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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 € a capacidade antioxidante. A capacidade antioxidante
dos alimentos depende da forma como este é consumido, seja na forma in natura ou processado. Pode-
se considerar que o tratamento térmico em alimentos seja a principal causa da alteragdo do teor
antioxidante natural do mesmo. A evidéncia cientifica demonstra que todas as frutas e hortalicas séo
dotadas de propriedades medicinais, sendo o poder medicinal caracterizado para a espécie.
Recentemente, esta planta tem sido o foco de diversos estudos devido as suas propriedades
nutracéuticas. 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 associacéo entre eles. Dessa forma,
este trabalho teve como objetivo analisar o potencial antioxidante do extrato etilico da folha do noni
(Morinda Citrifolia L.) adquirido na regido do Mato Grande, obtendo-se informag6es justificando sua
utilizacdo segura e adequada através da captura do radical livre DPPHe (2,2-difenil-1-picrilhidrazil).
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1. INTRODUCAO

Com o nome cientifico de Morinda citrifolia Linn, o Noni € uma pequena arvore de origem
asiatica cujo uso no mundo é bastante difundido. Ele ¢ 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 salude por conter compostos que agem no combate a uma série de doencas,
desempenham atividade anticancerigena, possuem atividade antiinflamatéria, estimulam o sistema
imunoldgico, e dilatam os vasos sanguineos (YANG et al., 2010).

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

Os antioxidantes podem ser definidos como substancias que em pequenas concentracdes, em
comparacgdo ao substrato oxidavel, retardam ou previnem significativamente o inicio ou a propagacéao
da cadeia de reacGes de oxidagdo. Estes compostos inibem ndo s6 a peroxidagdo dos lipidios, mas
também, a oxidac&o de outras moléculas, como proteinas, DNA, entre outras.

Estudos epidemioldgicos comprovam que o consumo diario 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 salde através de seus efeitos
na modulagdo dos processos oxidativos que ocorrem no organismo.

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 (flavonoides)
(HALIWELL, 2001; SOUSA et al., 2007).

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Aquisicao da fruta e infuséo do extrato

Foi adquirido 1200g da folha proveniente da regido do Mato Grande, especificamente, da cidade
de Caicara do Norte-RN. A preparacdo do extrato aquoso foi realizado no Laboratério de Biologia do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte — IFRN. Apds a
obtenc&o do extrato aquoso, toda a mistura foi centrifugada por 01 minuto a 2.000 rpm e filtrada para a
completa remogdo de qualquer resquicio sdlido 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 fundamentagdo em Brand-Williams et. al (1995) o método DPPH baseia-se na reducao da
absorbéncia na regido visivel de comprimento de onda de 517 nm do radical DPPHe (2,2-difenil-1-
picrilhidrazil) por antioxidantes. O extrato etilico da folha do noni foi testado nas concentragdes de
25,50 e 100 pg.mL(-1). Uma quantidade de 1,5 mL de DPPH foi adicionada a 0,5 mL de cada
concentracdo do extrato. A leitura da absorbéncia foi realizada em espectrofotdmetro BIOSPECTRO
SP-22 a 517 nm, transcorridos 05 e 30 minutos do inicio da reacdo. Todas as determinacGes foram
realizadas em triplicata e acompanhadas de um controle (sem antioxidantes). A queda na leitura da
densidade Otica das amostras foi correlacionada com o controle e estabelecida a percentagem de
descoloracdo do radical DPPH. Foi usado como controle positivo, a vitamina C com capacidade
antioxidante padrdo.

! * E um produto nutricional que se alega ter valor terapéutico. Resulta da combinac&o dos termos
"nutricdo” e "farmacéutica" e estuda os componentes fitoquimicos presentes nas frutas, legumes,
vegetais e cereais, dispondo-se a investigar as ervas, folhas, raizes (Plantas Medicinais) e cascas de
arvores para descobrir seus beneficios a salde e possiveis curas de doengas.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato etilico 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 polifendis, ja que foi oriundo de um extrato etilico. Dessa forma, se faz necessario
avaliar o extrato em ensaios mais especificos, bem como purificar o extrato, a fim de identificar o
principal agente responsavel pela atividade antioxidante. As leituras (517 nm) foram monitoradas a
cada minuto, onde foi observada a redugdo da absorbancia até sua estabilizagdo. 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 descoloracdo indicou o potencial antioxidante do extrato. O
resultado do extrato etilico foi comparado aos padrdes com uma solucéo de vitamina C. Considerando
que espécie M. citrifolia é utilizado na medicina popular, o resultado obtido da atividade antioxidante
foi satisfatorio sendo aproximadamente de 85% na concentragdo de 100 pg.ml-1.

4. CONCLUSOES

Constatou-se que 0 extrato etilico do Noni (Morinda citrifolia L.) apresentou atividade
antioxidante, descolorindo o radical livre DPPH, garantindo, entdo, uma possivel fonte natural que
venha a ser somada a composicao de farmacos antioxidantes, e tanto no uso da folha para a exploracdo
farmacoldgica, como na medicina caseira, a busca nos alimentos naturais como fonte de prevencéo de
doencas ocasionadas pela degradagdo do organismo pela a¢éo dos radicais livres do meio.
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