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O noni (Morinda citrifolia L.) é uma rubiácea, árvore pequena, sempre verde, com folhas 

elípticas, flores tubulares brancas e frutos ovóides amarelos, semelhantes a uma granada. 

Popularmente é usado para o tratamento de afecções, algumas delas já possuem sustentação 

científica, são elas: atividade antibacteriana, antiviral, antitumoral, analgésica, antiinflamatória, 

imunomoduladora e anti-angiogênica. Uma das atividades mais descritas nos estudos é a 

antioxidante, responsável pela atividade antitumoral do fruto (LAVAUT & LAVAUT, 2006; 

NUNES et al, 2009; RIVAS et al, 2005). Tendo em vista as características nutritivas e 

funcionais do Noni, é de suma importância introduzi-lo na alimentação humana. Portanto, as 

determinações da composição físico-química do fruto e da farinha obtida a partir do mesmo, 

tornam-se necessárias para posterior desenvolvimento de subprodutos a partir do fruto. Os 

frutos do noni foram obtidos em um Sítio, do Povoado Árvores Verdes, localizado na Zona 

Rural de Teresina – PI. Estes foram colhidos no estádio de maturação entremaduro e 

transportados ao Laboratório de Bromatologia e Bioquímica de Alimentos do Departamento de 

Nutrição – CCS/UFPI, onde os quais foram higienizados e armazenados em caixa plástica, 

para posterior análise. Após a obtenção da farinha e da polpa do fruto, foram realizadas as 

determinações de Umidade, Cinzas, Proteínas, Lipideos, Carboidratos, pH, Sólidos solúveis 

totais e Valor calórico total, segundo as metodologias de IAL (2008) e OSBORNE E VOOGT 

(1978). Para análise dos dados foi criado um banco de dados no Programa estatístico EPI-

INFO, versão 6.04b, para determinação das médias e desvios-padrão (DEAN, 1996).  

 
Tabela 1. Composição Físico-Química da Polpa do Noni (Morinda citrifolia L.). Teresina – 
PI, 2011. 

Determinações Média ± DP 

Umidade 89,06 ± 3,78 

Cinzas 0,86 ± 0,02 

Proteínas 0,51 ± 0,01 

Lipídeos 3,31 ± 0,34 

Carboidratos 7,28 ± 0,29 

pH 3,98 ± 0,12 

° BRIX 9,30 ± 0,87 

*Valor calórico em Kcal.  62,95  

                 *100gˉ¹ de polpa 
 
 A Umidade obtida na polpa foi de 89,06% (Tabela 1), estando de acordo com valores 

verificados por Correia (2010), Canuto et al.(2010), Chan-Blanco et al. (2006) e Chan-Blanco et 

al. (2007), 89,44%, 90,2%, 90% e 91,8%, respectivamente.Quanto ao teor de cinzas ou resíduo 

mineral fixo, a polpa apresentou 0,86%, estando de acordo com 0,80%, valor verificado por 



Correia (2010). O teor médio de proteínas obtidas na Polpa do Noni foi de 0,51%. Este 

resultado foi próximo a 0,40% e 0,68% determinados por Shovic e Whistler (2001) e Correia 

(2010).  O valor de Lipideos ou Extrato etéreo analisado, 3,31%, foi superior aos valores obtidos 

por Canuto et al. (2010), Chan-Blanco et al. (2007) e Correia (2010), 0,10%, 0,15% e 0,33%, 

respectivamente. As análises do fruto demonstraram 7,28% de teor de açucares totais, próximo 

ao obtido por Correia (2010) de 8,76%.  O valor energético da Polpa do Noni foi de 62,95 Kcal. 

100gˉ¹ de polpa, em quase totalidade determinado pelos carboidratos 7,28% e lipídeos 3,31%, 

pois o teor de proteínas apresentou valor baixo. O valor de sólidos solúveis foi de 9,3 º Brix, 

estando próximo aos obtidos por Correia (2010), Barros et al. (2008) , Silva et al. (2009) e 

Canuto et al. (2010), 9,2 º Brix, 8,4 º Brix, 10,33 º Brix e 9,0 º Brix, respectivamente. O pH 

verificado foi de 3,98, muito próximo ao relatado por Correia (2010), Canuto et al. (2010), Chan-

Blanco et al. (2007) e Barros et al. (2008), que obtiveram os valores 4,45; 4,10; 4 e 3,85, 

respectivamente.  

Tabela 2. Composição Físico-Química da Farinha do Noni (Morinda citrifolia L.). 
Teresina– PI, 2011. 

Determinações Média ± DP 

Umidade 18,66 ± 2,12 
Cinzas 4,29 ± 0,10 
Proteínas 22,65 ± 1,67 
Lipídeos 1,99 ± 0,01 
Carboidratos 52,41 ± 3,17 
pH 4,74 ± 0,19 
° BRIX 3,06 ± 0,76 
Valor calórico em Kcal 318,15 

 
A Umidade verificada na farinha foi de 18,77% (Tabela 2), quantidade significativamente menor 

que a obtida na polpa. No que se refere a proteínas, cinzas, carboidratos e valor calórico total, 

a quantidade analisada na Farinha foi superior a da Polpa (p< 0,05), apresentando, 

respectivamente 22,65%, 4,29%, 52,41% e 318,15 kcal.100gˉ¹ de polpa. Fato já esperado para 

a composição da Farinha relacionada à Polpa, já que na farinha encontravam-se sementes, e 

estas guardam em suas estruturas uma maior quantidade de proteínas e sais minerais. A 

quantidade de lipídeos obtida foi de 1,99%. E em relação aos sólidos solúveis e pH, os 

resultados verificados foram 3,06º Brix e 4,74. Nas condições de realização desta pesquisa, 

pode-se concluir que: A Polpa do Noni possui características físico-químicas semelhante aos 

dados da literatura, com exceção dos lipídeos, que na polpa apresentou um valor superior ao 

verificado por outros autores. Dentre a constituição química da polpa, destacou-se o elevado 

teor de Umidade, comprovando a alta perecibilidade do mesmo; A farinha quando comparada 

físico-quimicamente com a polpa, apresenta boas características, como alto teor de cinzas, 

mostrando alto teor de sais minerais, além do alto teor de carboidratos que faz dela um 

alimento energético, e da riqueza no teor de proteínas; Tendo em vista as características 

verificadas na farinha, é viável o desenvolvimento de novos produtos alimentícios com a 

mesma, principalmente os de panificação, para acrescentar na mesa da população produtos 

cada vez mais saudáveis. 
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