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O consumo de frutas in natura é crescente em todo o mundo devido a fatores que levam a
modificagcBes nos habitos alimentares das pessoas, como o cuidado com a salde e 0s aspectos
nutritivos dos alimentos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade, quantificar os
compostos bioativos e a capacidade antioxidante dos frutos de noni em cinco estadios de maturacéo.
O trabalho foi desenvolvido no Laboratdrio de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal do Centro
de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande, ho Campus de
Pombal - PB. Os frutos foram provenientes de plantios localizados na cidade de Fortaleza — CE,
sendo colhidos diretamente na copa da planta, tomando-se como indice de colheita a coloragdo da
casca. Foram realizadas avaliacBes fisicas, fisico-quimicas, de compostos bioativos e capacidade
antioxidante nos frutos. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado
(p<0,05). Caracteristicas fisico-quimicas de solidos sollveis, agucares sollveis totais, agucares
redutores e relagdo SS/AT, aumentaram com 0 avango da maturagdo. Para os compostos bioativos, o
teor de 4cido ascorbico aumentou de forma consideravel com o avango da maturagdo, assim como
também valores representativos para os compostos fenolicos. Os frutos estudados apresentaram
propriedade antioxidante, aumentando o poder redutor com o amadurecimento. Conclui-se que 0s
frutos avaliados apresentaram quantidades considerdveis de compostos biologicamente ativos,
podendo constituir como uma boa fonte de antioxidantes naturais.
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The consumption of fresh fruit is increasing worldwide due to factors that lead to changes in people's
eating habits, such as health care and nutritional aspects of food. The present work aimed to evaluate
the quality, quantify the bioactive compounds and the antioxidant capacity of noni fruits in five
maturation stages. The work was developed in the Laboratory of Technology of Products of
Vegetable Origin of the Center of Sciences and Technology of Food of the Federal University of
Campina Grande, in the Campus of Pombal - PB. The fruits came from plantations located in the city
of Fortaleza - CE, being harvested directly in the canopy of the plant, taking the color of the bark as
the harvest index. Physical, physical-chemical evaluations of bioactive compounds and antioxidant
capacity in fruits were performed. The experimental design used was completely randomized
(p<0.05). Physico-chemical characteristics of soluble solids, total soluble sugars, reducing sugars and
SS / AT ratio, increased with advancing maturation. For bioactive compounds, the ascorbic acid
content increased considerably with advancing maturation, as well as representative values for
phenolic compounds. The fruits studied showed antioxidant properties, increasing the reducing power
with ripening. It is concluded that the evaluated fruits presented considerable amounts of biologically
active compounds, which can constitute a good source of natural antioxidants.
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INTRODUGAO

O Brasil apresenta condicbes ecoldgicas para produzir
frutas de 6tima qualidade e com uma variedade de espécies de
frutas tropicais, subtropicais e temperadas. Varias espécies de
frutiferas, pouco conhecidas, vém sendo avaliadas, como
alternativa as espécies tradicionais, que estdo sofrendo, pela
perda de competitividade e/ou rentabilidade advindas de
problemas relacionados a restri¢des de cultivo em determinadas
regides, assim como pelas novas demandas e exigéncias do
mercado (FACHINELLO; NACHTIGAL; KERSTEN, 2008).
Neste contexto, os produtos agricolas cujo conhecimento é
limitado e seus niveis de produgcdo e consumo sdo
comparativamente modestos, sdo considerados como néo
tradicionais.

A fruticultura estd em expansdo e o mercado de frutas
exoéticas tem ganhado cada vez mais espaco no Brasil, tanto
pela procura de alternativas por parte dos produtores, como pela
busca de novas opg¢des de frutas pelos consumidores, dentre elas
merece destagque 0 noni.

A Morinda citrifolia Linn mais conhecida como noni, é
uma planta frutifera utilizada como medicamento pelos povos
da Polinésia h4 mais de 2000 anos (CORREIA et al., 2011).
Apesar de ser uma cultura relativamente recente no Brasil, tem
aumentando o interesse nos Ultimos anos pelo seu cultivo
comercial devido a sua facilidade de adaptacdo climatoldgica.
Seu consumo tem se expandido rapidamente em todas as
regides brasileiras, ndo apenas por ser rica em nutrientes, mas
principalmente pelas propriedades fitoterapicas atribuidas ao
fruto (SILVA et al., 2012). E conhecida por seus beneficios
nutracéuticos, em destaque, por sua propriedade antioxidante,
estando essa diretamente relacionada com a forma de consumo
da fruta, in natura ou processada (NASCIMENTO et al., 2016).

O fruto de noni foi introduzido no Brasil como uma
matéria-prima de forte apelo comercial devido a todas as
caracteristicas a ele atribuidas e aos beneficios relacionados ao
seu consumo. O cultivo do noni é relatado nos Estados do Acre,
S8o Paulo, Minas Gerais, Pard, Sergipe e Ceard, entre outros
(CORREIA et al., 2011). Como a composi¢do quimica dos
frutos pode variar de acordo com fatores ambientais e
distribuicdo geogréfica, torna-se imprescindivel estudar a
composigdo do fruto cultivado no Brasil.

Portanto, este trabalho teve como objetivo principal
avaliar frutos do noni em cinco estddios de maturacdo, com
relacdo as suas propriedades fisicas, fisico-quimicas, compostos
bioativos e a capacidade antioxidante.

MATERIAL E METODOS

Os frutos do noni foram provenientes de plantios
localizados na cidade Fortaleza - CE, colhidos nos meses de
agosto e setembro de 2013, em diferentes estadios de
maturacdo. A colheita foi realizada diretamente na copa da
planta, tomando-se como indice a coloragdo da casca do fruto,
por meio de uma escala prépria para indicativos dos estadios de
maturacgdo, conforme Figura 1.

Figura 1. Classificagdo dos estadios de maturacéo dos frutos de
noni, com base na coloracdo da casca, mediante selecdo visual.

ESTADIOS DE MATURAGAO

PIGMENTAGAO APARENTE

Fruto na maturacao fisiolégica com coloracéo
verde

Fruto com quebra da coloragéo verde

1 Frutos com coloragio verde amarelada, com

predominancia de amarelo

v Fruto com coloragéo amarelo esbranquicada
™
s
»
o T P .
v ."‘ » Fruto transltcido acinzentado
.
wf

Fonte: Autoria prépria (2020)

Apos a colheita, os frutos foram acondicionados em caixas
isotérmicas e transportados para o Laboratdrio de Tecnologia de
Produtos de Origem Vegetal no Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina
Grande, onde foram selecionados quanto ao tamanho, peso,
estadio de maturacdo e aparéncia. Inicialmente foi realizada
uma pré-selecdo dos frutos, descartando-se os danificados e em
fase de senescéncia avancada, sendo em seguida lavados por
imersdo em agua clorada (50 ppm) durante 15 minutos. Parte
dos frutos foi submetida a avaliacdo fisica e outra parte a
extraco da polpa, a qual foi armazenada em potes plasticos
com tampa de 500 mL cobertos com papel aluminio para
preservacdo dos compostos bioativos presentes, sendo entdo
congeladas a -18°C para analises posteriores.

Para as avaliacbes fisicas, foram utilizados 10
frutos/estddio de maturagdo e para as demais avaliagdes
(quimicas, compostos bioativos e antioxidantes) foram
utilizados o sumo de cinco repeti¢des de 5 frutos/parcela, para
cada estadio de maturagao.

Delineamento Experimental

O experimento foi instalado em um delineamento
inteiramente casualizado. Os resultados foram submetidos &
analise de variancia (p<0,05). Os tratamentos foram
representados pelos estadios de maturacéo e as repetices foram
de 10 frutos/estadios para as avaliagGes fisicas e 5 repetices do
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sumo de 5 frutos/parcela para cada estadio de maturacgdo para as
avaliagGes fisico-quimicas, compostos bioativos e capacidade
antioxidante.

Avaliagdes Fisicas

Massa fresca do fruto (g): determinada por pesagem
individual dos frutos em balanca semianalitica (BEL L-303i) de
precisdo 0,001 g;

Diametros longitudinal e transversal (mm): Os diametros
foram obtidos medindo-se os frutos nos sentidos longitudinal e
transversal com o uso de paquimetro digital (200 mm - leit.
0,005 mm — Digimess);

Volume (cmd): foi determinado através da medicdo do
volume de agua deslocado pelo fruto em uma proveta graduada
de 1000 mL;

Massa especifica (g/cm®): a massa especifica foi obtida
através da razéo entre massa e volume do fruto;

Firmeza da polpa (N): foi determinada com penetrémetro
analégico (Mixterm FT327), com ponteira de 8 mm na regido
equatorial da fruta, tomando-se duas leituras por fruta e
multiplicando-se o valor da leitura do penetrémetro pelo fator
de transformagdo para Newton que é 4,45 (Instituto Adolfo
Lutz, 2008);

AvaliagBes Fisico-Quimicas

Sélidos Solaveis — SS (%): a polpa dos frutos foi filtrada
em uma camada de algoddo e o teor de sélidos sollveis
determinado por leitura direta em refratdmetro portéatil digital O
a 45% °Brix com compensacdo automatica de temperatura
(Biobrix 104-D), de acordo com AOAC (2005);

Acidez Titulavel — AT (g.100g™Y): por titulometria com
NaOH 0,1 M, segundo Instituto Adolfo Lutz - IAL (2008);

Relacéo solidos soluveis e acidez titulavel - SS/AT: obtida
através da razdo entre os valores de solidos sollveis e acidez
titulavel;

Potencial Hidrogeniénico - pH: determinado em pHmetro,
com insercdo direta do eletrodo, de acordo com 1AL (2008);

Lipideos totais (g.100g?): foram determinados como
extrato etéreo através da extracdo continua pelo método de
Soxhlet, utilizando hexano como solvente conforme as normas
do IAL (2008).

Proteinas totais (g.100g™): o teor de nitrogénio total das
amostras foi determinado pelo Método de Kjeldahl, utilizando-
se o fator de conversdo genérico 6,25 para transformacdo do
teor quantificado em proteina segundo o método descrito pelo
IAL (2008).

Aclcares Soluveis Totais - AST (g.100g™?): determinados
pelo método de antrona segundo metodologia descrita por
Yemn e Willis (1954). O extrato foi obtido através da diluicdo
de 0,5 g da polpa em 50 mL de agua destilada. As amostras
foram preparadas em banho de gelo, adicionando-se em um
tubo 50 pL do extrato, 950 pL de agua destilada e 2,0 mL da
solucdo de antrona 0,2%, seguida de agitacdo e repouso em
banho-maria a 100 °C por 3 minutos. A leitura das amostras foi
realizada em espectrofotdmetro a 620 nm, utilizando-se como
referéncia a glicose para obtencdo da curva padréo.

Avaliacdo dos Compostos Bioativos e da Capacidade
Antioxidante

Acido Ascorbico (mg.1007g™): determinado, segundo
AOAC  (2005), através da titulagio com 2,6
diclorofenolindofenol (DFI), até obtengdo de coloragdo rosea
claro permanente, utilizando-se 1 g da amostra diluida em 50
mL de &cido oxalico 0,5%;

Carotenoides (ug.100*g™) e Clorofilas Totais (mg.100g"
1. foram determinados de acordo com Lichtenthaler (1987),
onde cerca de 0,5 g de amostra fresca foi macerada em
almofariz com 0,2 g de carbonato de calcio (CaCOs3) e 10 mL
de acetona (80%) gelada em ambiente escuro. Em seguida, as
amostras foram centrifugadas a 10 °C e 3.000 rpm por 10
minutos e os sobrenadantes lidos em espectrofotbmetro nos
comprimentos de onda de 470, 646 e 663 nm.

Flavonoides e Antocianinas (mg.100g™?): determinados
de acordo com a metodologia de Francis (1982), onde cerca de
1 g de amostra fresca foi macerada em almofariz com 10 mL de
etanol - HCI (1,5 N) na proporcéo 85:15 em ambiente escuro e
deixados em repouso por 24 horas na geladeira. As amostras
foram filtradas e as leituras realizadas em espectrofotémetro a
374 e 535 nm para a determinacdo de flavonoides e
antocianinas respectivamente.

Polifendis Extraiveis Totais — PET (mg.100'g? de acido
galico): a determinacdo foi feita conforme descrito pelo método
de Larrauri, Pupérez e Saura-Calixto (1997). Em tubos de
centrifugagcdo de 15 mL, foram adicionados 1 g da polpa de
noni juntamente com 4 mL de metanol 50 %, cobertos com
papel aluminio e deixados em repouso para extra¢do durante 1
h, sendo em seguida centrifugados a 3.000 rpm durante 15
minutos. Os sobrenadantes foram transferidos para outros tubos
e nos residuos foram adicionados 4 mL de acetona 70%,
cobertos com papel aluminio e deixados em repouso para
extracdo por mais 1 h. Apés esse periodo, as amostras foram
submetidas novamente a centrifugacdo e o sobrenadante
adicionado ao sobrenadante da primeira extra¢do, completando-
se 0 volume com &gua destilada. Em tubos de ensaio, colocou-
se uma aliquota do extrato de 50 uL, acrescida de 950 uL de
dgua destilada, 1,0 mL de Folin Ciocalteau, 2,0 mL de
carbonato de sddio 20% e 2,0 mL de agua destilada. Agitou-se e
depois de 30 minutos realizou-se a leitura em espectrofotémetro
com comprimento de onda a 700 nm e o resultado expresso em
mg.100 g de 4cido galico;

Determinagdo da capacidade antioxidante sequestrante do
radical livre DPPH (1,1- difenil-2-picrilidrazil): foi pesado 1 g
da polpa de noni em tubos de centrifugacdo de 15 mL,
adicionando 4 mL de metanol 50% , cobertos com papel
aluminio e deixados em repouso para extracdo por 1 h, sendo
em seguida centrifugados a 3.000 rpm durante 15 minutos. Os
sobrenadantes foram transferidos para outros tubos e nos
residuos foram adicionados 4 mL de acetona 70%, cobertos
com papel aluminio e deixados em repouso para extragdo por
mais 1 h. Apos esse periodo, as amostras foram submetidas
novamente a centrifugacdo e o sobrenadante adicionado ao
sobrenadante da primeira extracdo, completando-se o volume
com agua destilada. A partir da obtengdo dos extratos, foram
preparadas em tubos de ensaio trés concentracBes diferentes
(10, 30 e 50 pL) em triplicata, sendo utilizado 0,1 mL de cada
concentracdo com 3,9 mL da solu¢do de DPPH. As leituras
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foram realizadas a 515 nm, observando-se a reducdo da
absorbancia até sua estabilizagdo. O resultado foi expresso na
forma de EC50, que corresponde a concentragdo da amostra
necesséaria para reduzir em 50% a concentragdo inicial do
radical DPPH (RUFINO et al., 2007).

Andlise Estatistica

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia.
Verificando efeito significativo para o teste F, os dados foram
submetidos ao teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade,
utilizando o programa computacional ASSISTAT® 2016.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como observa-se na Tabela 1, os frutos apresentaram
diferenca significativa (p<0,05) nos parametros fisicos
avaliados de didmetro longitudinal (DL), didmetro transversal
(DT), na relagdo DL/DT e massa fresca. O DL, DT e a relacéo
DL/DT aumentaram de acordo com o estadio de maturacdo dos
frutos. Entre os frutos nos estadios de maturacdo IlI, IV e V,
houve diferenca significativa para essas caracteristicas. Silva et
al. (2009) realizando caracterizacdo fisica de frutos de noni,
encontraram um diametro longitudinal (DL) e didmetro
transversal (DT) de 103,83 e 79,50 mm, respectivamente, sendo
os valores de DT semelhantes aos do presente estudo, porém o
DL foi maior, definindo o noni como um fruto de formato
ovalado.

Tabela 1. Valores médios e desvios padrao para didmetro longitudinal (DL), diametro transversal (DT), massa fresca, volume
(V), densidade (D) e firmeza em noni colhidos em cinco estadios de maturacéo.

Estédios DL DT Massa fresca \Y Densidade Firmeza
de (mm) (mm) C); (cm’) (9.cm) (N)
Maturacao
I 76,26°+ 4,31 45,29 + 2,65 82,44 + 6,68 93,00°+ 11,10 0,891% + 0,05 115,70* + 0,0
I 77,65°+ 6,61 44,92° + 3,54 88,37 + 14,59 94,50° + 13,63 0,933+ 0,04 115,70* + 0,0
Il 88,29 + 5,29 49,24 + 2 64 112,43 + 8,01 112,50+ 13,59 1,014°+0,17 47,83+ 12,00
v 97,32+ 7,70 50,662 + 4,08 129,35 + 18,21  127,80* +37,45 1,069%+ 0,26 27,32°+ 9,69
V 101,192+ 10,22 53,278+ 5,43 155,052 + 34,42 156,00+ 38,64  1,005%+0,09 10,629 + 4,59
CV (%) 8,09 7,84 16,89 22,30 15,21 11,35
Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si (p<0,05). Estadios de Maturagdo: | = Fruto na maturagéo fisiolégica com coloragdo
verde; 1l = Fruto com quebra da coloragéo verde; Il = Frutos com tom verde amarelada, com predominancia de amarelo; IV = Fruto com coloragdo amarela

esbranquicada; V = Fruto transldcido acinzentado.

Para a massa fresca, os frutos apresentaram aumento em
seu peso durante a maturagdo, variando de 82,44 g (estadio I) a
155,05 g (estadio V). Nascimento et al. (2018) realizando
caracterizacdo centesimal em frutos de noni, encontrou valor
médio de 83,24 g, enquanto que Lima et al. (2010) estudando
frutos de noni da regido do Séo Francisco, encontraram 195,9 g,
valores estes equivalentes ao do presente estudo.

O volume dos frutos apresentou diferenca significativa
(p<0,05), observando um aumento com o avanco da maturagéo,
de 93 cm?® no estadio | e 156 c¢cm® no estadio V, enquanto a

densidade ndo apresentou diferenca significativa, com valor
médio de 0,98 cm?® (Tabela 1). Para a firmeza, observa-se uma
diferenga significativa entre os frutos (p<0,05), variando de
115,7 N (estéadio I) a 10,62 N (estadio V), com redugdo de mais
de 10 vezes na firmeza com o avanco da maturacdo. Em estudos
de caracterizacdo fisica de frutos de noni, Silva et al. (2009)
observaram que a firmeza da polpa diferiu entre os estadios de
maturacdo, com média geral de 118,74 N, sendo que o fruto no
estadio verde apresentou maior valor médio (128,41 N)
semelhantes aos encontrados no presente trabalho.

Tabela 2. VValores médios e desvios padrao para sélidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT), pH, SS/AT, agUcares sollveis totais
(AST), proteinas (PRO) e lipideos (LIP) em noni colhidos em cinco estadios de maturagéo.

Estadios SS AT pH SSIAT AST (%) PRO (%) LIP (%)
de (%) (% de &cido
Maturacdo citrico)
I 6,52¢°+0,17 0,45°+0,01 4,95+ 0,15 14,66°+0,22 5,08°+0,22 0,96°+0,19 0,612+ 0,09
I 6,979+ 0,06 0,45°+0,01 4,78 +0,01 1547°+041 560°+053 0,97°+0,20 0,572+ 0,04
1l 7,45¢+0,06 0,53°+0,01 443*+0,24 1397°+0,34 657°+020 1,16*+0,20 0,26°+0,05
v 7,70°+0,08 0,52°+0,01 4,30°+ 0,29 14.76°+ 024 7,31°+0,25 1,38%+0,17 0,26° + 0,07
\ 8,67°+0,10 0,572+0,01 441*+0,06 1516®+0,23 7,39*+0,30 1,50+ 0,23 0,28° + 0,05
CV (%) 0,56 0,003 0,09 0,34 0,97 0,08 0,03
Meédias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si (p<0,05). Estadios de Maturagdo: I = Fruto na maturagio fisioldgica com coloragéo
verde; Il = Fruto com quebra da coloragdo verde; 11l = Frutos com tom verde amarelada, com predominancia de amarelo; IV = Fruto com coloragdo amarela

eshbranquigada; V = Fruto translicido acinzentado.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados obtidos nas
avaliacOes fisico-quimicas do noni, onde podemos observar que
0s sélidos solGveis aumentaram com o avango da maturagao,

variando de 6,52%, 6,97% para o estadio | a 8,67% para 0
estadio V. Nascimento et al. (2018) obteve valor de 8,6%,
resultado este que corrobora com os do presente trabalho. Silva
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et al. (2012) avaliando o noni em ftrés estadios de maturacgao
(verde, intermediario e maduro) relataram elevado teor de
solidos soldveis quando maduro (10,33%) e baixo quando verde
(4,83%).

A acidez titulavel, tem grande influéncia no sabor do fruto,
propiciando uma boa avaliacdo do sabor, na qual é mais
representativa que a medicdo isolada de acUcares e de acidez
(CORREIA et al., 2011). Os frutos do noni apresentaram um
aumento significativo da acidez entre os estadios de maturacédo
avaliados, com 0,45% no estadio | e 0,57% no estadio V. Silva
et al. (2012) caracterizando frutos de noni em trés estadios de
maturacdo, obteve valores de 0,21%, 0,30% e 0,39% de acidez
titulavel nos estadios I, Il e Il respectivamente, enquanto
Nascimento et al. (2018) relatou valor semelhante ao deste
trabalho, 0,54%.

O pH dos frutos apresentou diferenca significativa
(p<0,05) com redugdo durante o amadurecimento, de 4,95
(estadio 1) a 4,30 (estadio V). Faria et al. (2014) em trabalho de
caracterizacdo fisico-quimica e analise fitoquimica preliminar
de frutos do noni, encontraram um pH de 3,54, valor este
inferior ao deste estudo, em contrapartida Silva et al. (2012)
obtiveram valores mais proximos entre 5,0 e 4,66 para 0s
estddios | e Il respectivamente, também observando a
diminuicdo deste pardmetro durante a maturagéo.

A relagdo SS/AT observada para os frutos variou entre
13,97 e 15,47 para os estadios Il e Il respectivamente (Tabela
2). Para Silva et al. (2012) os dados obtidos dessa relacdo
foram bem maiores do que os encontrados neste trabalho, sendo
de 23,01, 27,80 e 26,69 entre os estddios de maturacdo
avaliados.

Para os acucares sollveis totais (AST) dos frutos de noni,
verificou-se diferenca significativa, aumentando de 5,28%

(estadio 1) para 7,29% (estadio V) com o avango da maturacao
(Tabela 2). Esse aumento concorda com o comportamento dos
solidos sollveis, uma vez que os aglcares fazem parte de sua
constituicdo. Os AST encontrados por Faria et al. (2014) e
Correia et al. (2011) de 5,27% e 5,45%, respectivamente, sdo
bem proximos aos encontrados neste estudo para os estadios | e
Il de maturacédo, porém inferiores aos estadios mais avancgados,
cujos valores foram 6,57%, 7,31% e 7,39% para os estadios I,
IV e V respectivamente.

Em relacdo ao teor de proteinas, observa-se que os frutos
apresentaram acréscimo durante a maturacdo, entretanto apenas
os estéadios | e Il foram diferentes significativamente do estadio
V, os demais iguais estatisticamente. Correia et al. (2011)
realizando a caracterizagdo quimica e fisico-quimica da polpa
do noni, reportaram um teor de proteina de 1,06%, enquanto
que Costa et al. (2013) determinando a atividade antioxidante in
vitro e antifingica do noni encontraram valor de 2,24% na
polpa. Farias et al (2018) avaliando o potencial antimicrobiano
e fisico-quimico do noni encontrou um teor de 0,96% de
proteina na polpa, valor este equivalente ao fruto no estadio | do
presente estudo. O maior valor encontrado na literatura para
proteina em fruto de noni foi de 4,2% (NASCIMENTO, et al.,
2018), porém ndo foi encontrado resultado para diferentes
estadios de maturac&o.

O teor de lipidios diminuiu durante a maturacéo, de 0,61%
no estéadio | a 0,28% no estadio V (Tabela 2). Costa et al. (2013)
e Nascimento et al. (2018) obtiveram resultados préximos aos
deste trabalho 0,37% e 0,34%, respectivamente, ressaltando
apenas que para esses resultados utilizaram apenas um estadio
de maturacéo.

Tabela 3. Valores médios e desvios padrdo para acido ascoérbico, clorofila e carotenoides totais de noni colhidos em cinco estadios

de maturacdo.

Estadios de Maturacéo Acido Ascorbico Clorofila Carotenoides
(mg.100g™) (mg.100g™) (1g.100g™)
| 70,15°+ 0,99 1,64+ 0,08 0,83%+ 0,04
| 112,389+ 3,15 1,552+0,11 0,822+ 0,06
Il 155,78+ 4,15 1,27°+ 0,08 0,67° +0,02
v 188,86° + 2,19 1,05° + 0,06 0,58° + 0,05
V 195,85 + 3,49 0,63°+0,11 0,38°+ 0,05
Ccv 6,7 0,15 0,031

Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si (p<0,05). Estadios de Maturac&o: | = Fruto na maturag&o fisioldgica com colorag&o verde;
Il = Fruto com quebra da coloragéo verde; Ill = Frutos com tom verde amarelada, com predominancia de amarelo; IV = Fruto com coloragédo amarela

esbranquicada; V = Fruto translicido acinzentado.

O teor de acido ascorbico para os frutos de noni em fungéo
do estadio de maturacdo diferiu significativamente (Tabela 3),
com aumento de mais de 100% do estadio I (70,15 mg.100g™)
para o estadio V (195,85 mg.100g?). Silva et al. (2012)
realizando a caracterizagdo fisico-quimica de frutos de noni em
trés estaddios de maturacdo, observou uma reducdo de 385,16
mg.100g™* para 101, 41 mg.100g™* com o avango da maturagao.
lloki Assanga et al. (2013) estudando os efeitos da maturacdo
em frutos de noni encontrou valores médios de 75,6 mg.100g™* a
182,42 mg.100g* para os estadios de maturagio | a IV,
resultados semelhantes aos encontrados nesta pesquisa.

Para Correia et al. (2011), o noni caracteriza-se como uma
excelente fonte de vitamina C, apresentando o dobro do teor
presente na laranja que ¢ a fonte mais consumida de vitamina C,
um poderoso antioxidante com potencial de oferecer protecéo
contra algumas doencas e contra 0s aspectos degenerativos do
envelhecimento, com isso 0s valores encontrados nesta pesquisa
sdo condizentes a teores altos de 4&cido ascorbico,
principalmente para os frutos nos estadios Il a IV de maturagéo.

Os valores de clorofila total do noni decresceram
significativamente com o avan¢o da maturacdo, sendo iguais
estatisticamente apenas entre os estadios | e Il, 11l e IV. Esses
valores variaram de 1,64 mg.100g* a 0,63 mg.100g™ para os
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estadios | a V, respectivamente. Para os carotenoides totais,
observou-se uma variagdo de 0,83 jug.100g™* a 0,38 pg.100g*
para os estadios | e V respectivamente. Palioto et al. (2015)
avaliando a composicdo centesimal, compostos bioativos e

atividade antioxidante do noni, encontrou um teor de
carotenoide de 0,45 pg.100g*, valor este proximo aos
encontrados no presente trabalho.

Tabela 4. Valores médios e desvios padrdo para flavonoides, antocianinas e fenolicos de noni colhidas em cinco estadios de

maturacao.
Estadios de Maturacéo Flavonoides Antocianinas Fendlicos Capacidade
(mg.100g%) (mg.100g™%) (mg.100g™Y) antioxidante
(g polpa.g DPPH™?)
| 9,762+ 1,22 0,84+ 0,07 143,99 + 13,44 534,492 + 29,25
I 7,90% + 0,32 0,922+ 0,11 182,05 + 16,42 252,86" + 10,36
Il 6,15° + 1,52 0,58° + 0,15 212,25 + 16,74 137,58°+ 2,81
v 3,33°+ 0,06 0,23+ 0,03 262,29% +£ 19,96 99,099 + 0,94
V 3,24°+ 0,03 0,11°+ 0,02 236,29* + 9,87 99,819+ 0,61
Ccv 7,53 0,12 7,37 1,38
Meédias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si (p<0,05). Estadios de Maturagéo: | = Fruto na maturac&o fisiolégica com coloragao
verde; 1l = Fruto com quebra da coloragdo verde; Il = Frutos com tom verde amarelada, com predominancia de amarelo; 1V = Fruto com coloracdo amarela

esbranquigada; V = Fruto transltcido acinzentado.

Na Tabela 4 observa-se que houve diferenca significativa
no conteldo de flavonoides do noni, apresentando reducdo com
0 avango da maturagdo, variando de 9,76 mg.100g™* (estadio I) a
3,24 mg.100g™* (estadio V). Para Palioto et al. (2015) avaliando
a composicdo centesimal, compostos bioativos e atividade
antioxidante do noni, o contetdo de flavonoides encontrado foi
de 13,01 mg.100g?, valor este acima do encontrado para o
estadio | do presente estudo. Os valores de antocianinas foram
iguais estatisticamente entre os estadios | e Il, IV e V, sendo 0s
demais significativamente diferentes, com os frutos
apresentando uma redugdo com o avanco da maturacdo, sendo o
valor maximo de 0,92 mg.100g™* (estadio 11) e o minimo de 0,11
mg.100g* (estadio V).

Os compostos fendlicos estdo relacionados com o sabor,
coloracdo, vida de prateleira e acdo do produto como um
alimento funcional, fortemente correlacionado com a
capacidade antioxidante (CORREIA et al., 2011). Os resultados
obtidos dos compostos fenoélicos nos mostram 0 aumento com o
avanco da maturagédo dos frutos, variando de 143,99 mg.100g™*
(estadio 1) para 262,29 mg.100g™ (estadio IV). Estes resultados
foram superiores e aproximados aqueles apresentados por
Chan-Blanco et al. (2007) e por Correia et al. (2011), que
obtiveram valores de 51,1 mg.100g* e 216,67 mg.100g*,
respectivamente, para a polpa in natura de noni. Krishnaiah et
al. (2013) trabalharam com a polpa de noni desidratada e
obtiveram um teor de compostos fendlicos de 431,8 mg.100g™.

As diferencas nos valores de teores dos compostos
fenolicos, segundo Soares et al. (2008), podem ser influenciadas
por diversos fatores, tais quais maturagdo, espécie, praticas de
cultivo, origem geografica, estagio de crescimento, condi¢Ges
de colheita e processo de armazenamento das frutas. Essas
informacdes estdo de acordo com os resultados encontrados por
lloki Assanga et al. (2013), onde o contetdo fendlico dos frutos
de noni variou com o0s estadgios de maturacdo e as estacdes
climéticas, sendo que os maiores teores foram encontrados nos
frutos maduros, o que vem a corroborar com os resultados deste
trabalho.

O método para determinacdo da atividade antioxidante,
utilizado neste trabalho, consiste na reducdo do radical DPPH

(pUrpura) que, ao receber um elétron ou um radical hidrogénio,
altera sua coloracdo para amarelo, ficando estavel. O
desaparecimento da coloragdo pode ser avaliado pelo
decréscimo da absorbancia. Quanto menor o valor de EC50
(concentragéo de extrato em mg.mL capaz de reagir com 50%
do radical presente na solucdo de DPPH) maior é sua atividade
antioxidante, pois sera necessaria uma menor quantidade de
extrato para reduzir 50% do radical livre DPPH. Estudos tém
mostrado que para o noni os melhores resultados de atividade
antioxidante sdo obtidos pela captura de radicais DPPH como
os realizados por Costa et al. (2013).

Para a capacidade antioxidante do noni podemos observar
na Tabela 4 os valores médios, onde exceto os estadios IV e V,
apresentaram diferenca significativa. Observa-se um aumento
desta capacidade com o avanco da maturacdo, os Vvalores
médios variaram de 534,49 g polpa.g DPPH! (estadio I) a 99,81
g polpa.g DPPH (estadio V) g de polpa necessaria para reduzir
cada g de DPPH. A maior atividade antioxidante dos frutos do
noni, nos estadios de maturacdo IV e V, pode estar relacionada
com a contribuicdo do conteddo dos compostos fendlicos e
acido ascorbico encontrado. Ribeiro et al. (2018) avaliando a
atividade antioxidante e compostos fenélicos no noni em cinco
estadios de maturagdo, encontrou valores variando de 192,70 g
polpa.g DPPH (estadio 1) a 68,03 g polpa.g DPPH (estadio
V), valores estes mais eficientes em relacdo ao presente estudo.
No entanto, a avaliacéo da atividade antioxidante depende, além
das caracteristicas intrinsecas do vegetal, do método de
obtengdo do extrato, solugdo extratora, método de
determinacdo, bem como da concentracdo de compostos com
acdo antioxidante presentes no material avaliado (MUSA et al.,
2011).

CONCLUSOES

Os frutos de noni apresentaram um aumento nos teores de
solidos soluveis, acidez, relagdo SS/AT e acgucares sollveis
totais de acordo com o avanco da maturagcdo com maior teor de
proteina para os frutos no estadio V e lipidios para os frutos no
estadio I, o que favorece sua comercializagdo e consumo. Para
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0S compostos bioativos presentes, 0 noni apresentou maior teor
de acido ascérbico no estadio V, clorofila, carotenoides e
flavonoides no estadio I, antocianinas no estadio Il, compostos
fendlicos no estadio 1V e capacidade antioxidante aumentando
com o0 avanco da maturacdo, com destaque para os frutos nos
estadio IV e V. Os frutos apresentaram em sua composicao,
quantidade consideravel de compostos biologicamente ativos
demonstrando um grande potencial nutricional e funcional,
constituindo-se como uma boa fonte de antioxidantes naturais.
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