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1. INTRODUCAO

A Morinda citrofolia Linn, conhecida popularmente como “Noni”, ¢ uma arvore
pequena originaria da Asia e Polinésia (KAMIYA et al., 2004). De acordo com o
conhecimento popular, o fruto tem a capacidade de tratar ou curar varios tipos de
enfermidades como dores em geral, inflamacdes, hipercolesterolemia alergias, artrite,
depressao, diabetes, hipertensao, insdnia, estresse, problemas respiratdrios e tumores (BRITO,
2008). Tais caracteristicas contribuem para o0 seu uso na fitoterapia.

Em virtude do elevado teor de umidade, os frutos de noni sdo altamente pereciveis. A
umidade pode influenciar a multiplicacdo, a atividade metabdlica, a resisténcia e a
sobrevivéncia dos microrganismos presentes nos alimentos (SOUZA FILHO et al., 1999).
Segundo Corréa et al. (2004) a secagem tem o0 objetivo cessar as alteracdes quimicas dos
tecidos das plantas e evitar possiveis degradacGes durante 0 seu armazenamento, mantendo,
assim, suas caracteristicas fisicas e quimicas por mais tempo. Faz ainda parte do escopo deste
trabalho avaliar a influéncia da temperatura do ar de secagem sobre as classes de metabolitos

especiais presentes.

2. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Engenharia Quimica e Quimica
Central do Centro Universitario de Patos de Minas. As amostras de noni (Morinda citrifolia
Linn.) foram adquiridas no municipio de Vazante, MG. A amostra in natura foi caracterizada
por meio da umidade, utilizando método gravimétrico em estufa a 105°C.

Os estudos foram conduzidos em um desidratador de bandejas Pardal- PE60, sendo
investigadas as temperaturas de 50°, 60°, 70° e 80°C. Para todos 0s ensaios experimentais
foram adotadas massas fixas de fruto de 2500 g, os quais foram previamente descongelados e
fatiados no sentido longitudinal, com espessura de 0,50£0,12 cm. A cinética de secagem foi
avaliada por meio da pesagem da amostra com intervalos de tempo de 5 a 30 min. A umidade
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relativa do ar foi determinada através de um anemometro (Omega-HHF81), sendo essa

constante em todos os ensaios experimentais (UR=60,07+0,10%). Apds secagem de 7h, os
extratos foram obtidos conforme descrito nas metodologias especificas para identificacdo de
cada classe de metabolito especial, presentes tanto no noni in natura quanto nos frutos
desidratados baseou-se na metodologia apresentada por Simdes et al. (2001) com algumas
adaptacdes.

Cumarinas: O extrato etilico obtido foi submetido a particdo em éter etilico. A parte etérea foi
levada em banho-maria para remocdo do solvente. Apds a adicdo de metanol e gotas de
solucdo de hidroxido de sédio 10% sobre as gotas do extrato no papel-filtro, a amostra foi
exposta a radiacdo ultravioleta (lampada UV).

Flavonoides: Foi utilizado o teste de Shinoda (acido cloridrico concentrado e magnésio).
Saponinas: dissolucdo de 2 g de noni triturado em agua. Ap0s agitacdo e avaliacdo da espuma
formada foram adicionadas trés gotas de &cido cloridrico submetendo-se a agitacao e analise.
Esteroides/Triterpenos: Foi utilizada a reacdo de Liebermann-Burchard.

Taninos: Foram adicionadas ao extrato etanolico, &gua destilada e solucdo alcoodlica de cloreto
férrico. Ap0s agitacdo a identificacdo de taninos se fez por meio da variacao de coloracao.
Antraquinonas: Reacdo de Borntrager com prévia hidrélise acida.

Glicosideos cardiotonicos: Reacdo de Keller-Killiani.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises de umidade do noni in natura apontam o significativo teor de agua deste
fruto (77,65+1,33%). Resultados superiores foram obtidos por Faria et al. (2014) que obteve
valores de 90,66+0,01%. O alto teor de agua presente neste fruto justifica a secagem, técnica
comum e fundamental de preservacdo pds-colheita de plantas medicinais, pois permite
conservar suas propriedades de uma forma rapida e simples.

A cinética de secagem do fruto noni é apresentada na forma de razdo de umidade (RU)
em funcdo do tempo, para as temperaturas investigadas (Figura 1). Observa-se que 0 processo
de secagem se comportou de modo uniforme e continuo para todas as temperaturas. Verifica-
se que a temperatura afeta o processo reduzindo o tempo de secagem. Nota-se que para
desidratar o noni na temperatura de 80°C foram necessarias cerca de 14 h. Entretanto a 50°C
0 tempo gasto para atingir o equilibrio, foi 21 h. Os resultados obtidos se encontram
respaldados por varios pesquisadores que consideram a temperatura do ar de secagem como 0
parametro que exerce maior influéncia na cinética de secagem de alimentos (BARROS,
2015).
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Os estudos de prospeccdo fitoquimica realizados para 0 noni in natura e desidratados
sdo apresentados na Tabela 1. Para as cumarinas, 0s esteroides/triterpenos e para 0S
glicosideos cardiotonicos, verifica-se que a temperatura ndo exerceu efeito significativo.

Resultados similares foram obtidos por Silva et al., (2016) que também obteve resultado
positivo de cumarina para o fruto in natura.

Tabela 1: Testes para identificacdo de metabdlitos especiais presentes no noni

Testes fitoquimicos in natura 50°C 60°C 70°C 80°C
Umidade 77,65+1,33% 50,82+3,14% 25,57+0,23% 9,41+1,32% 8,28+3,07%
Cumarinas + + + + +
Esteroides / Triterpenos + + + + +
Glicosideos cardiot6nicos + + + + +
Taninos condensados + + + + +
Flavonoides + + - - -
Saponina + + + - -
Antraquinonas + + + - -

(-) auséncia do fitoquimico e (+) presenca do fitoquimico

Ao realizar os testes para taninos, observou-se a presenca deste fitoquimico tanto na
amostra in natura como nas provenientes da secagem. Como captadores de radicais livres,
que ocorre em funcdo da interceptacdo do oxigénio ativo formando radical estavel, ajudam a
prevenir varias doencas degenerativas (SIMOES et al, 2001).

Resultados distintos foram obtidos para os fitoquimicos flavonoides, saponinas e
antraquinonas, que exibiram resultados positivos para o extrato in natura e desidratado a 50°C
e resultados negativos nos extratos provenientes da secagem a 70° e 80°C. Segundo Martins
et al., (1998) temperaturas acima de 60°C podem modificar o conteldo desse metabdlico.

Concordante com o presente estudo Diniz et al. (2007) relata que a temperatura de 70°C
causou reducéo nos teores das flavonas.
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4. CONCLUSAO

A partir do estudo desenvolvido conclui-se que:

INDUSTRIA4.0O

a) o comportamento das curvas de secagem do fruto de noni foi semelhante ao da maioria dos
produtos agricolas;
b) a temperatura do ar de secagem exerceu influéncia sobre a identificagdo de alguns dos

metabolitos especiais, principalmente nas condicdes de 70°C e 80°C.
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