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RESUMO. O fruto de noni (Morinda citrifolia L.) € consumido ha milénios na medicina popular
polinésia devido aos beneficios nutricionais e terapéuticos. O consumo de noni em outros paises,
incluindo o Brasil, cresceu vertiginosamente nos ultimos anos em decorréncia das atividades
biolégicas atribuidas a ingestdo do suco da fruta, principalmente pela propriedade anticancer.
Contudo, a composigdo quimica da planta, que esta relacionada com suas propriedades
biolégicas, € determinada pelo seu local de origem, e por influéncia do clima e do solo onde é
cultivada. Neste sentido, este trabalho teve como objetivo analisar a polpa extraida de frutos
maduros de noni cultivados em Maringa-PR. A analise da polpa in natura apresentou 89,16%
de umidade, 0,75% de cinzas, 2,10% de proteinas, 2,19% de lipidios e 5,81% de carboidratos.
Dos compostos bioativos, foram analisados antocianinas (1,39 mg.100 g polpa), flavonoides
amarelos (13,01 mg.100 g polpa), carotendides (0,45 mg.100 g polpa) e vitamina C (12,16
mg.100 g polpa). Para fendlicos totais e atividade antioxidante foram preparados diferentes
extratos, sendo que os maiores teores de fendlicos totais foram encontrados no extrato aquoso
(1143,56 mg equivalente de acido galico (EAG).100 g-), seguido do extrato etandlico (966,96 mg
EAG.100 g), metanol/acetona (820,88 mg EAG.100 g) e metandlico (306,33 mg EAG.100 g).
Os melhores resultados para antioxidantes, determinado pelo EC,, - concentracao do extrato
necessaria para reduzir 50% do radical DPPH, foram encontrados nos extratos metanol/acetona
(EC,, de 25,18 mg.mL") e metandlico (EC,, de 25,96 mg.mL~). A atividade antioxidante dos
frutos pode estar relacionada com o conteudo de vitamina C, uma vez que os extratos com um
menor conteudo de fendis totais foram aqueles que apresentaram menores valores de EC,,.

Palavras-chave: polpa de noni; composigdo quimica; compostos fendlicos; atividade
antioxidante.

ABSTRACT: Proximate composition, bioactive compounds and antioxidant activity of
fruits of Morinda citrifolia L. (noni) cultivated in Parana, Brazil. The noni fruit (Morinda
citrifolia L.) has been consumed for millennia in the Polynesian folk medicine because of
its nutritional and therapeutic benefits. The consumption of the noni fruit in other countries,
including Brazil, has increased in recent years because of the biological activities attributed to
the ingestion of noni juice, especially the anticancer effect. However, the chemical composition
of the plant, which is related to its biological properties, is determined by its geographical origin
and is influenced by climate and soil. Therefore, this study aimed to analyze the pulp extracted
from noni fruit grown in Maringa, state of Parana, Brazil. The fresh pulp analysis showed 89.16%
of moisture, 0.75% of ash, 2.10% of protein, 2.19% of fat and 5.81% of carbohydrates. The
bioactive compounds analyzed were anthocyanins (1.39 mg.100 g pulp), yellow flavonoids
(13.01 mg.100 g pulp), carotenoids (0.45 mg.100 g pulp) and vitamin C (12.16 mg.100 g+
pulp). For the analysis of total phenols and antioxidant activity, different extracts were prepared.
The highest total phenolic contents were found in the aqueous extract (1143.56 mg EAG.100
g"), followed by the ethanol extract (966.96 mg EAG.100 g'), methanol/acetone extract (820.88
mg EAG.100 g) and methanol extract (306.33 mg EAG.100 g-'). The results for the antioxidant
capacity were determined by the EC,,, which is concentration of extract required to reduce 50%
of the DPPH radical. The best results for the antioxidant capacity were found in the methanol/
acetone extract (EC,, of 25.18 mg.mL) and in the methanol extract (EC,, of 25.96 mg.mL~).
The antioxidant activity of the fruit may be related to its vitamin C content, since the extracts
with lower total phenolic content were those that had lower EC,, values.
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INTRODUGAO

Produtos naturais e ervas em geral da
medicina popular sdo usadas ha séculos em
todas as culturas do mundo. Médicos e cientistas
se interessam por este campo e reconhecem os
beneficios desses compostos a saude (WANG et
al., 2002). O noni (Morinda citrifolia Linn) é uma
espécie nativa desde o sudeste da Asia a Australia
e cultivada na Polinésia, india, Caribe, América do
Sul e Central. Entre as plantas medicinais utilizadas
pelos antepassados na Polinésia o noni vem sendo
usado ha mais de dois mil anos pela medicina
popular da regido. Tradicionalmente, a fruta, a folha
e araiz tém sido usadas para prevenir e curar varias
doengas devido ao valor terapéutico e nutricional
(WANG et al., 2002; SU et al., 2005; CHAN-BLANCO
et al., 2006; WEST et al., 2006).

M. citrifolia pertence a familia Rubiaceae
Juss. constituida por, aproximadamente, 6500
géneros e 13000 espécies (GOVAERTS et al., 2007).
Possui distribuicao cosmopolita, predominantemente
em regides tropicais, sendo que cerca da metade
de suas espécies € de ocorréncia neotropical e
a maioria encontrada na América do Sul. Nas
regides tropicais ocorre maior representatividade
de arbustos e arvores de pequeno porte. No Brasil
ocorrem cerca de 130 géneros com cerca de 1500
espécies (JOLY, 2002). A familia € conhecida pela
produgdo de alcaloides, iridoides e antraquinonas
(YOUNG et al., 1996), mas sao encontrados também
taninos, triterpenos e, menos frequentemente,
saponinas (CRONQUIST, 1981; LOPES et al., 2004).

Entre as atividades bioldgicas de M.
citrifolia descritas, pode-se citar: atividades
antibacteriana, antiviral, anti-helmintica, analgésica,
hipotensora, modulagao imunoldgica, antioxidante,
hipoglicemiante, antidepressiva e antiinflamatoria
(WANG & SU, 2001; WANG et al., 2002; CHAN-
BLANCO et al., 2006), sendo que a atividade que
mais se destaca é a antitumoral (HIRAZUMI et al.
1996, 1994). Como resultado desta reputacgao,
muitos paises aumentaram a area para o cultivo de
noni, principalmente para a produg¢do do suco do
fruto (CHAN-BLANCO et al., 2006).

O noni tem sido objeto de pesquisa sobre
suas propriedades nutricionais (KAMIYAet al., 2005;
SU et al., 2005; BUI et al., 2006; SAMOYLENKO
et al., 2006; DENG et al. 2010; WEST et al. 2011).
Aproximadamente 200 compostos fitoquimicos
foram identificados, sendo as substancias mais
abundantes os compostos fendlicos, os acidos
organicos e os alcaldides. Entretanto, a composigéao
quimica difere largamente de acordo com a parte
da planta (WANG et al., 2002; CHAN-BLANCO et
al., 2006).

A composigao fisico-quimica completa
do fruto ainda nao foi determinada, sendo que os

trabalhos publicados apresentam diferengas tanto
qualitativas quanto quantitativas, como mostra uma
comparagao feita por Chan-Blanco et al. (2006).
Outro fator que determina a composigdo quimica
da planta é o local de origem, principalmente pela
influéncia do clima e do solo (DENG et al., 2010).

O fruto de noni foi introduzido no Brasil
como uma matéria-prima de forte apelo comercial
devido a todas as caracteristicas a ele atribuidas
e aos beneficios relacionados ao seu consumo. O
cultivo do noni é relatado nos Estados do Acre, Séo
Paulo, Minas Gerais, Para, Sergipe e Ceara, entre
outros (CORREIAetal., 2011). Contudo, poucos sé&o
os trabalhos de pesquisa desenvolvidos com essa
espécie no pais. Como a composigdo quimica dos
frutos pode variar de acordo com fatores ambientais
e distribuicdo geografica, torna-se imprescindivel
estudar a composigao do fruto cultivado no Brasil.

Assim, este trabalho teve o objetivo
de analisar frutos de noni cultivados na regiao
noroeste do Parana, com relagdo as propriedades
fisico-quimicas e compostos bioativos, entre eles
compostos fendlicos, carotendides, antocianinas,
flavonoides e vitamina C, assim como a capacidade
antioxidante. Buscou-se também avaliar o sistema
de solventes, que fornecessem melhor resposta
para este ultimo parametro.

MATERIAL E METODOS

Obtencao dos frutos de noni

Os frutos de noni, maduros, foram coletados
em Maringa, Parand, Brasil, no periodo de janeiro
a julho de 2012. Uma exsicata da espécie esta
depositada no herbario da Universidade Estadual
de Maringa (HUEM), n°® 25.573. Os frutos foram
lavados com agua potavel corrente e a parte
comestivel, polpa e casca, separadas manualmente.
A polpa preparada foi fragmentada manualmente e
congelada em refrigerador doméstico, a -4 °C, ao
abrigo da luz, até o momento das analises.

Preparacdo dos extratos

Foram preparados quatro extratos diferentes
com a polpa de noni: aquoso (H,0), metanol/agua
8:2 (MeOH) e etanol/agua 8:2 (EtOH), utilizando-se
100 mL do solvente extrator com 1,0 g de polpa em
agitagdo magnética ao abrigo da luz. Apds 2 horas
de agitacao, os extratos foram filtrados com papel
filtro. O extrato metanol 50%/acetona 70% (MeOH/
Ace) foi preparado segundo metodologia descrita
por Rufino et al. (2007).

Analises fisico-quimicas
As analises fisico-quimicas foram realizadas
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com a polpa fresca. O teor de umidade e cinzas
das amostras foi determinado conforme o método
descrito pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC) (1998), e o teor de proteina bruta
segundo o método Kjedahl utilizando o fator de
corregao igual a 6,25 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2005). Os lipidios totais foram extraidos com uma
mistura de cloroférmio e metanol (1:2 v/v) (BLIGH
& DYER, 1959). Os carboidratos foram calculados
pela diferenca: 100 — (% umidade + % cinzas + %
proteina bruta + % lipidios totais). Todas as analises
fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas.

Antocianinas e Flavonoides amarelos

A determinacdo de antocianinas totais
(ANT) e flavonoides amarelos (FLV) seguiram a
metodologia de Francis (1982). Utilizou-se solugao
extratora de etanol 95% + HCI 1,5 mol.L (85:15),
procedendo-se a leitura da absorbancia a 535
nm para antocianinas e 374 nm para flavonoides
amarelos. As analises foram realizadas em triplicata,
e os resultados foram expressos em mg.100g' de
polpa, calculados através das formulas:

ANT = fator de diluicdo x absorbancia/98,2

FLV = fator de diluicdo x absorbancia/76,6

Carotendides Totais

A determinacao de carotenoides totais
(CRT) foi realizada de acordo com metodologia
descrita por Higby (1962), na qual a polpa da noni
foi extraida com alcool isopropilico:hexano (3:1).
A absorbancia foi lida em 450 nm e o resultado
expresso em mg.100g-' de polpa, calculados através
da formula:

CRT=(A x 100)/(250 x L x W), onde:

A = absorbancia; L = largura da cubeta em
cm; W = quociente entre a massa da amostra original
em g e o volume final da diluigdo em mL.

Determinacgao do teor de acido ascérbico
Para a determinacao do teor de acido
ascorbico adotou-se a metodologia descrita por
Horwitz (2000) e modificada por Benassi & Antunes
(1998). A polpa foi extraida com solugéo de acido
oxalico 2% e titulada com 2,6-diclorofenolindofenol
0,01% até obter-se uma coloragao rosa clara. A
analise foi realizada em triplicata e os resultados
foram expressos como mg de acido ascoérbico.100g
da amostra.

Fenodlicos totais
O teor de fendlicos totais dos extratos
foi determinado pelo método espectrofotométrico
(Lambda 750, Perkin Elmer), com leitura em
725 nm, utilizando-se o reagente Folin-Ciocalteu
(SINGLETON & ROSSI, 1965) e curva padréao de
acido galico (y = 3,0577x + 0,0445). Os resultados
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foram expressos em mg equivalente de acido galico
por 100 gramas do extrato (mg EAG.100 g-). Todas
as determinagbes foram realizadas em triplicatas.

Atividade antioxidante

A atividade antioxidante dos extratos de
M. citrifolia foi determinada utilizando-se o método
da capacidade de sequestrar o radical 1,1-difenil-
2-picrilhidrazil (DPPH), descrito por Kulisic et al.
(2004). Um mililitro de cada um dos extratos, em
diferentes concentragdes, foi adicionado a 2,0 mL
de uma solugdo de DPPH (40 ug/mL; 0,10 mM
em metanol). Apds 30 minutos de incubacgao, a
absorbancia foi determinada em espectrofotdmetro
(Lambda 750, Perkin Elmer) em 515 nm. A atividade
antioxidante foi expressa como porcentagem de
inibicao em relagao ao controle negativo, de acordo
com a equagao:
% Inibicdo = [(A,—A,)/A] x 100
A, = absorbéancia do controle negativo (solugéo
DPPH + Metanol)
A, = absorbancia da amostra apés 30 minutos

A concentragdo do extrato necessaria
para diminuir a absorbancia do DPPH em 50%,
(EC,,) foi calculada por regressao linear, utilizando-
se o programa Microsoft Office Excel 2007. Para
cada amostra, uma curva de concentragédo versus
porcentagem de inibigdo foi obtida. O antioxidante
sintético butil hidroxitolueno (BHT) foi usado como
composto de referéncia. Todas as determinacdes
foram realizadas em ftriplicatas.

Analise Estatistica

Os resultados apresentados correspondem
a média de trés repeticdes + desvio padrdo. Os
resultados foram analisados estatisticamente
pelo teste de Tukey (p<0,05), com comparagdes
multiplas. As anadlises estatisticas foram realizadas
utilizando-se o software GraphPad InStat, Versao
3.02 (1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados nas analises
de composicao centesimal da polpa de noni estéo
dispostos na Tabela 1.

O resultado do teor de umidade encontrado
(89,16%) esta de acordo com os dados da literatura,
que apresenta valores de 90-92% de agua nos frutos
de noni (CHAN-BLANCO et al., 2006; CORREIAet al.
2011; WEST et al. 2011). O teor de cinzas, de 0,75%,
mostrou-se dentro da variagao encontrada em outros
estudos, de 0,4 a2,1%, como o de West et al. (2011),
de 0,54%, e Correia etal. (2011), de 0,63%. As cinzas
representam os minerais contidos nos alimentos,
sendo que os principais elementos encontrados no
noni s&o potassio, enxofre, calcio e fésforo (CHAN-
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TABELA 1. Composicao centesimal da polpa de
noni (Morinda citrifolia).

Analise (%)

Valores (%)*

Umidade 89,16 £ 0,04
Cinzas 0,75 + 0,07
Proteinas 2,10+ 0,35
Lipidios 2,19+0,44

Carboidratos 5,81+0,77
*Resultados expressos como média + desvio padrao (n=3).

BLANCO et al., 2006; WEST et al., 2011).

Em relagdo ao teor de proteinas (2,10%) das
polpas analisadas, observa-se que foi semelhante
ao relatado por Chunhieng (2003), de 2,5%, em uma
analise feita com noni cultivado no Cambodia e de
Costa et al. (2013), de 2,24%, em noni cultivado no
Piaui. Este valor médio encontrado foi maior do que
os frutos cultivados na Polinésia (0,55%) (WEST et
al. 2011), Pohnpei (0,44%) (SHOVIC & WHISTLER,
2001) e também dos frutos cultivados no Ceara
(1,06%) (CORREIAetal., 2011). Segundo os dados
de Chan-Blanco et al. (2006), a quantidade de
proteina do noni representa 11,3% da matéria seca,
contendo principalmente os aminoacidos glutamina,
acido aspartico e isoleucina.

Os valores de lipidios encontrados em
trabalhos com a polpa de noni variam de 0,10 a
0,30% (SHOVIC & WHISTLER, 2001; WEST et al.,
2011). O nossos resultados estdo bem acima desses
valores, sendo de 2,19%. Polpas de noni cultivado
no Ceara apresentaram 0,08% de lipidios (CORREIA
etal., 2011) e, portanto, valores abaixo daqueles da
literatura, sendo que as formas de obtengéo, preparo
e armazenamento da polpa de noni foram iguais
aquelas utilizadas no presente trabalho.

Os carboidratos representaram 5,81% dos
constituintes da polpa de noni, resultado préximo ao
apresentado por Correia et al. (2011), que encontrou
em valor de 6,32% na polpa de noni cultivada
no Ceara. West et al. (2011) encontrou um valor
superior, 7,21%, contendo principalmente glicose,
frutose e sucrose.

As analises de antocianinas totais,
flavonoides amarelos, carotendides totais e acido
ascorbico, foram realizadas com a polpa in natura
e estdo apresentados na Tabela 2.

As antocianinas séo pigmentos pertencentes
ao grupo dos flavonoides, responsaveis por uma
grande variedade de cores de frutas, flores e folhas.

Sua fungéo principal é a protegédo da planta contra
a luz ultravioleta, evitando assim, a produgao de
radicais livres (MALACRIDA & MOTTA, 2006). A
polpa de noni apresentou um teor de 1,39 mg.100
g, um valor muito préximo ao apresentado por
Barros et al. (2011), que foi de 1,68 mg.100 g-.
Nos ultimos anos, aumentou o interesse pelas
antocianinas devido, entre varios outros efeitos
fisiolégicos, a capacidade antioxidante, propriedade
antiinflamatoéria, prevengédo da hiperglicemia e
estimulagao da secre¢ao da insulina (MILIAUSKAS
et al., 2004)

O teor de carotenoides encontrado para a
polpa de noni estudada foi de 0,45 mg.100 g, valor
muito inferior ao relatado por Costa et al. (2013), que
obteve 3,90 mg.100 g de polpa. Este resultado foi
superior ao encontrado por Lima et al. (2007) para a
améndoa do pequi (Caryocar brasiliense), de 0,295
mg.100 g-'. As formas mais comuns de carotendides
encontradas nos alimentos sdo a e (-caroteno,
além do licopeno e luteina. Os carotenodides
podem ser encontrados em vegetais folhosos ou
ndo, como taioba e cenoura, frutas, como acerola
e caja, e vegetais frutos como abdbora e tomate
(RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008).

Os carotenoides, juntamente com as
vitaminas, sdo os compostos mais estudados
como agentes quimo-preventivos, pois atuam como
agentes antioxidantes (POOL-ZOBEL et al., 1997).
Estudos mostram a relagdo entre o0 aumento no
consumo de alimentos ricos em carotendides e a
diminuigdo no risco de varias doengas. Segundo
Olson (1999), os carotendides seqliestram o
oxigénio singlete, removem os radicais peroxido,
modulam o metabolismo carcinogénico, inibem a
proliferagao celular, estimulam a comunicagao entre
células (jungdes gap) e aumentam a resposta imune.

Com relagédo aos flavonoides, eles
constituem uma importante classe dos polifendis,
presentes em relativa abundancia entre os
metabolitos secundarios das plantas. Esses
compostos possuem diversas atividades bioldgicas,
entre elas, propriedade anticarcinogénica atribuida a
alguns compostos (KATSUBE et al., 2004; SIMOES
et al., 1999). O conteudo de flavonoides amarelos
encontrado para a polpa de noni foi de 13,01 mg.100
g, valor muito superior ao encontrado por Silva et
al. (2012) para polpa de diferentes gendétipos de caja
(1,37-5,25 mg.100 g). Nao foram encontrados na
literatura dados de flavondides para frutos de noni

TABELA 2. Valores de antocianinas totais (ANT), flavonoides amarelos (FLV), carotendides totais (CRT) e acido

ascorbico (Vit. C), para a polpa de noni (Morinda citrifolia).

ANT* FLV*

CRT* Vit. C*

1,39+ 0,06 13,01 £ 0,40

0,45+ 0,01 12,16 £ 0,51

*mg.100 g polpa
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cultivados em outras regides.

O teor de vitamina C, de 12,16 mg.100
g encontrado nesta analise foi inferior aos
apresentados por Correia et al. (2011), de 122,54
mg.100 g, Shovic & Whistler (2001), de 155 mg.100
g'e Westetal. (2011), que obtiveram 113 mg.100 g-.
Este resultado ficou proximo de Costa et al. (2013)
que encontrou um teor de vitamina C de 23,1 mg.100
g, em frutos cultivados no Piaui. lloki Assanga et al.
(2013) encontraram niveis diferentes de vitamina C
de acordo com a maturagao e o periodo de colheita
do fruto de noni. O conteudo de vitamina C no noni
decai com a maturagao do fruto, como demonstrado
pelo estudo de Silva et al. (2009) que encontrou
valores de 101 a 38 mg.100 g, sendo que os
menores valores foram obtidos nos frutos maduros.
Chan-Blanco et al. (2007) também encontraram um
decaimento na concentragao de vitamina C, sendo
que o fruto imaturo apresentou o maior valor, de 391
mg.100 g+, e o fruto com seis semanas de maturagao
apresentou teor de 148 mg.100 g-'. Outras frutas e
vegetais também apresentam variagdes de vitamina
C durante a maturagdo, como cerejas (SERRANO
etal., 2005), blueberry (CASTREJON et al., 2008) e
pimenta vermelha (ZHANG e HAMMAUZU, 2003).

ATabela 3 apresenta os resultados obtidos
para atividade antioxidante e compostos fendlicos
dos quatro extratos preparados: aquoso, metanolico
(MeOH), etandlico (EtOH) e metanol-acetona
(MeOH/Ace).

Comparando a eficiéncia do solvente de
extragdo, a partir da Tabela 3, pode-se constatar
que o extrato aquoso apresentou maior valor para
compostos fendlicos da polpa de noni. Segundo
Chirinos et al. (2007), a agua como solvente extrator
pode resultar em extratos com alta impureza (acidos
organicos, agucares, proteinas soluveis) e pode
interferir na quantificagéo destes compostos. Wu et
al. (2004) e Vieira et al. (2011) avaliaram o conteudo
de polifendis de frutas consumidas nos Estados
Unidos e no Brasil, respectivamente, e observaram
que a fragao hidrofilica possuia uma quantidade
bem superior desses constituintes que a porg¢ao
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lipofilica. Barros et al. (2011) também observaram
um maior conteudo de fendis para o extrato aquoso
(84 mg EAG.100 g') quando comparado com o
extrato alcodlico (58 mg EAG.100 g) para a polpa
da noni, porém seus resultados foram inferiores aos
relatados neste trabalho.

Os resultados de fendis totais obtidos
foram superiores aqueles apresentados por Chan-
Blanco et al. (2007) e por Correia et al. (2011), que
obtiveram valores de 51,1 mg EAG.100 g e 216, 67
mg EAG.100 g, respectivamente, para a polpa in
natura de noni. Krishnaiah et al. (2013) trabalharam
com a polpa de noni desidratada e obtiveram um teor
de compostos fendlicos de 431,8 mg EAG.100 g-.
Em outro estudo, Costa et al. (2013) encontraram
um teor de compostos fendlicos para os extratos
acetdnico de 109,81 mg EAG.100 g, etandlico
de 20,33 mg EAG.100 g e aquoso de 12,75 mg
EAG.100 g

Vasco et al. (2008) e Rufino et al. (2010),
que estudaram o conteudo de fendlicos totais em
diversos frutos, classificaram os frutos em trés
categorias: baixo (<100 mg EAG/g), médio (100-500
mg EAG/g) e alto mg EAG/g (>500 mg EAG/g). De
acordo com essa classificagao, os extratos aquoso,
EtOH e MeOH/Ace sédo considerados com alto
teor de compostos fendlicos. O extrato MeOH ¢
considerado de médio teor.

As discrepancias nos valores de teores
dos compostos fendlicos, segundo Soares (2008),
podem ser influenciadas por diversos fatores, tais
quais maturagao, espécie, praticas de cultivo, origem
geografica, estagio de crescimento, condi¢des
de colheita e processo de armazenamento das
frutas. Essas informacgdes estdo de acordo com
os resultados encontrados por lloki Assanga et
al. (2013), onde o conteudo fendlico dos frutos de
noni variou com os estagios de maturagédo e as
estagbes climaticas, sendo que os maiores teores
foram encontrados nos frutos maduros coletados na
primavera/verédo e no outono. Isto vem a corroborar
com os resultados deste trabalho, pois os frutos de
noni foram coletados durante o verao e o outono e

TABELA 3. Resultados dos compostos fendlicos totais e da atividade antioxidante (EC,,) de diferentes extratos

de polpa de noni (Morinda citrifolia).

Extratos Fendlicos totais (mg EAG.100 g-) EC,, (mg.mL")
Agquoso 1143,56 + 36,02= 45,15+ 1,87-
MeOH 306,33 £ 22,97¢ 25,96 + 0,52»
EtOH 966,96 + 42,050 45, 63 + 1,64=
MeOH/Ace 820,88 £ 17,31¢ 25,18 £ 1,900
BHT - 0,02 + 0,0007

Resultados expressos como média + desvio padrao (n=3). Letras iguais na mesma coluna indicam que nao ha diferengas significativas

(p<0,05) pelo teste de Tukey.
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apresentaram elevados niveis de conteudo fendlico.

Os compostos fendlicos estao relacionados
com o sabor, coloragéo, vida de prateleira e agcao
do produto como um alimento funcional, fortemente
correlacionado com a capacidade antioxidante
(CORREIA et al., 2011). Segundo Chan-Blanco et
al. (2006), os compostos bioativos mais abundantes
no noni sado os fendlicos, como o damanacantal,
escopoletina, morindona e rubiadina, sendo que o
damanacantal possui propriedade anti-carcinogénica
comprovada (THANI et al., 2010). Chan-Blanco et al.
(2007) encontraram no extrato aquoso da polpa de
noni os compostos fendlicos rutina e a escopoletina
como componentes majoritarios.

Muitos compostos fendlicos possuem
atividade antioxidante, anticarcinogénica,
antimutagénica e anti-inflamatdéria. Contudo, o
principal interesse nos compostos fendlicos esta
relacionado com sua atividade antioxidante, sendo
que as fungdes fisioldégicas e farmacoldgicas
atribuida aos compostos fendélicos podem ter origem
nesta propriedade. Muitas plantas que possuem
propriedade anti-cancer contém uma variedade de
compostos fendlicos, com diferentes caracteristicas
estruturais, e possuindo diferentes formas de
atividade antioxidante (CAl et al., 2006).

O método para determinagao da atividade
antioxidante, utilizado neste trabalho, consiste
na reducao do radical DPPH (purpura) que, ao
receber um elétron ou um radical hidrogénio, muda
sua coloragao para amarelo, ficando estavel. O
desaparecimento da coloragdo pode ser avaliado
pelo decréscimo da absorbéncia. Quanto menor o
valor de EC,, (concentracdo de extrato em mg.mL~
capaz de reagir com 50% do radical presente
na solucdo de DPPH) maior é sua atividade
antioxidante, pois sera necessaria uma menor
quantidade de extrato para reduzir 50% do radical
livre DPPH.

Os resultados apresentados na Tabela 3
mostram que os extratos metandlico e metanol-
acetona apresentaram maior atividade antioxidante,
nao diferindo significativamente (p<0,05). O extrato
aquoso e etanodlico nao foram tao eficientes e
também nao diferiram significativamente (p<0,05).
Os resultados demonstram a importancia de
testarmos diferentes solventes na extragao de
fitoquimicos, ja que, para avaliar a atividade
antioxidante de um vegetal, é necessario extrair o
maximo de compostos bioativos, e estes podem
apresentar polaridade diferenciada. Dessa forma,
a solubilidade em um determinado solvente é
caracteristica peculiar de cada fitoquimico, o que
explica a inexisténcia de um procedimento de
extragao universal (MELO et al., 2008).

Os resultados de atividade antioxidante
obtidos pelo método DPPH nao caracterizam o

noni como um bom agente antioxidante quando
comparados a outros estudos que utilizaram o
mesmo método de analise. Costa et al. (2013)
obtiveram valores de EC,, de 1,40 ug.mL- para
o extrato aquoso, 40,98 ug.mL- para o extrato
etandlico e 507,50 ng.mL- para o extrato aceténico
da polpa de noni cultivada no Piaui. Vieira et al.
(2011) estudaram a atividade antioxidante das
polpas das frutas tropicais acerola, caju, goiaba,
caja, tamarindo e bacuri. A capacidade antioxidante
destas polpas (EC,, em pg.mL-") variou de 24,42 a
4700,24 para o extrato aquoso e de 1,74 a 2356,96
para o extrato hidroalcodlico. Roesler et al. (2007),
avaliaram a capacidade antioxidante de frutas do
cerrado brasileiro, e encontraram valores de EC,,
(em pg.mL-), para os extratos aquosos e etandlicos
da polpa, respectivamente, de 879,93 e 387,47 para
cagaita, 1.321,93 e 148,82 para o araticum, 199,34
e 162,97 para lobeira e 534,43 e 298,75 para pequi.
A atividade antioxidante dos extratos nao
esta relacionada com o conteudo de fendis totais, ja
que aqueles que apresentaram maior concentracdo
de fendlicos (aquoso e etandlico) foram aqueles que
apresentaram menor atividade antioxidante. A baixa
atividade antioxidante da polpa de noni em estudo
pode ser atribuida ao baixo teor de vitamina C
presente, ja que a vitamina C proporciona prote¢ao
contra a oxidagao descontrolada no meio aquoso da
célula devido ao seu alto poder redutor (COUTO &
CANNIATTI-BRAZACA, 2010), bem como ao baixo
teor de carotendides, que também possuem agao
antioxidante (POOL-ZOBEL et al., 1997).
Considerando os dados obtidos e a
discussdo com os dados da literatura, as diferengas
observadas nos frutos de noni analisados podem
ser decorrentes do impacto dos fatores ambientais
locais, como solo, radiagao, temperatura, umidade,
corrente de ar, e também das caracteristicas do
fruto, como ponto de maturagédo e condigbes de
armazenamento (CHAN-BLANCO et al., 2006;
DENG et al., 2010; ILOKI ASSANGA et al., 2013).
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