i SIMPTSIT MAD
PROGUCAD Ul

il SINPROVS
SQUANTIFICATION OF CHLOROPHYLL AND CAROTENOIDS IN NONI FRUIT

Satiro, LS'; Costa, FB*; Santiago, MM?; Nascimento, AM*.
"Universidade Estadual Da Paraiba, Mestranda em ciéncias agrarias, Campus I,
Campina Grande-PB, Brasil, lariisatiro@gmail.com
*Universidade Federal de Campina Grande, Professor da Unidade Académica de Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos, Pombal-PB. Brasil, franciscleudo@ccta.ufcg.edu.br;
3Universidade Federal de Campina Grande, Engenheira de alimentos, Unidade Académica de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos, Pombal-PB. Brasil, Mahyaramelo16@hotmail.com
“Universidade Federal de Campina Grande, Doutoranda em Engenharia de Processos, Centro de Ciéncias e
Tecnologia, Campina Grande-PB. Brasil, anamarinho06@hotmail.com;

Resumo: E crescente a procura de vegetais com fitoquimicos que proporcionem beneficios a
saude. Nesse aspecto, o noni vem se destacando gracas as suas propriedades funcionais, rico
em pigmentos como clorofilas e carotenoides. Assim, objetivou-se nesse trabalho quantificar
os teores de clorofila e de carotenoides em frutos de noni, em dois estadios de maturacdo. O
experimento foi realizado no Laboratdrio de Quimica, Bioquimica e Andlises de Alimentos do
Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar - CCTA da Universidade Federal de Campina
Grande, localizado no municipio de Pombal-PB. Foram quantificados os teores de clorofila e
carotenoides em frutos de noni em dois estadios de maturacao (verde e maduro), utilizou-se
um delineamento inteiramente casualizado. Os resultados evidenciaram uma variagao
significativa entre os estadios de maturacdo, enfatizando que a maturacdo interfere na
quantidade destes pigmentos nos frutos de noni, principalmente no estadio verde.
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Introducado: A Morinda citrifolia L., popularmente conhecida como noni foi recentemente
introduzida no Brasil e tem sido bastante utilizada devido a todas as caracteristicas benéficas a
ele atribuidas e beneficios relacionados ao seu consumo (SILVA et al., 2012). De acordo com
os relatos da populacgao e a literatura disponivel as partes do noni mais utilizadas na medicina
tradicional sdo os frutos, seguido pelas raizes e folhas, sendo o seu consumo relacionado a sua
capacidade antioxidante (BARBOSA et al., 2017). O fruto é considerado uma 6tima fonte de
antioxidante, estudos relatam a presenca de Proxeronina, um composto que ativa as enzimas
que catalisam o metabolismo celular (NERY, 2013). Os pigmentos sdo responsaveis pela
atribuicdo de cor aos alimentos, além de colorir, auxiliam em diversas fun¢ées do nosso
organismo, estes podem ser classificados em trés categorias, as clorofilas, os carotenoides e os
flavonoides (ROCHA; REED, 2014). Os pigmentos mais abundantes nos vegetais sdo as
clorofilas, elas estdo presentes nos cloroplastos que atribuem a cor verde, sendo essenciais
para o processo fotossintético, que é imprescindivel para manutencdo e crescimento dos
vegetais (CASSERATI, 2012). Estudos relatam que a clorofila possui propriedades
antitumorais, efeitos desintoxicante e acdo inibidora dos radicais livres (ROCHA; REED,
2014). Os carotenoides também sdo excelentes fontes de antioxidantes, além de atribuirem as
cores dos frutos e vegetais, atuando na protecao da célula e no sequestro de espécies reativas
de oxigénio (CARVALHO et al., 2013). Varios fatores interferem na quantidade de compostos
funcionais presentes nos vegetais, variacdes da composicao quimica dos frutos do noni, em
especial dos pigmentos ainda ndao foram totalmente esclerecidas. O presente trabalho
objetivou quantificar os dos pimentos clorofila e carotenoides em frutos de noni em dois
estadios de maturacao.
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\ dologia: O exﬁg'lmento foi conduzido no Laboratério de Quimica, Ca
Andlises de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar - CCTA da

“esanaUniversidade Federal de Campina Grande, localizado no municipio de Pombal-PB. Os frutos

de noni foram colhidos em plantas mantidas no CCTA e levados ao laboratério onde foi feita
uma selecdo e uniformizagao dos frutos, em seguida a lavagem e obtengao do extrato a partir
do fruto inteiro. Para a quantificacdo de Clorofila total e carotenoides foi utilizado o método
descrito por Lichtenthaler (1985) com adaptacoes. Foi adotada uma aliquota de 500 pL de
extrato de noni onde esta foi homogeneizada em almofariz com 0,2 g de carbonato de célcio e
5 mL de acetona 80%, em ambiente escuro. O extrato foi vertido em tubos de centrifuga
envolvidos com papel aluminio e centrifugado em uma centrifuga digital micro processada
refrigerada, modelo (CT — 5000R) até decantagdo dos residuos so6lidos. Apés centrifugacao, as
amostras foram lidas em espectrofotometro (SP-110 METER), nos comprimentos de onda de
470 nm, 646 nm e 663 nm. Para as analises estatisticas adotou-se o delineamento inteiramente
casualizado (DIC), a anélise de variancia (ANOVA) e o teste Tukey foram realizados com o
auxilio do software Assistat Versao 7.7 beta (SILVA; AZEVEDO, 2017). Adotou-se o nivel de
significancia de 5% de probabilidade (p<0,05).

Resultados e discussdao: Observou-se uma variacao significativa nos teores de clorofila, Os
frutos no estadio verde de maturacdo foram os que obtiveram maiores teores, verificando-se
uma degradagdo destes pigmentos com o avanco do estadio de maturacdo, configurando o
processo natural de senescéncia do fruto (Tabela 1).

Tabela 1. Teores de clorofila e carotenoides em frutos de noni em dois estddios de maturacgao.

Caracteristicas Verde Maduro CV (%)
Carotenoides (mg 100g™) 0,15a 0,08 b 16,5
Clorofila (mg 100g™) 0,37 a 0,12b 14,1

Os resultados seguidos de mesma letra na linha ndo diferem entre si ao nivel de significincia de 5% de
probabilidade.

Quanto aos teores de carotenoides, também foi observado uma diferenca significativa entre os
estadios de maturacdo nos frutos de noni, comportamento similar ao que ocorreu com a
clorofila, evidenciando a correlacdio dos carotendides com a clorofila no processo
fotossintético. Costa et al. (2013) analisando as diferentes partes do fruto de noni encontraram
teores de carotendides para a polpa de 3,90 mg.100g™", para a casca 3,60 mg.100g" e para a
semente de 1,06 mg 100g™. Ja Palioto et al. (2015) estudando a polpa de noni relataram teor
de 0,45 mg 100g™ para caroteno6ides. Os valores encontrados por Costa et al. (2013) e Palioto
et al. (2015) sdo superiores aos encontrados neste trabalho, fato que pode ter sido ocasionado
pelas condigdes de clima, solo, entre outros fatores que influenciam na disponibilidade desse
composto.

Conclusdes: O estadio de maturacdo interfere na disponibilidade dos pigmentos clorofila e
carotendides em frutos de noni, sendo observado teores maiores no estadio de maturacdao
verde.
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