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Resumo: A Morinda Citrifolia L. comumente conhecida como Noni é uma fruta originaria do Sudeste
da Asia, de algumas areas da Australia e das llhas do Pacifico. E conhecida por sua capacidade
nutracéutica no qual a de maior importancia é a capacidade antioxidante. A capacidade antioxidante
dos alimentos depende da forma como este é consumido, seja na forma in natura ou processado. O
processamento e os procedimentos para a preservacdo dos alimentos podem ser responsaveis tanto
pelo aumento quanto pelo decréscimo da agdo antioxidante, dependendo de muitos fatores, tais como:
estrutura quimica, potencial de oxireducdo, sua localizacdo na matriz e possiveis interacdes com
outros componentes do alimento. Radical livre é qualquer a&omo ou molécula com existéncia
independente, contendo um ou mais elétrons ndo pareados nos orbitais externos. Portanto, este
trabalho teve como objetivo, quantificar o potencial antioxidante do extrato aquoso do Noni (Morinda
Citrifolia L.), através da captura do radical livre DPPHe (2,2-difenil-1-picrilhidrazil), a qual foi eleita
objeto de estudo, com base nos seguintes critérios de sele¢do: amplo emprego nas préaticas caseiras e
abundancia na Regido do Mato Grande.

Palavras—chave: antioxidante, DPPH, Morinda citrifolia L., radical livre

1. INTRODUCAO

O Brasil possui grande potencial para o cultivo de diversas espécies, pois apresenta uma
diversidade muito grande de tipos de solos e climas que favorecem o cultivo de fruteiras tropicais,
subtropicais e temperadas, Simao (1998).

O Noni é uma fruta que chegou ao 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.

Com o nome cientifico de Morinda citrifolia L., 0 Noni é uma pequena arvore de origem
asiatica cujo uso no mundo ¢ bastante difundido. Ele é mais popular nos Estados Unidos e em alguns
paises da Europa. No Brasil a difusdo do suco da fruta ainda é muito recente, ndo existindo relatos de
producdo em escala comercial dessa fruta no pais. O fruto é verde, parecido com a fruta do conde,
aparecendo geralmente apenas em forma de suco engarrafado. Segundo (MANUEL PINHEIRO,
2006) existe um grande interesse na sua utilizacdo na medicina popular devido as ‘“‘supostas
propriedades farmacologicas” que possui; chega-se a afirmar que alcance mais de 120 problemas de
salde que podem ser tratados, e até curados, com a planta e seus extratos. O fruto desempenha um
papel benéfico a salde por conter compostos que agem no combate a uma série de doencas,
desempenham atividade anticancerigena, possuem atividade antiinflamatdria, estimulam o sistema
imunoldgico, e dilatam os vasos sanguineos (YANG et al., 2010).

A fruta possui uma polpa carnuda e amarga de coloracéo esbranquicada, e quando madura exala
um cheiro forte e rangoso (MORTON, 1992 citado por CHAN-BLANCO et al., 2006). E muito
comercializado em vérias partes do mundo tanto na forma de suco quanto em capsulas contendo o pd
da fruta (SANG et al., 2001). O consumo do Noni esta relacionado principalmente aos beneficios a
salde proporcionados por sua grande capacidade antioxidante, combatendo os radicais livres. Por isso,
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vem ganhando grande importancia no mercado mundial, sendo consumida em todo o mundo,
principalmente na América do Norte, Europa e Asia.

Fotos: JoZo Alencar de Sousa

i -
Figura 1 — Estadios de maturacdo do Noni: A - Fruto verde (casca verde); B — Intermediario ou
Ponto de colheita (verde esbranquicado) e C - Fruto maduro ou “de vez” (amarelo esbranquigado)

Recentemente, esta planta tem sido o foco de diversos estudos devido as suas propriedades
nutracéuticas’ (CHAN-BLANCO et al., 2006; DIXON et al., 1999; ZIN . et al, 2006). Os efeitos
benéficos a salide observado podem resultar de compostos especificos extraidos das raizes, folhas,
cascas e frutas como o Oxido nitrico, alcaldides e esterdis com potencial antioxidante (CHAN-
BLANCO et al. , 2006).

A cada parte da planta de Noni (Morinda citrifolia L.) é atribuida uma diferente propriedade
medicinal. A casca tem propriedade adstringente e é utilizada no tratamento contra maléria; as folhas
sdo usadas como analgésico e no tratamento de inflamagBes externas; as flores sdo empregadas no
tratamento de inflamacgBes oculares; o extrato das raizes reduz a pressdo sanguinea; as sementes séo
utilizadas como laxante; e os frutos, que possuem a mais ampla utilizacdo, sdo usados como
antibactericida, analgésico, anticongestivo, antioxidante, expectorante, anti-inflamatério, adstringente,
emoliente, emenagogo, laxativo, analgésico, hipotensor, purificador do sangue, imunoestimulante e
ténico (ELKINS, 1997). Também ¢é atribuida ao fruto, acdo anticancerigena (RODRIGUEZ e
PINEDO, 2005).

Estudos epidemioldgicos comprovam que o consumo diério de alguns alimentos, como as frutas
e verduras, fornecem uma quantidade significativa de antioxidantes ao organismo, por meio da
vitamina C, vitamina E, carotendides e diversos compostos polifendélicos.

Substancias antioxidantes desempenham um papel importante na satde através de seus efeitos
na modulagdo dos processos oxidativos que ocorrem no organismoA definigdo de antioxidante pode
ser expressa como substancias capazes na retardagdo ou inibicdo da oxidacdo de substratos oxidaveis,
podendo ser, ou ndo, enzimatico tais como: a-tocoferol (vitamina E), $-caroteno, ascorbato (vitamina
C) e os compostos fendlicos (flavonoides) (HALIWELL, 2001; SOUSA et AL., 2007).

A definicdo de antioxidante pode ser expressa como substancias capazes na retardacdo ou
inibi¢do da oxidagdo de substratos oxidaveis, podendo ser, ou ndo, enzimatico tais como: a-tocoferol
(vitamina E), P-caroteno, ascorbato (vitamina C) e os compostos fendlicos (flavondides)
(HALIWELL, 2001; SOUSA et al., 2007).

L E um produto nutricional, que se alega ter valor terapéutico. Resulta da combinagdo dos termos
“nutricdo” e “farmacéutica”, e estuda os componentes fitoquimicos presentes nas frutas, dispondo-se a
investigar seus beneficios a salide e possiveis curas de doengas.
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Figura 2 - Classificagdo dos antioxidantes segundo RATNAM et al, 2006

Radical livre é qualquer &tomo ou molécula com existéncia independente, contendo um ou mais
elétrons ndo pareados nos orbitais externos. Isto os torna altamente reativos, capazes de reagir com
qualquer composto situado préximo & sua Orbita externa, passando a ter uma funcdo oxidante ou
redutora de elétrons. As principais fontes de radicais livres sdo organelas citoplasmaticas que
metabolizam o oxigénio, o nitrogénio e o cloro, gerando grande quantidade de metabdlicos, além
disso, estes também podem ser formados em processos inflamatorios, por exposi¢ao a radiagdo gama e
ultravioleta e pelo uso de drogas como medicamentos e cigarro (VANNUCCHI et AL., 1998).

DPPH- (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) é uma das moléculas frequentemente mais usadas para
medir atividade antioxidante em espectroscopia Optica como também em EPR (Ressonéncia
Paramagnética Eletronica). Outra vantagem esta no custo e acessibilidade do DPPH em relacdo a
outros radicais no mercado (SANTOS, 2009).

Apesar do grande sucesso e demanda internacional pelos produtos do Noni (Morinda citrifolia
L.), principalmente o suco dos frutos, no Brasil ainda sdo pouco os trabalhos de pesquisa
desenvolvidos com essa espécie, sendo escassas as informagOes referentes as caracteristicas
agrondmicas, como a forma mais adequada de propagacéo, espacamento, manejo, formagdo de mudas,
entre outras, sem as quais fica dificil o cultivo com qualidade e rentabilidade econémica.

Em funcdo dos possiveis problemas provocados pelo consumo de antioxidantes sintéticos, as
pesquisas tém-se voltado no sentido de encontrar produtos naturais com atividade antioxidante, os
quais permitirdo substituir os sintéticos ou fazer associagdo entre eles.

Assim, é importante aumentar a ingestdo de antioxidantes na dieta e buscar fontes de
antioxidantes naturais entre as plantas usadas como especiarias, alimentos ou medicinais.

2. MATERIAL E METODOS
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Figura 3 — Etapas do processamento para andlise da atividade antioxidante do extrato aquoso do Noni
(Morinda citrifolia L.)

2.1 Aquisicdo da fruta e infusdo do extrato

Foi adquirido 1 kg do Noni (Morinda citrifolia L.) proveniente da regido do Mato Grande,
especificamente, da cidade de Caicara do Norte-RN. Foram imediatamente transportados em
recipiente isotérmico ao laboratorio de Biologia do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN), em seguida armazenados sob congelamento a -20 °C. A
preparacdo do extrato aquoso foi realizada no Laboratério de Biologia do IFRN. Apo6s a obtengdo do
extrato aquoso, toda a mistura foi centrifugada por 01 minuto a 2.000 rpm e filtrada para a completa
remogdo de qualquer resquicio solido do meio. Em seguida, foi armazenada em um recipiente de vidro
escuro e guardada ao abrigo da luz.

2.2 Avaliacdo da capacidade antioxidante — Método DPPH

Com fundamentacdo em Brand-Williams et. al (1995) o método DPPH baseia-se na reducédo da
absorbéncia na regido visivel de comprimento de onda de 517 nm do radical DPPHe (2,2-difenil-1-
picrilhidrazil) por antioxidantes. O radical por reducdo ao receber o ion He do composto em estudo,
diminui a absorbancia, possibilitando o célculo apds a reagdo da quantidade de antioxidante gasto para
reduzir em 50% o radical DPPHe. O DPPH utilizado nesta pesquisa foi fabricado no proprio
laboratorio de Biologia do Campus. O extrato aquoso do fruto foi testado nas concentragdes de 25, 50
e 100 pg.mL™. Uma quantidade de 1,5 mL de DPPH foi adicionada a 0,5 mL de cada concentrag&o do
extrato. A leitura da absorbancia foi realizada em espectrofotometro BIOSPECTRO SP-22 a 517 nm,
transcorridos 05 e 30 minutos do inicio da reacdo. Todas as determinagdes foram realizadas em
triplicata e acompanhadas de um controle (sem antioxidantes). A queda na leitura da densidade 6tica
das amostras foi correlacionada com o controle e estabelecida a percentagem de descoloragdo do
radical DPPH. Foi usada como controle positivo, uma solucgdo de vitamina C, utilizada como padré&o.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato aquoso do Noni (Morinda citrifolia L.) teve atividade antioxidante reduzindo o
radical DPPH em concentracBes extremamente baixas em poucos minutos. Possivelmente, essa
reducdo se trata de agentes minerais, ja que foi oriundo de um extrato aquoso. Dessa forma, se faz
necessario avaliar o extrato em ensaios mais especificos, bem como purificar o extrato, a fim de
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identificar o principal agente responsavel pela atividade antioxidante. De acordo com Sies & Stahl
(1995) a caracterizacdo de um bom antioxidante estd na sua capacidade de ter uma 6tima atuagdo
sobre os radicais livres mesmo que em baixas concentragfes. As leituras (517 nm) foram monitoradas
a cada minuto, onde foi observada a reducdo da absorbancia até sua estabilizacdo. As substancias
antioxidantes presente no extrato reagiram com o DPPH que é um radical estavel, convertendo-os em
2,2-difenil-1-picrilhidrazil. O grau de descoloracgéo indicou o potencial antioxidante do extrato. O
resultado do extrato aquoso foi comparado aos padrdes com uma solucdo de vitamina C. Considerando
gue espécie M. citrifolia € utilizado na medicina popular, o resultado obtido da atividade antioxidante
foi satisfatorio sendo aproximadamente de 85% na concentragéo de 100 pg.ml™.

6. CONCLUSOES

Constatou-se que o extrato aquoso do Noni (Morinda citrifolia L.) apresentou-se como um
potente agente antioxidante, descolorindo quase que totalmente o radical livie DPPH, garantindo,
entdo, uma possivel fonte natural que venha a ser somada a composicao de farmacos antioxidantes,
certificando a conservacédo de alimentos, ou mesmo, como na medicina caseira, a busca nos alimentos
naturais como fonte de prevencdo de doencas ocasionadas pela degradacdo do organismo pela acéo
dos radicais livres do meio. Logo a planta em estudo pose ser importante na produgdo de novos
fitoterapicos assim como atuar por meio da redugdo de radicais livres e inibicdo da peroxidagédo
lipidica, o que pode contribuir para a prevencdo ou reducdo do desenvolvimento de patologias
associadas ao estresse oxidativo.
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