrada por WEST (2011).

Em relagdo a ingestdo diaria recomendada, observa-se que as concentracdes de
Na e K na polpa é consideravelmente baixa.

5.15 Determinacéo do teor de Ca, Mg, Fe, Cu, Mn e Zn

Na tabela 6, pode-se observar as concentragdes de Ca, Mg, Fe, Cu, Mn e Zn

encontradas nas amostras de polpa de noni.
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Tabela 6: Concentracdo de Ca, Mg, Cu, Fe, Mn e Zn na polpa.

Concentracdo ~ Concentracdo  Concentragao Percentual
emmgkg?!/  emmgkg/ emmg100g* IDR em 100g (%)
Base Seca Base Umida  /Base Umida
3193,35 ¢ 420,24 + 1000 mg 4,202
Ca 78,19 10,29 42,02 +1,03
+
Mg 10:;253 t 13654+740 1365+074 ~ 200Md 925

Cu 74138+9,79 97,56 +1,29 9,75+0,13 900 pg -

+
Fe 20384 14310 3614031 14 mg 25,78
23,72
Mn  3959+111 521+014 052+0014  23mg 22.60
Zn  7578+176  997+023 099+ 0023 7 mg 14,14

Fonte: Autor, 2017.

O calcio possui diversas fungBes no organismo humano, estudos recentes
mostram que a deficiéncia do mesmo na dieta pode estar fortemente esta associado a
obesidade e ao risco cardiometabolico como visto em BRAVO-SAGUA, R.; REYES,
M.; LAVANDERO, S. (2017), observa-se que a polpa de noni possui pequena
quantidade de célcio correspondendo a 4,202% do valor de ingestdo diaria presente em
100 g de polpa e bastante proxima a 48,20 mg 100g™* encontrado por WEST (2010).

Ja 0 magnésio possui importantes funcdes como a deficiéncia de magnésio pode
causar predisposicdo a doencas como diabetes e doengas cardiovasculares, observa-se
que a polpa do noni possui baixo teor de magnésio correspondendo a 13,65 mg 100g™ +
0,74, valor, contendo em 100g de polpa 5,25% de magnésio sugerido pela IDR, valor
inferior a 26,10 mg 100g* encontrado por WEST (2010).
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Observa-se que a polpa do noni € rica em micronutrientes pois, segundo a
Anvisa se faz necessaria a ingestdo de 900 pg, 14 mg, 2,3 mg e 7 mg de cobre, ferro
manganés e zinco, respectivamente, observa-se que em 92,30 gramas de polpa existe
cobre suficiente para suprir a necessidade didria de cobre, para os demais
micronutrientes, os demais minerais possuem concentracdo insuficiente para suprir as
necessidades diarias de um individuo adulto por completo, porém possui valor

suficiente para que a polpa do fruto possa ser utilizada como alimento funcional.
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6. CONCLUSAO

A &gua é o componente majoritario na polpa de noni. Apresenta também baixo
teor de lipidios, proteinas, cinzas e carboidratos e, consequentemente baixo valor
energético. Apresenta alta atividade de agua, seu baixo pH favorece a ndo proliferacdo
de microrganismos. O alto teor de sélidos sollveis de agucares proprio da fruta é
importante para a elaboracdo de produtos a base de noni.

A polpa é boa fonte de vitamina C, suprindo as necessidades de ingestéo diaria.,

apresentando cor proximo ao amarelo e levemente proximo ao verde.

Foi possivel observar a partir da determinacdo da composi¢do mineral que a polpa da
fruta possui importantes nutrientes com relevante concentracdo de cobre, possuindo
também nutrientes importantes como ferro, manganés e zinco e que ndo possui elevado

teor de sodio, potassio, calcio e magnésio, a polpa possui baixo teor de potassio.
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