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Resumo: A busca por composto que venham somar beneficios a satide é constante, nesse
aspecto o noni, com sua rica variedade de substancias, tem despertado a curiosidade quanto ao
seu conteido de compostos bioativos. Os fendlicos e os flavonoides sdo compostos que
sugerem alta capacidade antioxidante, com isso este trabalho teve como objetivo quantificar
os teores de fendlicos e flavonoides em frutos de noni, em trés estadios de maturacdo, o
experimento foi conduzido no Centro de Ciéncias e tecnologia agroalimentar da universidade
federal de campina grande, adotando um delineamento inteiramente casualizado. Os
resultados mostram elevados teores de compostos fenolicos e flavonoides em todos os
estadios de maturacao, o que sugere a propriedade antioxidante deste fruto.
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Introducao: Desde sempre ha relatos do uso de plantas com fins fitoterapicos com crescente
procura por compostos vegetais que promovam beneficios a satide. O mercado global de
plantas fitoterapicas cresce a uma taxa de 7% ao ano com participacoes de paises
desenvolvidos e subdesenvolvimento. (KRISHNAIAH et al., 2015). O fruto da Morinda
citrifolia L., com sua rica variedade de substancias tem despertado a curiosidade quanto ao
seu conteido de compostos bioativos (PIMENTEL et al., 2016). Sendo popularmente
conhecida como noni é uma espécie originaria do sudeste da Asia e se encontra amplamente
difundida no Brasil e no mundo, seu uso é atribuido aos diversos efeitos benéficos, que
segundo o conhecimento empirico sdo, atividade antibacteriana, antiviral, antifingica,
antitumoral, anti-helmintica, analgésica, anti-inflamatéria, hipotensora e imunoestimulante
(MATOSO et al., 2013). Varios estudos sugerem a capacidade antioxidante deste fruto, devido
aos ativos fotoquimicos que nele vem sendo encontrado (BROWN, 2012). Substancias
antioxidantes sdo amplamente encontradas em vegetais e sdo fundamentais para a manutengao
da saide combatendo os radicais livres (RODRIGUES; SILVA; MACEDO, 2017). Os
principais metabdlitos secundarios encontrados no fruto de noni sdao os fenolicos, as
antraquinonas e os flavonoides, substancias estas as quais sdo atribuidas suas principais
propriedades terapéuticas incluindo a atividade antioxidante (MOTSHAKERI; GHAZALLI,
2015). Os compostos fenodlicos sdo substancias abundantes na natureza e cerca de 8000
compostos fendlicos ja foram detectados em diferentes vegetais, estes se apresentam na forma
de pigmentos ou metabdlitos secundarios, destacam-se por sua elevada atividade antioxidante,
e sdo divididos em flavonoides e ndo-flavonoides (SILVA et al., 2010). Os flavonoides
onstituem uma importante classe dos polifenois, estes além de proporcionarem cor aos
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||| glNﬁm Este trabalho objetivou quantificar os teores de compostos fenohcos e flavonoides em
“esanofnatoside noni em trés estadios de maturagao.

Metodologia: Frutos de noni foram colhidos em plantas mantidas no Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar - CCTA, da Universidade Federal de Campina Grande, Campus de
Pombal, Pombal-Paraiba. Toda a matéria prima foi conduzida ao Laboratério de Quimica,
Bioquimica e Andlises de Alimentos do CCTA, onde foram lavados e uniformizados de
acordo com o estadio de maturagdo e tamanho, em seguida foi realizada a obtencdo do extrato
vegetal, a partir do fruto inteiro a fim de realizar as andlises. Os compostos fendlicos foram
estimados pelo método descrito por Waterhouse (2017), a partir da diluicao de 0,5 g de extrato
de noni para 50 mL de agua destilada. A partir da diluicdo retirou-se uma aliquota de 500 pL,
com adicao de 100 pL do reagente Folin-Ciocalteu, seguido de agitacdo e repouso por 5
minutos. Apés o tempo de reacao foi acrescentado 30 pL de carbonato de sddio 20%, seguido
de nova agitacdo e repouso em banho-maria por 30 minutos. A curva padrao foi preparada
com acido gdlico e as leituras foram realizadas em espectrofotémetro (SP-110 METER) a
765nm; Os teores de flavonoides foram estimados pelo método descrito por Francis (1982),
onde se pesou 1 g de amostra acrescido de 10mL da mistura etanol:HCL, a amostra foi
macerada em almofariz, com o macerado vertido para um tubo de ensaio envolvido com papel
aluminio, permanecendo sob refrigeracao por cerca de 24 horas. Ap6s o repouso, as amostras
foram filtradas com auxilio de papel filtro e as leituras obtidas em espectrofotometro modelo
(SP — 110 METER), a 374nm. Para as analises estatisticas adotou-se o delineamento
inteiramente casualizado, os tratamentos foram compostos por trés estadios de maturacao,
com um total de cinco repeticdes. A andlise 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 discussao: Observou-se uma variacdo significativa nos teores de compostos
fenolicos quando comparado ao estadio verde com os demais estadios, ndo sendo observada
esta variacao quando comparados o estadios pré maduro com o maduro. Vale destacar o
aumento significativo destes teores com o avango do estadio de maturacdao do fruto, tendo os
frutos no estaddio maduro apresentado cerca de 90% a mais quando comparado aos frutos do
estadio verde de maturacao (Tabela 1). Costa et al. (2013) estudando os teores de fenolicos
sob diferentes tipos de extratos quantificaram para o extrato aceténico o valor de 109,81
mg.100g™", para o etandlico observou-se o teor de 20,33 mg.100g™" e para o aquoso de 12,75
mg.100g™". Krishnaiah et al. (2013) trabalhando com a polpa de noni desidratada obtiveram
um teor de compostos fenélicos de 431,8 mg.100 g™.

Tabela 1. Teores de compostos fendlicos e flavondides em frutos de noni em trés estadios de
maturagao.

] C. Fendlicos Flavondides'
Estadio de Maturacao
(mg.100g™)
Verde 225,70 b 29,12 a
Pré Maduro 342,34 a 29,00 a
Maduro 430,02 a 23,53 b
CV (%) 17,96 18,90

Os resultados seguidos de mesma letra na coluna ndo diferem entre si ao nivel de significancia de 5% de
robabilidade pelo teste de Tukey.
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anto aos teores de flavonoides, quantificou-se para os frutos verdes uma média“de 29,12

INR28190mg 100g™ nos frutos pré maduro, observou-se uma reducdo de aprofcidémete-
“nntn20,00% desses teores, em relacao aos frutos maduros que apresentaram valores de 23,53 mg

100g™. Embora tenha havido uma redugéo os teores quantificados sdo considerados elevados
quando comparado a outros trabalhos. Palioto et al. (2015) quantificou 13,01 mg 100 g* de
flavonoides na polpa do noni, valor inferior ao encontrado neste trabalho.

Conclusoes: Os teores elevados de compostos fendlicos e flavonoides em frutos de noni
indicam uma elevada presenca de antioxidantes, sendo necessario trabalhos que testem a
atividade antioxidante deste fruto para confirmacao.
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