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RESUMO

Em meio ao agronegdcio existem vérias areas onde se buscam desde o gerenciamento
financeiro, a otimizacdo dos insumos, boas praticas agricolas, a sustentabilidade,
responsabilidade nos meios de producdo dentre outras matérias que visam gerir toda essa
cadeia agricola e agropecuaria. Parte importante dentro deste contexto sdo os estudos das
propriedades nutricionais de varios alimentos. O estudo a seguir teve por objetivo analisar os
beneficios da fruta Monrinda Citrifolia (noni) a satde perante a literatura e possivel aceita¢do
pelos consumidores da regido de Jales — SP. Para a realizacdo deste trabalho realizamos o
método exploratério onde houve um levantamento de referenciais teoricos ja estudados e
publicados, também o método de experimento, onde, trinta entrevistados responderam um
questionario com questbes fechadas ap6s a andlise sensorial do suco de noni com suco
concentrado de uva. Verificam-se diante de estudos j& publicados que a fruta noni possui
grandes propriedades nutritivas podendo assim auxiliar no tratamento de varias doencas sendo
benéfico para tratar hipertensdo, regular o sono, anti-inflamatdrio, pode ajudar a limitar o

crescimento de tumores cancerigenos, entre outros.

Palavras Chave: Morinda citrifolia, Uva, Saude, Alimento, Agronegdcio.
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1. INTRODUCAO
Vem crescendo a utilizacdo de produtos naturais e herbaceos em diversas culturas em
todo 0 mundo com o objetivo de prevenir ou tratar doencas. Com isso, a utilizacao de plantas
medicinais e seus extratos vem aumentando devido a crescente preocupacdo a salde do
homem, a fécil aceitabilidade, disponibilidade e o seu baixo custo (VARANDA, 2006;
BALUNAS et al., 2006).
Diversas pesquisas tém sido realizadas em varios produtos naturais com o objetivo
de levantar e determinar quais 0s componentes bioativos de plantas, assim verificar a
possibilidade de usa-las na alimentacdo do homem, reduzindo ou controlando doencas no ser
humano (NEVES, 2012). Com isso o consumo de frutas exoticas, como o noni ou a Morinda
citrifolia tem crescido cada vez mais, buscando sempre aproveitar os beneficios que a fruta
pode proporcionar, como a demanda por fontes alimentares diferentes (COSTA et al., 2013).
Portanto deve-se, com auxilio de referenciais tedricos ja publicados e encontrar
informacdes sobre esse alimento e seus beneficios, havendo esclarecimento sobre tal assunto.
Mesmo com a vasta demanda internacional de produtos provenientes do noni,
principalmente o suco, a tentativa de cultivar a fruta no Brasil é realizada por meio de
experiéncias, sem a aplicacdo técnica, pelo fato do cultivo ser recente no pais, porém a cultura
vem sendo cultivada em diversos estados brasileiros (OTELO, 2006). Visto que, informacdes
relacionadas aos fatores fisico-quimicos e nutricionais da fruta sdo poucas (BARROS, 2009).
Diante de tais afirmac@es verifica-se a grande necessidade de maiores estudos cujos
resultados possam esclarecer e divulgar para toda a sociedade os beneficios que essa planta
pode trazer no tratamento e na prevencdo de varias doencas, com isso a justificativa para
realizar esse trabalho.
Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho é analisar por meio de levantamento
tedrico os beneficios que a Morinda citrifolia pode trazer a saide do ser humano, e o nivel de

aceitacdo do suco concentrado de uva com noni pela populagdo na regido de Jales- SP.
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2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. Cultura do noni

O noni (Morinda citrifolia) é uma planta que pertence ao reino Plantae, da
divisdo Magnoliophyta, classe Magnoliopsida, ordem Gentianales, familia Rubiaceae e do
género Morinda (MULLER, 2007).

A planta do noni pode ser caracterizada como um arbusto que pode chegar a 10
metros de altura, possui flores brancas e pequenas, o fruto possui diversas sementes que
medem de 3 a 10cm de comprimento e 3 a 6 de largura, sdo ovais e carnosos, um pouco
enrugados de coloragdo que varia de verde e amarelo e a partir da colheita possui um odor
forte e desagradavel. A planta chega a produzir frutos cerca de nove meses apés o plantio e
permanece produzindo o ano todo (CHAN-BLANCO et al., 2006).

O noni é uma planta perene, muito resistente e de grande longevidade, no seu
primeiro ano produtivo a mesma possui tamanho inferior, porém ja pode ser realizada a
colheita dos frutos. Em algumas regides como o Hawaii a fruta é colhida até trés vezes no
ano, portanto existe uma gqueda na producao no periodo do inverno (CHAN-BLANCO et al.,
2006).

Chunhieng (2003) afirma que 90% do fruto do noni é dgua e varios componentes do
peso seco sdo parecidos a sélidos soluveis, fibra alimentar e proteinas, s6 a composi¢do
proteica no suco de noni corresponde a 11,3% do Seu peso seco, 0s minerais séo 8,4% do peso
Seco, 0s quais sdo potassio, célcio e fosforo.

De acordo com, Bui et al., (2006) o fruto é rico em carboidratos e em polissacarideos
pécticos, além de componentes fitoquimicos, como fendlicos, acidos organicos e alcaloides e
as antraquinonas. Outros componentes importantissimos do noni, segundo Chan-Blanco et al.
(2006) sdo o escopoletina, o 6xido nitrico e os esterdis, 0s quais sdo responsaveis pelos
beneficios a saude.

Yang (2007) defende que as temperaturas recomendadas para armazenamento do
suco sdo a de refrigeracdo e a de congelamento, sendo que a mesma pode reduzi a capacidade
antioxidante do produto.

O fruto do noni é a parte mais utilizada da planta, especialmente para se produzir o

suco, mesmo com a grande demanda mundial por produtos provenientes do noni, no Brasil a
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pratica de se utilizar a cultura aproveitando seus beneficios a saude do homem é recente
(OTELO, 2006).

Foi recentemente introduzido no Brasil como uma matéria-prima com forte apelo
comercial devido a todas as caracteristicas benéficas a ele atribuidas e os beneficios
relacionados ao seu consumo (MATOSO et al., 2013).

E recomendado que a colheita dos frutos de noni seja realizada manualmente e que
sejam colocados em cestas de plastico ou sacos para que sejam transportados. O noni ndo se
danifica muito facil, por isso ndo ha necessidade de utilizar um recipiente especial para o
transporte ou refrigeragdo depois da colheita. Para se produzir o suco da fruta do noni, estes
devem ser prensados, engarrafados em recipientes de plastico ou de vidro e levados a

pasteurizacdo ou refrigeracdo (RAM, 2003).

2.2. Beneficios do noni

Segundo Wang et al. (2002) o noni se destaca como a segunda planta mais utilizada
como aditivos em remédios para o tratamento de doencas na Polinésia, e é utilizado em outros
paises também encontrado pelos seguintes nomes: Indian Mulberry, Ba J& Tian, Nono ou
Nonu, Cheese Fruit e Nhau.

Através de pesquisas Hirazumi e Furusawa (1999), identificaram polissacarideos
ricos em componentes com atividade contra tumores, no suco do noni, para o carcinoma de
Lewis em estudos em ratos. Além disso, observou-se neste mesmo estudo que o suco da fruta
estimula o sistema imunoldgico, inibindo o desenvolvimento de tumores.

Este fruto vem sendo utilizado ha mais de 2.000 anos em diversas regides como na
Polinésia, China, India entre outras, onde migrou para regides das ilhas do Pacifico Sul,
Tahiti, Hawai e Malasia. Nos Estados Unidos o noni esta sendo utilizado em suplementos
nutritivos, em forma de suco, mesmo a fruta tendo um sabor amargo e um cheiro forte, em
suplemento a fruta torna-se saborosa e atrativa, porque é batida com suco natural de uva
(SOLOMON, 1999).

Estudos destacam que a fruta do noni é benéfica ao sistema imunoldgico do homem,
pois a mesma regula a funcdo celular e auxilia na regeneracdo das células prejudicadas. Além

disso, o0 noni € uma planta medicinal muito valorosa em questéo nutricional e tratamento de
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doengas, como por exemplo, reduz a hipertenséo arterial, interage com a melatonina e a
serotonina auxiliando na regulagdo do sono, temperatura e os estados de animo aumenta a
energia do organismo, age como anti-inflamatorio e anti-histaminico, alivia dores, apresenta
propriedades antibacterianas que podem proteger contra transtornos digestivos, limita a
funcdo pré-cancerigena e o crescimento de tumores cancerosos entre outras (SOLOMON,
1999).

Todas as partes da planta desta fruta possui uma diferente propriedade medicinal, a
casca € usada como adstringente em tratamento contra malaria, as folhas como analgésico e
para o tratamento de inflamacdes externas, as flores contra inflamagdes oculares, o extrato das
raizes diminui a pressdo sanguinea, as sementes sdo utilizadas como laxante e os frutos sdo
utilizados como antibactericida, analgésico, anticongestivo, antioxidante, expectorante, anti-
inflamatdrio, adstringente, emoliente, emenagogo, laxativo, analgésico, hipotensor,

purificador do sangue, imunoestimulante e tonico (ELKINS, 1997).

2.3. Cultura e beneficios da uva

A denominacdo "uvas rusticas" ou "uvas comuns” é utilizada no Brasil para todas as
cultivares de uvas americanas (Vitis labrusca e Vitis bourquina), e hibridas de diferentes
espécies de Vitis. De maneira geral, estas videiras caracterizam-se por apresentar elevada
produtividade e alta resisténcia as doencas que atacam as cultivares de Vitis vinifera, como o
mildio e o oidio, no caso das cultivares de Vitis labrusca, as caracteristicas de sabor e aroma
da uva sdo determinantes da preferéncia de muitos consumidores, seja para consumo in natura
seja dos vinhos e sucos elaborados (CAMARGO e MAIA, 2005).

Segundo Pontes et al. (2010) o suco de uva contém compostos fendlicos em
guantidades importantes e, portanto, seu consumo é desejavel como aporte de substancias
antioxidantes naturais.

Pesquisadores do Brasil, Estados Unidos, Espanha, Franga e Reino Unido, reunidos no
Il Simposio Internacional Vinho e Saude, em Bento Gongalves (RS) apresentaram estudos
que reforcam beneficios do consumo de uvas e seus derivados para a saude. Tanto a fruta,
quanto o suco puro e o vinho sdo considerados benéficos na prevencdo, protecdo e combate a
doengas (CULTIVAR, 2017).



1 SIMPOSIO SUL-MATO-CROSSENSE DE ADMINISTRACAO

3. METODOLOGIA

O estudo e andlise sobre o suco de noni com uva foi realizado na Faculdade de
Tecnologia localizada no municipio de Jales (FATEC-JALES), o qual possui latitude 20° 16
08" Sul e uma Longitude: 50° 32" 45" Oeste, com altitude de 478 metros. (INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA — IBGE, 2014).

Para realizacdo deste trabalho foi feita pesquisas bibliograficas, Fonseca (2002)
define esse tipo de pesquisa como o levantamento de referencial tedrico ja estudado e
publicado através de escritos e eletrdnicos, como livros, artigos cientificos, paginas na internet
entre outras. Ainda segundo o autor, qualquer pesquisa cientifica comeca a partir de uma
pesquisa bibliogréfica, a qual proporciona ao pesquisador levantar o conhecimento a respeito
do tema analisado.

Essa pesquisa é classificada como exploratoria onde de acordo com Gerhardt e
Silveira (2009), procura uma abordagem do tema pelo lavamento de informagdes, as quais
poderdo proporcionar ao pesquisador mais conhecimento a seu respeito. Assim, essa pesquisa
buscou conhecer os beneficios que o suco de noni junto ao suco concentrado de uva, podera
trazer a saude de que o consumir.

O método utilizado foi o experimental, onde segundo Gariba (2007) “consiste em
submeter os objetos de estudo a influéncia de certas variaveis, em condi¢fes controladas e
conhecidas pelo investigador, para observar os resultados que a variavel produz no objeto”.

Para a realizacdo da analise, o preparo do suco deve seguir algumas etapas. Antes do
processamento as frutas devem ser lavadas, para armazena-las é recomendado que figuem em
temperatura ambiente para que venham madurar. Para cada 1.5It de suco concentrado de uva
deve-se usar uma fruta noni ja madura, esses dois ingredientes sdo batidos em um
liquidificador, coados e engarrafados e refrigerados.

Serd feita uma andlise sensorial contando com 30 entrevistados, onde foram
analisadas as caracteristicas fisicas do suco, por meio de uma degustagéo e o preenchimento
de um questionario contendo apenas questdes fechadas, com o intuito de verificar qual a
aceitabilidade do produto, procurando analisar o conhecimento de cada entrevistado a respeito

dos ingredientes e qual seu grau de satisfagéo.
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Os resultados serdo tabulados e apresentados por meio de gréfico, onde poderemos
observar qual a aceitacdo do grupo a respeito do suco de noni com uva.

A seguir o modelo de questionario que sera aplicado aos 30 entrevistados que irdo
participar da analise sensorial.

Exemplo:

Vocé estd recebendo uma amostra de suco de noni com suco concentrado de uva.
Avalie globalmente segundo o grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo:

1 — Desgostei muitissimo

2 — Desgostei muito

Cor ()
3 — Desgostei regularmente
4 - Desgostei ligeiramente Aparéncia ()
5 — Indiferente
6 — Gostei ligeiramente Odor ()

7 — Gostei regularmente
8 — Gostei muito Textura ()

9 — Gostei muitissimo

Sabor ()

Avaliacdo Global ()
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4. RESULTADOS

Diante das informacgdes colhidas por meio de pesquisas em referenciais tedricos,
podemos afirmar o quanto esse alimento pode ser benéfico para a saude e também para o
auxilio em tratamentos de doencas.

Com a andlise sensorial realizada, conseguimos entender que, mesmo com um gosto
ndo muito agradavel a fruta noni quando misturada ao suco concentrado de uva, se torna um
alimento aceitavel e muito bem aceito entre os entrevistados da analise.

Abaixo os graficos podem ilustrar os resultados de cada item avaliado pelos
entrevistados.

Gréafico que representa o grau de satisfagdo sobre o item “cor”.

Desgost Gostei

Cor oi Ligeira

L nte
Ligeira .
}E Gostei

regular
Gostei " ente
Muitissi
mo
Gostei

Muito

Gréafico que representa 0 grau de satisfacdo sobre o item "aparéncia".

Indifere
Aparéncia Gostete
Ligeiram .
Gostei /_ ente Gostei
Muitissi regular
™ — mente

mo

Gostei
Muito
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Observando os dois itens acima, podemos concluir que a cor e a aparéncia do suco
tiveram grande aceitacdo e aprovacdo, a maioria dos entrevistados escolheram as opcoes
“gostei muito” e “gostei muitissimo”.

. Gréfico que representa o grau de satisfacéo sobre o item "odor".

Desgoste Desgoste
Odor [ i
Gostei Regular Ljgeiram
e indif
Muitissi  —____ men ndiferen
mo te
Gostei
Ligeiram
Gostei &€
Gostei regul)f\rm
Muito '

O item odor mostrou-se com uma pequena rejeicdo, porém grande parte dos
entrevistados apontou satisfacdo positiva na avaliagdo do item.

. Gréfico que representa o grau de satisfacdo sobre o item "textura".

Textura
Gostei
regularm
) ente

Gostei

Muitissi

mo
Gostei

Muito
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Gréfico que representa o grau de satisfacdo sobre o item "sabor".

Gostei
Sabor Ligeirame
te Gostei
,n regularm
/ente
Gostei
Muitissi
mo
Gostei
Muito

O que surpreendeu no estudo foi a grande aceitacdo pela textura e sabor, ja que a fruta
noni é conhecida por seu sabor pouco agradavel. Mas podemos observar que nos tais itens a
aceitacdo foi bastante positiva. O que nos leva a concluir que o suco concentrado de uva
realmente pode mascarar o sabor forte do noni, fazendo com que o alimento tenha aceitacao
de quem o consumir.

Gréfico que representa o grau de satisfacdo sobre o item "avaliacdo global".

Avaliagao Global costei

Ligeirame
/_ nte
Gostei Gosltel
Muitissim regularm
ente

(0]

Gostei
Muito

Por fim a avaliacdo global tabém foi bastante satisfatoria, todos os entrevistados
responderam de forma positiva a favor do produto, sendo assim o produto néo foi regeitado.
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5. DISCUSSAO

Certamente mais estudos devem existir para que a regulamentacdo desse
produto seja feita, podendo assim dar espaco no mercado para que todos tenham acesso a um
produto benéfico a salde e ao bem estar.

Uma grande barreira é seu gosto e odor ndo muito agradaveis, porém como Vvisto aqui
nesse estudo, adicionando um suco mais palatavel e agradavel, como o suco concentrado de
uva, que também demonstra ter alto valor nutricional, o sabor do noni pode ser mascarado.
Assim dois alimentos saudaveis podem oferecer para a populacdo ndo s6 um 6timo sabor, mas

também altos niveis nutricionais, contribuindo para a satde e melhor qualidade de vida.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Em sintese os resultas obtidos demosntram que o0 suco proposto nesse trabalho, pode
ser um alimento a ser introduzido futuramente no mercado, apesar de ainda ndo ter
regulamentacfes nem grandes estudos sobre a fruta noni, devemos observar grande potencial,
pois ele possui vantagens em sua composicao, dando bem estar a quem o consumir.

Espera-se que no futuro possamos ver mais estudos sobre esse alimento, e que
toda essa informacdo seja dada a populacdo que ainda ndo conhece e muitas vezes nunca
ouvir dizer dessa fruta t&o rica nutricionalmente.

Com tudo, o estudo mostra que apesar desse alimento e suas vantagens nutricionais
nédo serem t&o popularmente conhecidos, existem estudiosos com grandes interesses em trazer
a publico todo esse conhecimento a respeito do noni. Observamos que em varios paises a fruta
ja é reconhecida pelo seu poder nutricional e no auxilio no tratamento de doencas. Esperamos
gue novos e continuos estudos sejam feitos para que o desenvolvimentos de novos produtos
oriundos dessa fruta sejam realizados, e assim possamos ter mis opg¢des na forma de consumir

0 noni.
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