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Resumo

Atualmente, o cultivo de plantas exéticas com grande potencial socioeconémico tem se
intensificado no nordeste brasileiro. Dentre essas espécies esta a Morinda citrifolia L., conhecido
popularmente como noni, fruto com elevado valor de mercado e adaptabilidade ao local, além de
ser atribuido, ha milénios, a cura e prevencao de inumeras doencas. Neste contexto, este trabalho
objetivou a obtencdo de extratos da juncdo de casca e sementes do noni e quantificacdo dos
compostos bioativos (fendlicos totais e flavonoides totais). As cascas e sementes foram secos em
estufa a 50°C por 24 h, moidos, misturados na proporcdo 1:1 e esterilizados. Os compostos foram
extraidos com &gua destilada e os solventes etanol, acetona e metanol nas concentragdes de 40 e
80%, sob agitacdo a 200 rpm, 30°C por 1 h. A seguir, os extratos foram filtrados e os
sobrenadantes obtidos foram analisados quanto aos teores de fenolicos totais e flavonoides totais.
Os extratos em acetona 40% e agua destilada demonstraram os maiores teores de fenolicos totais
(809,0 mg EAG/100g de residuo seco) e de flavonoides totais (503,9 mg quercetina/100g residuo
seco), respectivamente. A mistura das farinhas da casca e sementes do noni demonstraram
potencial como fonte de compostos bioativos, os quais poderdo despertar o interesse para
aplicaces futuras em setores industriais como alimentos, farmacia e cosmético.
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Abstract

In nowadays, the cultivation of exotic plants with great socioeconomic potential has intensified in
northeastern Brazil. Among these species is Morinda citrifolia L., popularly known as noni, fruit
with high market value and local adaptability, besides it is used to the cure and prevention of
numerous diseases for millennia. In this context, this work aimed the obtaining of extracts from
mixture of noni peel and seeds flours and quantification of the bioactive compounds (total phenolics
and total flavonoids). The residues were dried at 50°C for 24 h, ground, mixed at 1:1 proportion
and sterilized. The compounds were extracted with distilled water and ethanol, acetone and
methanol solvents at concentrations of 40 and 80%, under stirring in orbital shaker at 200 rpm and
30 ° C for 1 h. Then, the extracts were filtered and the supernatants quantified for total phenolic
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and total flavonoid content. The extracts in 40% acetone and distilled water showed highest total
phenolic content (809.0 mg GAE/100g of dry residue) and total flavonoid (503.9 mg quercetin/100g
of dry residue) content, respectively. Extracts obtained from mixture of noni peel and seeds flours
have shown potential as a source of bioactive compounds, which may be of interesting for future
applications in industrial sectors such as food, pharmacy and cosmetics.

Keywords: morinda citrifolia, bioactive compounds, extraction.

1. Introducéo

No Nordeste Brasileiro, atualmente, um nimero expressivo de plantas nativas e exdticas
com grande potencial socioeconémico para a regido vem sendo cultivado de maneira empirica.
Dentre essas espécies, esta a Morinda citrifolia L., popularmente conhecida por noni, fruto que
merece atencdo especial devido seu elevado valor de mercado e adaptabilidade as condicdes
edafoclimaticas do local. Pertencente a familia Rubiaceae, mesma do cafeeiro esta planta apresenta
frutos de forte odor, ovais, com muitas sementes, chegando a pesar 800 g (EMBRAPA, 2010;
SILVA etal., 2013).

A utilizacdo de plantas com fins medicinais, para tratamento, cura e prevencdo de doencas é
uma das mais antigas formas de prética medicinal da humanidade. O emprego tradicional do noni
pelos polinésios ha mais de 2000 anos esta atribuido aos efeitos relacionados com atividade
antibacteriana, antiviral, antifingica, antitumoral, anti-helmintica, analgésica, anti-inflamatoria,
hipotensora e imunoestimulante (WANG et al., 2002).

Pesquisadores que estudaram propriedades do noni tais como Costa (2011), destacou a polpa
do fruto como fonte de vitamina C e com grande potencial antioxidante, além de relatar que a casca,
polpa e semente possuem capacidade antifungica. Relata-se também a atividade antimicrobiana do
fruto, folhas e sementes do noni (SILVEIRA et al., 2011; MOMPIE et al., 2014; SILVA, 2015),
bem como sua eficécia na inibicdo do crescimento tumoral em animais (SILVA, 2015); diminuicéo
significativa no colesterol total, triglicéridos e lipoproteinas de muito baixa densidade (SHOEB et
al., 2016) e atividade analgésica (FERRADAS et al., 2014). Nos ultimos anos, sucos preparados a
partir do noni maduro ficaram famosos como uma bebida promotora do bem-estar, tendo entéo
grande sucesso, principalmente nos paises da América do Norte e algumas regides da Europa e Asia
(PAZ et al., 2018). O consumo do noni é feito, na maioria das vezes, junto com o suco de uva para
mascarar 0 seu sabor e o cheiro desagradavel, como exemplo, o Noni juice® e a Tahitian Noni®,
sendo estes nomes comerciais do produto industrializado internacionalmente. Faz-se também a
mistura da fruta com bebidas alcoodlicas, no intuito de obter melhores resultados. Ha relatos de uso

de farinha, obtida a partir das folhas, como multi mistura, com propriedades emagrecedoras
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(European Comission, 2002; BARBOSA et al., 2017). Costa (2016) destaca que boa parte dos
individuos que fazem uso do noni no Brasil compram a fruta in natura e os preparados, conhecidos
popularmente como garrafadas, ndo havendo entdo um controle quanto a sua venda, pois 0S mesmos
sdo adquiridos normalmente em comércios publicos nas cidades.

Todas as partes da planta do noni, principalmente o fruto, sdo comumente utilizadas como
alimento devido as suas propriedades medicinais. Folhas, frutos, caule e raiz do noni séo
processados e comercializados em forma de capsulas, chas, suco (sendo essa a formulacéo
predominante) (FRANCHI et al., 2013). Os procedimentos para preparacdo dos extratos a partir das
folhas e frutos do noni sdo diversos, destacando-se a maceracao e decocgéo, utilizando-se solventes
alcodlicos e aquosos, sendo aliado a isso 0 uso de processos prévios de secagem no intuito tratar 0s
frutos, raizes e folhas antes da extracdo (BARBOSA et al., 2017).

A producdo industrial de sucos naturais, polpas, extratos ou qualquer outro produto
proveniente do noni, resulta na geracao de residuos, que uma vez descartados de maneira incorreta,
podem causar severos impactos ambientais. Normalmente, por muitas vezes ndo haver uma
aplicacdo direta desses residuos agroindustriais, poucos ou nenhum valor econémico € atribuido a
eles (SANTOS et al., 2018). Desta forma, este trabalho objetivou avaliar e quantificar os compostos
bioativos (fendlicos totais e flavonoides totais) de extratos obtidos da juncdo de casca e semente do
noni, empregando diferentes solventes, possibilitando estudos futuros no isolamento destes

compostos para aplicacdo em areas diversas tais como alimentos, cosméticos e medicamentos.

2. Fundamentacdo Tedrica

Tipicamente, compostos bioativos de plantas sdo produzidos como metabdlitos secundarios.
Estes podem ser identificados e caracterizados a partir de partes de plantas, como folhas, caule,
flores e frutos (AZMIR et al., 2013). Nas industrias, os processamentos de frutas geram grandes
quantidades de residuos ricos em compostos bioativos, amplamente reconhecidos pelas suas
capacidades de promover saude, aléem de possiveis aplicacdes tecnolégicas como antioxidantes e
antimicrobianos, representando, portanto, potenciais fontes naturais dessas substancias (JORGE e
MALACRIDA, 2008). Estes compostos existem em grande quantidade e séo divididos em varias
classes, por exemplo, polifenois, &cidos benzoicos, os &cidos hidroxicinamicos, antocianinas,
proantocianidinas, flavonois, flavonas, flavondis, flavanonas, isoflavonas, estilbenos e lignanas
(DENARDIN et al., 2015).

O noni, é uma fruta exotica oriunda do Sudeste Asiatico e trazida ao Brasil por Polinésios e

Caribenhos, da qual adaptou-se bem ao solo da regido Nordeste. O uso popular e 0 bem-estar
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atribuidos ao noni fazem com que a industria explore comercialmente os produtos de Morinda
citrifolia L., muitas vezes sem comprovacao cientifica (SILVEIRA et al., 2011; EMBRAPA, 2010).
Em um informe técnico n° 25 de maio de 2007, a vigilancia sanitaria levanta davidas sobre a
seguranga dos produtos derivados do noni, devido aos poucos estudos quanto a sua toxicidade, e
proibe a sua comercializagdo como alimento até que haja evidéncias cientificas que assegurem sua
seguranca de uso (BRASIL, 2007) desta forma, seus produtos s&o ainda comercializados de forma
clandestina, pois o interesse por seus possiveis beneficios € crescente. No entanto, no Havai esta € a
segunda espécie mais consumida pela populacdo. Fora do Brasil o noni é visto como alimento,
reconhecendo-se que ele apresenta algumas atividades farmacoldgicas, quando comparado a outros
sucos, segundo o Scientific Committee on Food (BARBOSA et al., 2017).

A casca do noni tem propriedade adstringente e € utilizada no tratamento contra malaria, as
folhas sdo usadas como analgésico e no tratamento de inflamacdes externas. As sementes do noni
séo utilizadas como purgativo, a raiz parece possuir propriedades hipotensoras e as esséncias florais
sdo utilizadas para aliviar as inflamagdes dos olhos e o fruto é considerado um antioxidante natural
e 0 seu consumo diario, na forma de suco, auxiliam o sistema imunoldgico e aumenta a capacidade
das células na absorcdo de nutrientes (SILVA et al., 2013; COSTA, 2016). Esse efeito benéfico da
fruta pode ser resultado de certos componentes identificados no fruto, como alcaldides,
antraquinonas flavonoides, taninos, triterpenos, alcaldides e cumarinas (BARROS et al., 2008;
SILVA, 2015).

Dentre os processos utilizados para a extracdo de compostos bioativos de plantas e residuos
agroindustrais, destaca-se a técnica de extracdo por solventes tais como metanol, etano, acetona,
hexano e outros. O etanol tem sido destaque devido ao baixo ponto de ebulicdo, rapida recuperacéo
e por ser considerado geralmente como seguro (Generally regarded safe — GRAS) pela Food Drug
Admonistration (Estados Unidos). Contudo o rendimento da extracdo sera influenciado pelo tipo de
material a ser analisado (casca, semente, polpa ou partes de planta), tipo solvente, temperatura e
tempo (BANERJEE et al., 2017). Por este motivo € de grande importancia o estudo e comparagao
de diferentes tipos e concentragcdes de solventes para a extracdo de compostos bioativos, exemplo

fendlicos totais e flavonoides totais, em matrizes como os residuos agroindustriais.
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3. Materiais e Métodos

3.1. Obtencéo dos Residuos de Noni

Os frutos de noni maduros e de vez (cor verde amarelada) foram obtidos no mercado do
Bairro Augusto Franco, localizado em Aracaju, Sergipe. No laboratério os frutos foram lavados em
agua corrente e selecionou-se aqueles sem danos fisicos. As sementes foram retiradas manualmente
dos frutos maduros (por estarem menos aderidas ao fruto facilitando a sua remocgéo) e as cascas
foram obtidas dos frutos de vez.

Ambos residuos foram colocados em estufa e submetidos a secagem a 50 °C por
aproximadamente 24 h. A seguir, os residuos secos foram moidos em moinho tipo Willye (TE —
650), equipado com peneira de 10 mesh. Por fim, misturou-se as farinhas de casca e sementes na

proporcdo 1:1 e esterilizou-se a 121°C por 15 min.

3.2. Obtencéo dos Extratos

A extracdo de compostos bioativos da mistura das farinhas de casca e sementes de noni
(10g) foi realizada utilizando-se 50 mL de agua destilada ou os solventes etanol, metanol e acetona
nas concentracdes 40% e 80%. A mistura foi mantida em agitador orbital tipo “shaker” a 200 rpm e
30°C, por 1 h. Em seguida, realizou-se a filtracdo em papel filtro quantitativo e o sobrenadante

obtido foi analisado quanto aos teores de fenolicos e flavonoides totais.

3.3. Determinacao de Compostos Fendlicos Totais e Flavonoides Totais

Cada extrato da mistura das farinhas dos residuos de noni foi analisado quanto ao teor de
fenolicos totais segundo a metodologia de Folin-Ciocalteau, descrito por Shetty et al. (1995)
utilizando-se acido galico como padrao. Inicialmente, aliquotas de 1 mL dos extratos, previamente
diluidos, foram transferidos para tubos de ensaio onde adicionou-se 1 mL de solucdo de etanol 95%,
5 mL de agua destilada, 0,5 mL de reagente folin-ciocalteau 1N e 1 mL de solucéo de carbonato de
sodio 5% (p/v). Os tubos foram homogeneizados e deixados em repouso em ambiente escuro por 60
min. As absorbancias destas solu¢fes foram medidas em espectrofotdmetro, em comprimento de
onda a 725 nm contra branco. Para a quantificacdo destes extratos, fez-se uma curva padréo de

calibracdo, construida a partir de diferentes concentracfes de acido galico, de 0 a 500 mg/L e os
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resultados foram expressos em miligramas de acido galico equivalente por 100 g de peso seco da
amostra (mg EAG/100g de residuo seco).

A quantificacdo de flavonoides totais dos extratos da farinha foi determinada seguindo-se a
metodologia descrita por Meda et al. (2005) com algumas modificaces. Primeiramente, 2 mL de
extrato diluido foram colocados em tubos de ensaio, seguido da adi¢do de 2 mL de solucdo de
cloreto de aluminio 2% (p/v), homogeneizando-as e deixando em repouso em camara escura por 30
min. Ao término, realizou-se a leitura da absorbancia das solugbes em espectrofotbmetro, em
comprimento de onda de 415 nm contra branco. Uma curva de calibragéo foi construida a partir de
diferentes concentragfes de quercetina. Os resultados foram convertidos e expressos em mg
quercetina/100 g de residuo seco. Todos os experimentos foram realizados em triplicata e os dados

foram expressos como média + desvio padrao.
4. Resultados e Discussao
Na Tabela 1 estdo demonstrados os teores de fenolicos totais e flavonoides totais dos

extratos obtidos da juncdo de casca e semente do noni a partir dos solventes agua destilada,

metanol, etanol e acetona nas concentracées de 40 e 80%.

Tabela 1. Teores de fenolicos totais e flavonoides totais nos extratos da juncdo de casca e semente do noni.

Fenolicos Totais Flavonoides Totais
Solvente Média + Desvio Padréo Média + Desvio Padréo

) (mg EAG/100 g de massa seca de residuo)  (mg quercetina/100 g de massa seca de residuo )
Agua Destilada 198,7+19 503,9+35
Etanol 40% 1744 +£22 1852+ 1,7
Etanol 80% 292,1+3,0 2159+0,5
Metanol 40% 673,9+6,1 2185+ 1,7
Metanol 80% 468,7 £ 6,7 237,0+10
Acetona 40% 809,0+ 17,3 252,3+6,9
Acetona 80% 297,0+14 148,0 + 3,7

Fonte: Autoria Propria (2019).

Os teores de fenolicos totais dos extratos variaram de 174,4 a 809,0 mg de EAG/100g.
Observou-se que entre os solventes com concentracdo de 40%, a acetona resultou em maior
extragdo de fenolicos totais (809,0 mg de EAG/100g), seguido do metanol (673,9 mg de
EAG/100g). Comparando-se os solventes com concentragdo de 80%, o metanol mostrou-se como
melhor extrator (468,7 mg de EAG/100g). Desta forma, entre todos os solventes empregados a
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acetona 40% e metanol 40% foram mais eficientes para extracdo de compostos fendlicos da juncéao
de casca e sementes de noni.

Costa (2011), ao avaliar os teores de fendlicos totais em extratos da polpa, casca e semente
do noni em acetona obteve valores de 109,8; 76,0 e 28,8 mg EAG/100g, respectivamente. Satiro et
al. (2018), ao quantificar teores de fendlicos do fruto inteiro do noni em diferentes estagios de
maturacdo, utilizando agua destilada como extrator, obtiveram teores de 342,3 e 430,0 mg
EAG/100g em base de matéria fresca dos frutos pré maduros e maduros, respectivamente. Estes
valores sdo, de forma geral, inferiores aos obtidos no presente trabalho para os residuos (juncdo de
casca e semente) do noni. J& Palioto et al., (2015) ao analisar a polpa in natura do noni com extrato
aquoso e etanolico 80%, encontraram valores de 1143,6 e 967,0 mg EAG/100g em base Umida,
respectivamente, e Gomes et al., (2017) relataram uma concentracdo de fendis totais de 900 mg
EAG/100g em folhas de noni submetidas a infusdo em 70°C. Tais teores sdo superiores ou
aproximados aos melhores resultados apresentados neste estudo.

O teor de flavonoides totais nos extratos do noni foi entre 148,0 e 503,9 mg quercetina/100g.
A agua destilada foi o melhor solvente para extracdo destes compostos (503,9 mg quercetina/100g).
Dentre os solventes a 40% de concentracdo, a acetona resultou em maior extracdo (252,3 mg
quercetina/100g), seguida do metanol (218,5 mg quercetina/100g). Entre os solventes a 80% de
concentracdo, o metanol foi o melhor extrator (237,0 mg quercetina/100g). Logo, agua destilada e
acetona 40% foram os solventes mais eficientes para a extracao de compostos flavonoides da juncao
de cascas e sementes do noni.

Palioto et al. (2015) obtiveram para a polpa fresca do noni 1,4 mg de flavonoides/100g e
13,0 mg de antocianinas/100g polpa fresca do fruto. Satiro et al. (2015) relataram valores de 29,0
mg de flavonoides/100g nos frutos pré maduros e 23,5 mg de flavonoides/100g em frutos maduros.
N&o foram encontrados relatos sobre a quantificacdo de teores de flavonoides totais nos residuos de

noni.

5. Concluséao

Neste trabalho avaliou-se o tipo de solvente e a concentracdo (40 ou 80%) mais adequado
para a extragdo de compostos bioativos da mistura das farinhas da casca e sementes do noni. Dentre
os solventes testados, a acetona 40% e a agua destilada foram os melhores para a extragdo de
fendlicos totais (809,0 mg de EAG/100g) e flavonoides totais (503,9 mg quercertina/100g),
respectivamente. Os resultados indicaram um potencial futuro dos extratos como fonte natural de

compostos fenolicos totais e flavonoides totais.
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