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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, houve um incremento da exploracdo econémica de produtos e
subprodutos naturais, atribuido a crescente preocupacao do consumidor com a relacéo
entre dieta e saude. A caracterizacao fisico-quimica destes produtos e a quantificacao
dos componentes bioativos sdo importantes para o conhecimento do valor nutricional e
comercial, a fim de agregar valor e qualidade ao produto final. Dentre os compostos
com propriedades funcionais em alimentos, substancias com atividade antioxidante tém
recebido grande atencdo, pois auxiliam a proteger o organismo humano contra o
estresse oxidativo, evitando e prevenindo uma série de disturbios crénico-degenerativos
(YAHIA, 2010; Zin et al., 2002). Recentemente, a comunidade cientifica comecou a
mostrar interesse na Morinda citrifolia L. e seus beneficios estdo sendo revelados. (Zin
et al., 2002).

A Morinda citrifolia L., conhecida popularmente como noni, € uma planta nativa
do sudeste da Asia e da Australia e cultivada na Polinésia, india, Caribe, América do
Norte, Central, e do Sul (Dixon et al., 1999; Ross, 2001). Experimentos laboratoriais in

vitro e in vivo analisaram as propriedades do noni através do suco, extrato e de
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compostos biolégicos isolados e demonstraram que o noni pode conferir varios
beneficios a salde. Dentre esses beneficios estdo: combate aos radicais livres,
antimutagénico, anti-carcinogénico, inibicio da oxidacdo das proteinas de baixa
densidade, atividade antiinflamatoria, estimulacdo do sistema imune, regulacdo da
funcdo celular e dos niveis de colesterol (Furusawa et al., 2003; Hirazumi & Furusawa,
1999; Hornick, Myers, Sadowska-Krowicka, Anthony, & Woltering, 2003; Kamiya,
Tanaka, Endang, Umar, & Satake, 2004; Saludes, Garson, Franzblau, & Aguinaldo,
2002; Wang et al., 2002; Yamaguchi et al., 2002; Zin, Hamid, Osman, & Saari, 2006).

MATERIAL E METODOS

Materiais: Amostras de frutos de noni (extrato seco pulverizado, fruto fresco, fruto
desidratado e extrato liquido), Grafite em p6 (Merck S/A), Oleo Mineral (Nujol®).
Equipamento: Todas as medidas eletroquimicas foram realizadas num
Potenciostato/Galvanostato PAUTOLAB® da Eco Chemie (Holanda) acoplado ao
software PGSTAT 20 versdo 4.3 para aquisicdo de dados; conectado a uma célula
eletroquimica com sistema de trés eletrodos (trabalho, referéncia e auxiliar). Os
eletrodos de trabalho (EMVs) foram preparados com 60mg de grafite em pd (Merck
S/A), 20 mg de 6leo mineral (Nujol®) e modificados com 1 g do extrato seco pulverizado
(ESP), fruto fesco (FF), fruto desidratado (FD) e 250 uL de extrato liquido do fruto (EL).
O extrato liquido do fruto foi submetido a posterior secagem por 24h a temperatura
ambiente. Para pesagem dos componentes da pasta utilizou-se uma balanca analitica
Radwag XA110.

Medidas Eletroquimicas: as medidas eletroquimicas foram feitas através de
voltametria ciclica, utilizando-se solucdo tampédo fosfato 0,1 mol.I*, ph 7,0 como
eletrélito suporte, velocidade varredura de 100 mv/s e faixa de varredura de -0,25 a
1,25v.
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RESULTADOS

O perfil oxidativo das substancias presentes nas diferentes amostras de fruto de
noni foram avaliados e representados por voltamogramas, onde 0S processos
oxidativos foram identificados pela presenca dos picos andédicos, observados na figura
1. A analise das diferentes amostras de fruto de noni imobilizados em pasta de carbono
permitiu a obtencdo de voltamogramas reprodutiveis, podendo ser observado pelo alto
nivel de corrente do extrato seco pulverizado, que pode ser atribuido a pureza e

concentracdo da amostra, mostrando alto percentual de polifendis.
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Figure 1. Voltamograma ciclico obtido através de eletrodos de pasta de carbon modificados com
diferentes amostras de fruto de noni. EMESP (- - -); EMFF (....); EMFD (. -. -.) and EMEL (—). 0.1 M
tampéo fosfato, pH 7.0. Faixa de varredura -0.25 to 1.25 V. Velocidade de varredura 100 mV st

CONCLUSOES

Este estudo mostrou que a técnica eletroanalitica da voltametria ciclica é

extremamente eficiente, de facil acesso, baixo custo e inovadora para avaliar e

Vita et Sanitas, Trindade-Go, n.04, jan-dez./2010 _



comparar a atividade antioxidante de diferentes amostras de fruto de noni. A
reprodutibilidade dos voltamogramas pode estimar a capacidade antioxidante através
das correntes de pico anddico, mostrando que o extrato seco pulverizado apresentou

maior pico frente as amostras do fruto fresco, desidratado e do extrato liquido.
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