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RESUMO

Este artigo resultou de pesquisa bibliografica com fichamento de diversas fontes sobre a fruta
noni. A parte prética se deu com a elaboracéo de frozen de iogurte a base de noni, incluindo-se
outras frutas com potenciais antioxidantes, a fim de suavizar caracteristicas desagradaveis do
noni. Os sabores de frozen foram submetidos a apreciacdo quanto ao sabor, aparéncia, aroma e
textura e foram muito bem avaliados, as pessoas que ndo conheciam o0 noni, sentiram a
diferenca do frozen associado com as frutas apenas no aroma, ja a textura e o sabor foram
aceitos pela maioria.

Palavras-chave: morinda citrifolia, frozen, antioxidante.

ABSTRACT

This article resulted from book report with literature from various sources on the subject. The
practical part was with the preparation of yogurt frozen based noni, including other fruits with
antioxidant potential, in order to smooth out objectionable features of noni. The flavors of
yogurt frozen were referred to as flavor, appearance, aroma and texture and was very highly
rated, people who did not know noni, felt the difference associated with the frozen fruit only in
aroma, texture and flavor have been accepted by the majority.
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1. INTRODUCAO

O noni (Morinda citrifolia) € uma fruta proveniente de uma planta tropical
originaria das ilhas do pacifico usada, na medicina popular, para o tratamento de
diversos tipos de doengas. Alguns experimentos laboratoriais realizados com o suco, po,
extrato e compostos biologicos isolados do noni, demonstram uma série de beneficios a
salde, combatendo doencas e regulando algumas atividades fisiologicas (YANG et al.,
2006).

A fruta possui uma polpa carnuda e amarga de coloracdo esbranquicada, e

quando madura exala um cheiro forte e rancoso (MORTON, 1992 citado por
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CHANBLANCO et al., 2006). E muito comercializado em vérias partes do mundo tanto

na forma de suco quanto em cépsulas contendo o pé da fruta (SANG et al., 2001).

O fruto desempenha um papel benéfico a satide por conter compostos que agem
no combate a uma série de doencas, desempenham atividade anticancerigena, possuem
atividade anti-inflamatdria, estimulam o sistema imunolégico, e dilatam os vasos
sanguineos (YANG et al., 2010). O consumo do noni esta relacionado principalmente
aos beneficios a saude proporcionados por sua grande capacidade antioxidante,
combatendo os radicais livres. Por isso, vem ganhando grande importancia no mercado
mundial, sendo consumido em todo o mundo, principalmente na América do Norte,
Europa e Asia. No Brasil, a difusio do suco da fruta ainda é muito recente, ndo
existindo relatos de producdo em escala comercial dessa fruta no pais.

Existe a necessidade de comprovar as propriedades nutracéuticas do noni, assim
como determinar a melhor forma de processamento para este fruto, bem como a melhor
maneira de utilizar seus produtos a fim de manter suas propriedades benéficas e
aumentar a sua aceitacdo sensorial.

Este trabalho teve por intuito elaborar um frozen com a fruta noni, com a mesma
quantidade da fruta ingerida diariamente por quem consome 0 suco (preparado com
250g de noni completando até 1000 mL de suco, podendo ser ingerido 30 mL/dia)
usando frutas antioxidantes para mascarar o sabor e o0 odor desagradaveis do noni, testes
de analise sensorial foram submetidos, para saber qual o melhor frozen em relacdo a

textura, aroma, sabor e aparéncia.

2. MATERIAIS E METODO

O experimento foi conduzido com base na disciplina de Tecnologia de
Alimentos do Univag Centro Universitario de VVarzea Grande, Mato Grosso.

Inicialmente foi realizada uma reviséo bibliografica abordando os beneficios do
noni, das frutas com ele associado e como se preparar um frozen. A partir do referencial
tedrico levantado, foram desenvolvidos quatro tipos de frozen, cada um com
aproximadamente 7,5 g de polpa de noni (quantidade em 30 mL do suco de noni) e
frutas antioxidantes adicionais(morango, abacaxi, kKiwi e uva) para mascarar sabor e

aroma, além de seus beneficios.
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FORMULA(;AO DE FROZEN DE NONI (UMA UNIDADE)

Base de frozen de Noni: 7,5 g de noni; 1 iogurte natural desnatado
(Paulista,160g); acucar mascavo (Jasmine) 1 ou 2 colheres(20g/col.)dependendo de
cada fruta; 1 colher de mel; 1 gelatina sem sabor 12g (Royal) hidratada para melhorar a
textura; raspas de 1/3 de 1 lim&o para o sabor.

Com essa base do frozen de noni associada as frutas os frozens assim elaborados
serdo denominados respectivamente: frozen de noni sabor uva (tipo 1), frozen de noni
com abacaxi (tipo Il), frozen de noni com morangos (tipo I1l), frozen de noni com kiwi
(tipo 1V).

MODO DO PREPARO DO FROZEN DE NONI COM FRUTAS

Foram preparadas quatro unidades de amostras de frozen com o seguinte modo
de preparo para cada unidade: Hidratou-se a gelatina sem sabor em duas colheres de
agua, no liquidificador bateu o iogurte, a gelatina hidratada, a polpa de noni, mel e as
raspas de 1/3 de limdo, foi colocado no freezer até que ficou parcialmente congelado,:

Retirou-se de freezer, colocando essa base parcialmente congelada no
liquidificador batendo-as inteiramente com as frutas da seguinte forma:

Frozen de noni sabor uva (tipo I): base de frozen de noni, 50g de polpa de uva
(Brasfrut) e trés colheres de aclicar mascavo;

Frozen de noni com abacaxi (tipo Il): base de frozen de noni, 50 g de abacaxi,a
parte mais azeda da fruta e duas colheres de agucar mascavo;

Frozen de noni com morangos (tipo Ill): base de frozen de noni, 50 g de
morangos e duas colher de aglicar mascavo;

Frozen de noni com kiwi (tipo 1V): base de frozen de noni, 50 g de kiwi sem
pele e sem semente, fervido por 5 minutos, ou até que mude de cor e duas colheres de
agucar mascavo.

As amostras voltaram ao freezer até o seu congelamento total.

ANALISE SENSORIAL
A Anélise Sensorial permite determinar diferencas e caracterizar e medir
atributos sensoriais dos produtos ou determinar se as diferencas nos produtos séo

detectadas e aceitas ou ndo pelo consumidor. No desenvolvimento de produtos ou no
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controle da qualidade, a compreensdo, determinacdo e avaliacdo das caracteristicas
sensoriais dos produtos tornam-se importante em muitas situagdes. (NORONHA, 2003).

Apobs a fabricacdo do frozen foram realizados testes de aceitacdo com 30
provadores nao treinados através de fichas de analise sensorial (Tabela 1). Pode-se
considerar que os quesitos “gostei extremamente”, “gostei muito” e ‘“gostei
moderadamente” demonstram a satisfagdo dos consumidores avaliados, validando a
aprovacdo do produto. Os quesitos “desgostei extremamente”, “desgostei muito” e
“desgostei ligeiramente” demonstram total insatisfacdo dos consumidores avaliados,

desaprovando o produto.

“Por favor, avalie as amostras servidas, e marque de acordo com a sua opiniao

0 quanto gostou ou desgostou desse frozen.”

Aparéncia Aroma
() Gostei extremamente () Gostei muito () Gostei () Gostei extremamente () Gostei muito (') Gostei
moderadamente moderadamente
() Gostei ligeiramente () Indiferente () Desgostei () Gostei ligeiramente () Indiferente () Desgostei
ligeiramente ligeiramente
() Desgostei moderadamente () Desgostei muito () () Desgostei moderadamente () Desgostei muito ()
Desgostei extremamente Desgostei extremamente
Comentarios: Comentarios:

Sabor Textura

() Gostei extremamente () Gostei muito () Gostei () Gostei extremamente () Gostei muito () Gostei
moderadamente moderadamente
() Gostei ligeiramente () Indiferente () Desgostei () Gostei ligeiramente () Indiferente () Desgostei
ligeiramente ligeiramente
() Desgostei moderadamente () Desgostei muito () () Desgostei moderadamente (') Desgostei muito ()
Desgostei extremamente Desgostei extremamente
Comentarios: Comentarios:

FIGURA 1.Ficha utilizada na avaliacéo sensorial de provadores.

Foram distribuidas quatro amostras para cada provador em copos descartaveis de
50 ml com 30 g do frozen de cada sabor. Amostra tipo | (frozen de noni sabor uva),
amostra tipo Il (frozen de noni com abacaxi), amostra tipo Il (frozen de noni com
morango) e amostra tipo IV (frozen de noni com kiwi). No intervalo entre as amostras
foi servido agua, para que ndo tivesse interferéncia no sabor.

Os resultados foram obtidos atraves de pesquisa mediante ficha de analise
sensorial com pessoas de idade entre 17 e 63 anos, ndo treinadas, indiferentes ao
reconhecimento da fruta noni e de suas caracteristicas, bem como ao sabor das

amostras.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

APARENCIA:
O grafico 1 mostra os resultados que as amostras obtiveram para 0 quesito

aparéncia.
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Gréafico 1. Resultado da analise sensorial das amostras em relacdo a
aparéncia. Sendo 100 % igual & 30 pessoas. UNIVAG — Centro Universitario.
Vérzea Grande — MT,

A aparéncia do frozen de noni com uva foi aprovado por 100% das pessoas
avaliadas, a cor roxo escuro chamou muito atencdo, sendo que 96,67 % avaliaram como
gostei extremamente ou gostei muito.

O frozen de abacaxi teve 73,34 % de aprovacao, porém 16,66% desaprovaram o
produto em relacdo & aparéncia, relatando que a cor ficou marrom, algumas pessoas
chegaram a relatar que parecia chocolate e ndo com abacaxi, mesmo sentindo o gosto da
fruta, o restante ficou imparcial ao produto.

Associado com o morango, o frozen de noni foi muito bem avaliado em relagéo
a cor ndo ficou um rosa como de costume, puxou um pouco para 0 mMarrom mesmo
assim 93,34% das pessoas avaliaram como gostei extremamente ou gostei muito e

apenas 6,67% gostou ligeiramente.
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A aparéncia do frozen associado com o kiwi foi muito bem avaliada, teve

rejeicéo de 6,66% das pessoas, a cor ficou verde claro e sementes de kiwi foram o que
chamou a atencdo da maioria dos provadores que relataram que gostaram da
apresentacdo do frozen.

A fruta do noni contém muitas sementes que sdo ovais e carnosas 0 rendimento
de polpa (branca) ndo é muito alto, jA que a semente representa 36,73% do fruto
(CHAN-BLANCO et al., 2006). A polpa fica marrom e sua aparéncia é grosseira,
devido a trituracdo do fruto. O Suco de Noni é marrom avermelhada, e ganha essa cor
devido a adi¢do do suco de uva.

SABOR:

O gréfico 2 mostra os resultados que as amostras obtiveram para o quesito sabor:

Sabor

m MORANGO

B ABACAXI
KIWI
mUVA

Gréfico 2. Resultado da analise sensorial das amostras em relagdo ao sabor.
Sendo 100 % igual & 30 pessoas. UNIVAG — Centro Universitario. Varzea Grande
- MT.

A uva mascarou o sabor do frozen, sendo que 86,67% avaliaram como gosteli
muito, gostei extremamente ou gostei moderadamente apenas 10% das pessoas sentiram
um gosto diferente A maioria das pessoas relatou que somente sentiram o gosto da uva,

achando o frozen muito bom.
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O frozen de noni com abacaxi ndo teve grande aceitacdo sendo que 33,33% das

pessoas desgostaram do frozen e relataram em seus comentarios sentir um gosto forte,
dessas pessoas 10% sentiram de leve o gosto do abacaxi e 3,33 % sentiram um gosto
amargo. Até os provadores que aprovaram o frozen relataram sentir um gosto diferente
ao do abacaxi.

O frozen com morango conseguiu agradar a maioria, devido a grande aceitagéo
da fruta sendo que 90% avaliaram como gostei extremamente, gostei muito ou gostei
moderadamente, e apenas 3,33% desgostou do frozen. A maioria relatou sentir apenas
gosto de morango e 13,33% relatou em sua ficha que parecia ser industrializado.

O Frozen de noni com Kiwi chamou a atencgéo pelo sabor azedo e mais de 80%
aprovaram o frozen, porém 13,33% desgostaram e relataram ndo gostar da fruta, e
sentiram um gosto estranho meio acido.

Para a sua utilizacdo, o fruto noni ja vem preparado como suplemento nutritivo,
em forma de suco. Apesar de a fruta ter um sabor muito amargo e cheiro pouco atraente,
como suplemento nutritivo, o suco de Noni ¢ muito gostoso ao paladar e ao olfato
porque contém uma adicdo do suco natural de uva e blueberry, uma mistura especial
formulada por dois reconhecidos quimicos da area nutricional, Stephen Story e John
Wadsworth. (SOLOMON, 1999)

AROMA:

O gréafico 3 mostra os resultados que as amostras obtiveram para o quesito

aroma:
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Gréafico 3. Resultado da analise sensorial das amostras em relacdo ao

aroma. Sendo 100 % igual a 30 pessoas. UNIVAG - Centro Universitario. Varzea
Grande — MT.

O aroma entre todos o0s quesitos de andalise sensorial foi 0 que menos agradou,
sendo que o frozen sabor uva teve 16,67% de desaprovacdo, Mesmo a maioria
avaliando como gostou em qualquer uma das formas mais de 50% questionaram o
aroma forte.

O frozen de noni com abacaxi foi um dos que mais incomodou 0s pesquisados,
sendo que 36,66% desaprovaram, e alguns relataram que o aroma interferiu no sabor,
pois era demasiado forte. Apenas 26,66 % aprovaram, e ainda teve os que ficaram
indiferentes ao aroma .

Com o morango o frozen teve 60% de aprovacao, porém 40 % dessas pessoas
classificaram como gostei moderadamente ou ligeiramente, por achar que tinha algum
cheiro diferente, além dos 30% que desaprovaram pelo aroma, mais pontuaram que ndo
interferiu no sabor.

O frozen de noni com o Kiwi também incomodou e 36,66% rejeitaram o0 aroma,
10% se puseram indiferente, porém a grande maioria dos que aprovaram questionou o
aroma forte.

A fruta possui uma polpa carnuda e amarga de coloracdo esbranquicada, e exala
um cheiro rancoso muito forte, que aumenta de acordo com o avan¢o do estagio de
maturacdo, (MORTON, 1992 citado por CHANBLANCO et al., 2006). E muito
comercializado em varias partes do mundo tanto na forma de suco quanto em capsulas

contendo o po da fruta, (SANG et al., 2001), desviando o forte odor.

TEXTURA:
O grafico 4 mostra os resultados que as amostras obtiveram para o quesito

textura.
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Gréfico 4. Resultado da analise sensorial das amostras em relacdo a textura.
Sendo 100 % igual a 30 pessoas. UNIVAG - Centro Universitario. Varzea Grande
— MT.

A textura dos frozens em geral foi muito bem avaliada pelos pesquisados, o de
uva, foi aprovado por 83,34%, a textura ficou suave relatou a maioria.

O frozen de abacaxi e morango tiveram aproximadamente 75 % de aprovacao e
indice de rejeicdo de menos de 10%.

O que mais surpreendeu foi o frozen de noni com kiwi, que teve uma aceitacao
de 90% em relacdo a textura, ficou macia e agradavel acrescentou aos comentarios
alguns provadores.

Segundo GONCALVES et al., 2008 que desenvolveu um frozen de iogurte com
bactérias pro bidticas, a variacdo da temperatura durante 0 armazenamento provoca a
formacgé@o de grandes cristais de gelo, podendo deixar o frozen de iogurte com uma
textura grosseira. O sorvete de iogurte pode ficar arenoso se houver excesso de solidos,
devido a cristalizacdo da lactose. A deficiéncia de espessantes e de solidos totais pode

deixar o produto quebradico e 0 excesso de overrun esponjoso.

4. CONCLUSAO
Conclui-se com os resultados obtidos por meio da analise sensorial, que o frozen

é uma boa alternativa para o verdo, pois além de sua refrescancia e baixa caloria, ha os
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beneficios do noni, do mel, do iogurte e das frutas que nele contem; associado com a

uva e com 0 morango ele obteve maior vantagem em quase todos os aspectos, sendo
classificados os melhores.

Dessa forma, o frozen de noni obteve aceitabilidade significativa nos testes
realizados em relacdo & aparéncia, ao sabor e a textura. Assim, sugere-se 0
desenvolvimento de novos estudos com noni, principalmente sobre a sua composicao e
como ele pode ser usado na inddstria farmacéutica, além de incentivar o
desenvolvimento de novos produtos com a fruta, para que haja melhorias no aroma que
ndo foi muito bem avaliado, e com novas tecnologias alterando a metodologia
empregada no presente estudo, para que se possa trabalhar uma melhor aceitacdo do

consumidor.
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