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RESUMO

O noni, cujo nome cientifico € Morinda citrifolia L., € um fruto oriundo do sudeste da Asia, com 3-10
cm de comprimento e 3-6 cm de largura, e grandes propriedades terapéuticas, como atividade anti-
inflamatéria, antimicrobiana, analgésica e a de maior relevancia, antioxidante, uma vez que os
radicais livres podem gerar patologias sérias, como diabetes e cancer. Tais propriedades é devido a
presenca de fitoconstituintes e outros bioativos em sua composi¢do. Na busca para quantificar essa
acdo, diversos autores realizaram estudos que garantiram a presenca dos mesmos. Porém, apesar
de exibir finalidades terapéuticas de suma importancia para a saude, o consumo do fruto e seus
derivados é extremamente proibido pela ANVISA, uma vez que evidéncias sobre os seus maleficios
sdo minimas. No entanto, o suco do fruto € consumido em larga escala pelas pessoas de forma
irracional.

PALAVRAS-CHAVE: noni; propriedades terapéuticas; antioxidante; vitamina C; ANVISA.

1 INTRODUCAO

E indiscutivel que as pessoas estdo cada vez mais rendidas a medicina
natural, como plantas, frutos, sementes e o préprio medicamento fitoterapico, devido
ao baixo indice de efeitos adversos, baixo custo, boa disponibilidade e
principalmente ao grande potencial terapéutico (TOMAZZONI et al., 2006).

O Morinda citrifolia L., conhecida popularmente como noni, € um fruto de
pequeno porte pertencente a familia Rubiacea. O mesmo € oriundo do sudeste da
Asia, predominante em algumas éareas da Austrdlia e nas llhas do Pacifico

(SOARES, 2013). Chegou ao Brasil como uma matéria-prima com forte apelo para o
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comeércio, e depois passou a ser utilizado na medicina popular para o tratamento de
enfermidades, no entanto diferente dos demais paises, seu uso ndo permaneceu por
muito tempo em territorio nacional (SILVA et al., 2008).

Pesquisas atribuem a acao terapéutica do mesmo ao estimulo do sistema
imune, no combate as dores, inflamaces, hipertensdo, emagrecimento, além disso,
aos efeitos relacionado com atividade antivirais, antibacteriano, antifingico, e
principalmente, antioxidante (YANG et al., 2010).

Estas propriedades terapéuticas se dao a fitoconstituintes presentes em sua
composi¢do, como compostos fendlicos, acidos organicos, alcaloides e a
proxeronina (CORREIA, 2010). A ultima é precursora do alcaloide xeronina que ativa
as enzimas catalisadoras do metabolismo celular e regula a sintese de proteinas
estruturais (MATOSO et al., 2013; TOMBOLATO et al., 2005). Além disso, estudos
apontam boas quantidades de vitamina C contidas no Noni (YANG et al., 2010). De
acordo com estudo realizado por FARIAS et al. (2014), a analise fisico-quimica da
fruta madura apresentou uma quantidade média de 243,16 mg de vitamina C em
100 gramas de polpa. Vale ressaltar que o fruto contém grande quantidade de agua,
proteinas e carboidratos. Os principais aminoacidos encontrados sdo o &cido
aspartico, acido glutdmico e isoleucina. Dentre os carboidratos, destacam-se a
celulose, a frutose e principalmente a glicose, que por sua vez é uma das mais
importantes e essenciais fontes de energia para o corpo humano (CORREIA, 2010).

Apesar de conter na literatura grandes relatos e estudos sobre os efeitos
farmacoldgicos e usos terapéuticos desse fruto, a quantidade de publicacbes que
avaliam sua seguranca € extremamente minima (WEST et al., 2006). Com isso, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) regulamentou que esta proibido o
uso do noni ou derivados devido a pequena quantidade de estudos conclusivos
sobre seus maleficios, ou seja, as reacBes adversas e atividades toxicoldgicas,
estas que por sua vez sao evidenciadas atraves de testes pré-clinicos e clinicos de

seguranca e eficécia.

2 OBJETIVOS

O objetivo desse trabalho é demonstrar as caracteristicas e propriedades
terapéuticas do noni, bem como as restricdes sobre sua utilizacdo no Brasil devido

ao pequeno indice de testes que comprovam sua seguranca.
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3 MATERIAIS E METODOS

A metodologia utilizada para a elaboracédo deste, é a pesquisa bibliografica
em livros e artigos cientificos nacionais e internacionais indexados em plataformas
de pesquisas, tais como Scielo, Lilacs e Pubmed. Dentre as palavras-chave
utiizadas como estratégia de pesquisa, destacam-se: noni, propriedades
terapéuticas noni; atividade antioxidante noni. A compilacdo dos dados priorizou
estudos entre os anos de 2010-2017, todavia, ndo se excluiram publicacbes

anteriores com material relevante ao tema proposto pelos autores.

4 CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS

A planta é caracterizada como um arbusto ou até mesmo uma arvore
pequena, e dentre suas caracteristicas, destaca-se o fato da mesma crescer tanto
em florestas de solos férteis, quanto em areas de baixa fertilidade como em terras
arenosas e solos pouco profundos (NUNES et al., 2009). Além disso, € uma planta
tolerante aos efeitos salinos e alcalinos dos solos, se desenvolve em regides de
clima seco e umido, e pode produzir frutos cerca de nove meses a um ano apos o
plantio em condi¢Bes favoraveis de nutrientes (NELSON; ELEVITCH, 2006).

O fruto apresenta coloracdo esverdeada, muito comparado com o fruto do
conde, tem formato ovoide em torno de 3-10 cm de comprimento e 3-6 cm de
largura, suculento, apresenta varias sementes, possui um aroma considerado
desagradavel, sua superficie € grumosa coberta de sec¢cées com formato poligonais,
e pode chegar a pesar em média 800 g (WANG et al., 2002).

A casca do mesmo € uma pelicula fina, facilmente retirada no momento em
que estd maduro. Pode apresentar duas cores, dependente do processo de
maturacdo. Quando verde, tem coloracdo da casca verde, e quando maduro, a cor
torna-se amarela esbranquicada (SILVA et al., 2012). A medida que o fruto
amadurece, ha alteracdo também na tonalidade da polpa, o que pode variar da cor
amarela para branca, podendo alterar a concentracdo dos constituintes quimicos
como a vitamina C e compostos fenolicos (CORREIA, 2010).

E importante salientar que o noni é considerado climatério, uma vez que ele

consegue terminar seu amadurecimento fisiolégico mesmo depois de colhido verde.
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Em outras palavras, a colheita realizada em diferentes estadios néo interfere na
maturacédo do fruto (SILVA et al., 2012).

As caracteristicas fisico-quimicas relacionadas ao sabor e valor nutritivo do
fruto, constituem atributos de qualidade na utilizacdo da polpa para elaboracdo de
produtos como o suco, por exemplo, que por sua vez € significativamente consumido
pelas pessoas, afim de conseguirem algumas de suas muitas propriedades
terapéuticas (CORREIA, 2010).

5 PRINCIPAIS PROPRIEDADES TERAPEUTICAS

Como citado anteriormente, 0 noni apresenta diversas atividades
terapéuticas devido sua composicdo que é repleta de fitoconstituintes e outros
bioativos (SOARES, 2013). A propriedade antioxidante é evidentemente a mais
estudada, no entanto, a atividade, antimicrobiana, anti-inflamatéria e analgésica
aparece com boa relevancia em pesquisas clinicas (YANG et al., 2010).

Segundo Correia (2010) diversos pesquisadores identificaram que devido as
antraquinonas, o fruto inibe o crescimento de certos tipos de bactérias, como
Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis, Escherichia coli,
Helicobacter pylori, Salmonella sp e Shigella sp.

Um dos principais estudos em relacdo a atividade analgésica foi realizado
por WANG et al. (2002), onde o mesmo observou que ratos alimentados com o fruto
obteve mais tolerancia a dor quando comparado ao grupo escolhido como placebo.
O mesmo ainda afirmou que esta propriedade € devido a presenca de
fitoconstituintes alcaloide em sua composicéao quimica (CORREIA, 2010).

Quanto ao potencial anti-inflamatério, o noni é capaz de inibir a enzima
cicloxigenase-1 (COX-1), e como se sabe, a mesma é responsavel por metabolizar o
acido araquidonico (produto obtido da acé&o da fosfolipase A2 sobre os lipidios da
membrana plasmatica) em mediadores quimicos, como a prostaglandina e
prostaciclina, responsaveis pelos cinco sinais da inflamagéo, dor, calor, edema,
rubor e perda de funcdo da area lesionada (LI et al., 2013).

A principal propriedade terapéutica atribuida ao noni é a atividade
antioxidante (SOARES, 2013), ou seja, a capacidade de retardar ou impedir o dano
oxidativo provocado por radicais livres que por sua vez pode provocar patologias

como diabetes e cancer (BOROSKI et al., 2015). A composicao fisico-quimica
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completa do fruto ainda ndo foi determinada, portanto, a quantificacdo das
substancias antioxidante do mesmo nao foi totalmente evidenciada nos estudos
clinicos (SOARES, 2013). No entanto, através de estudos, é evidente que este
apresenta essa atividade principalmente em razdo dos compostos fendlicos e da
vitamina C presentes principalmente na polpa (CORREIA, 2010).

Sabe-se desde longo tempo que os compostos fendlicos, especialmente os
flavonoides, apresentam alto poder antioxidante, principalmente devido as suas
propriedades de oOxido-reducdo, e desta forma, apresenta papel na absorcdo e
neutralizagéo de radicais livres (PEREIRA; CARDOSO, 2012).

A vitamina C, cientificamente conhecida como &cido ascoérbico, ndo é
sintetizada pelo organismo humano, todavia apds ser ingerida, participa de
importantes reacfes bioquimicas, dentre elas, como relatado, o combate aos
radicais livres (CORREIA, 2010; MANELA-AZULAY et al., 2003).

COSTA et al. (2013) quantificaram o teor de ambos bioativos na polpa,
casca e semente, e 0 maior resultado obtido foi em relacéo a polpa: 23,1mg/100g de
vitamina C e 109,81mg/100g de compostos fendlicos. Por outro lado, CHAN-
BLANCO et al. (2006) e SHOVIC e WHISTLER (2001) encontraram em um estudo
comparativo entre ambos, respectivamente 51,1mg e 155 mg de vitamina C em 100
gramas de polpa madura (COSTA et al., 2013; CHAN-BLANCO et al., 2006;
SHOVIC; WHISTLER, 2001).

6 O CONSUMO DO NONI

E perceptivel que nos Ultimos anos, sucos preparados a partir do noni
maduro ficaram famosos como uma bebida promotora do bem-estar, e desta forma,
tiveram um grande sucesso internacional, principalmente nos paises da América do
Norte, algumas regides da Europa e Asia (QUINTAES, 2014).

A comercializagdo do fruto em territério nacional segundo a ANVISA é
extremamente proibida, devido ao pequeno indice de pesquisas conclusivas sobre
seus maleficios. Todavia, sabe-se que as pessoas fazem uso em grande escala do
mesmo, em algumas vezes até mais do que outras frutas liberadas pela legislacdo
para o consumo humano (MATOSO et al., 2013).

Conforme o informe técnico n° 25 de 29 de maio de 2007 da ANVISA,

diversos autores evidenciaram casos de hepatotoxicidade associados ao consumo
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do suco, uma vez que as pessoas desenvolveram os sintomas apds a administracao
do mesmo, e apoOs a interrupcdo, as alteragbes bioquimicas nos exames e 0s
sintomas decorrentes da toxicidade desapareceram completamente.

Um estudo com noventa e seis pessoas sobre as propriedades gerais do
noni teve o afastamento de uma das participantes por apresentar elevagcdo nos
niveis das enzimas alanina aminotransferase (ALT) e aspartato aminotransferase
(AST), ambas diretamente e intensamente ligadas ao figado (NDA, 2006).

Alguns atores, como Millonig et al. (2005) e Stadlbauer et al. (2005) sugerem
que as antraquinonas poderiam ser as substancias responsaveis por essa agao
hepatotdxica relatada pelos diferentes autores (QUINTAES, 2014).

Torna-se evidente que, o fruto apesar de conter propriedades terapéuticas,
nao € isento de reacdes adversas e toxicidade, e seu consumo errbneo pode nao

apresentar as finalidades desejadas pela populagéo.

7 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os dados tedricos e praticos encontrados na literatura, torna-
se evidente que o noni apresenta alto poder antioxidante devido a sua composi¢cao
bioquimica, como os compostos fendlicos e a vitamina C. Como descrito, ao evitar o
processo oxidativo pelos radicais livres, ha a prevencao contra diversas patologias,
como o cancer e a diabetes mellitus. Todavia, é valido ressaltar que o fruto
apresenta outras propriedades, como acdo anti-inflamatéria, antimicrobiano,
analgésica, além de conseguir diminuir o peso corporal, devido a outros bioativos
presentes em sua composi¢ao, como os alcaloides e antraquinonas.

Sabe-se que nenhum produto com substancias ativas € totalmente isento de
reacoes adversas, desta forma, a ANVISA proibiu o0 uso e a comercializagéo do fruto
ou derivados a fim de prevenir e promover a saude da populacao brasileira, até que
registros legais quanto a seus maleficios e consequentemente sua seguranga sejam
comprovados em testes pré-clinicos e clinicos.

Portanto, a indastria farmacéutica poderia investir em estudos
cientificamente comprovados sobre os maleficios do noni e com isso determinar a
quantidade do fruto a ser usada e a forma de uso, para que talvez uma validagao

guanto ao consumo do mesmo seja emitida pela Anvisa, ou até mesmo, uma
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possivel elaboracdo de um fitoterapico, uma vez que diversas terapéuticas foram
identificadas, principalmente a atividade antioxidante.

O investimento em produtos naturais sempre traz retorno significativo para a
salde, visto que suas atividades biolégicas séo eficazes, a aceitacdo em relacao a
populacdo € bem melhor quando comparado a medicamentos e produtos sintéticos
e a disponibilidade é significativamente boa.
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