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El noni: propiedades, usos y aplicaciones potenciales
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Introduccion

El noni es el nombre Hawaiano que recibe la fruta de
Morinda citrifolia L. (Rubiaceae). El noni es originario
de la region comprendida desde el sureste asiatico
hasta Australia y se cultiva en Polinesia, India, el
Caribe, Meéxico, América Central y la parte sur de
América del Sur. Los polinesios han usado durante
mas de 2000 afos la planta de noni con propdsitos
alimenticios y medicinales. En la farmacopea tradi-
cional, la fruta es recomendada para prevenir y curar
diversas enfermedades; principalmente se usa para
estimular el sistema inmune y de esa forma combatir
bacterias, virus, parasitos e infecciones fungicas,
asi como para prevenir la formacién y proliferacion
de tumores, incluyendo algunos de tipo maligno. El
fruto del noni se consume principalmente en forma
de jugo, aunque también se pueden utilizar las ho-
jas, flores, corteza y raiz de la planta. Dos estudios
clinicos reportan el alivio de la artritis y diabetes aso-
ciados al consumo de noni debido al efecto bené-
fico de la presencia de ciertos compuestos como la
escopoletina, alcaloides y esteroles, asi como tam-
bién su potencial antioxidante (Elkins, 1998; Salo-
mon, 1998). Como resultado de dicha reputacion, el
consumo de esta fruta sufrié un gran incremento, no
solamente en los paises productores, sino también
en Estados Unidos, Japén y Europa.

En respuesta a la alta demanda de noni, algunos
paises como Costa Rica y Camboya han incre-
mentado los campos dedicados al cultivo de dicho
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recurso. En esos paises, la fruta se comercializa
frecuentemente en fresco o en forma de jugo, tanto
en mercados formales como informales, también se
le encuentra como jugo pasteurizado ya sea puro o
mezclado con otros (usualmente de uva o mora). En
México el principal estado productor de noni es Na-
yarit, con una superficie de 28 hectareas y una pro-
duccion de 204 toneladas.

Descripcion de la planta

El género Morinda (Rubiaceae), que incluye la espe-
cie de Morinda citrifolia L., esta formado por alrededor
de 80 especies. Morinda citrifolia es un arbusto o ar-
bol pequefio, de 3 a 10 m de altura, con abundantes
hojas anchas elipticas (5-17 cm de largo, 10 a 40 cm
de ancho). Sus flores aromaticas estan dispuestas
en cabezuelas globosas, con el céliz truncado y la
corola tubular de color blanco. El fruto de noni (3-10
cm largo, 3-6 cm de ancho) es oval, su color varia
de verde a amarillo hasta casi blanco al momento de
su recoleccidn, con una cascara cubierta de peque-
Aas protuberancias, cada una de las cuales contiene
una semilla. El fruto maduro despide un fuerte olor
a rancio semejante al del acido butirico; la pulpa es
jugosa y amarga, de color amarillo opaco o blanco
y aspecto gelatinoso, presentando numerosas cavi-
dades triangulares de color marrén rojizo los cuales
contienen cuatro semillas (Fig. 1).
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Figura 1. Aspecto que presenta el fruto de noni antes de cosecharse

Rendimiento

Morinda citrifolia es una planta perenne y es posible
encontrar frutos en diferentes estados de madurez
sobre la misma planta y al mismo tiempo. Esta es-
pecie generalmente se encuentra a 400 m de altitud
sobre el nivel del mar, sin embargo se adapta mejor
a las regiones costeras. Bajo condiciones favora-
bles, el arbusto tiene fruta alrededor de los nueve a
los doce meses después de plantada. En esa etapa,
los frutos pueden cosecharse pero generalmente son
pequefos y el rendimiento por arbol es bajo. Algunos
productores deciden no cosechar en el primer afio y
podan el arbusto con el fin de que se desarrolle de
una forma mas vigorosa.

En paises como Hawai, la cosecha del noni se re-
aliza dos o tres veces por mes, sin embargo, la pro-
duccién de fruta es baja durante el invierno. Con una
densidad de 638 plantas por hectarea en suelo fértil,
irrigacion, control de plagas y un plan de fertilizacion
es posible obtener rendimientos de entre 7 toneladas
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por hectarea por afo para el primer afio, hasta 70
toneladas por hectarea por afio para el quinto ano;
bajo dicho esquema, con una tasa de extraccién de
jugo del 50% (peso/peso), una hectarea puede pro-
ducir aproximadamente 35 toneladas de jugo. De-
safortunadamente muchos factores pueden afectar
esos rendimientos y la mayoria de los productores
no obtienen ese beneficio debido a enfermedades o
practicas agricolas pobres.

Dependiendo del programa de tecnologia postco-
secha adoptado, los frutos pueden cosecharse en
diferentes estados de desarrollo para continuar su
maduracion. La evolucion de color de los frutos que
se maduran de forma natural en el arbol varia de
un verde oscuro hasta un color blanco translucido,
pasando por verde-amarillo y amarillo-pélido, mien-
tras que la firmeza pasa de ser muy dura a suave.
Sin embargo, la mayoria de los procesadores de noni
compran la fruta cosechada en un estado blanco-
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firme para la produccién de jugo, debido a que los fru-
tos se ablandan demasiado rapido en dicho estado, lo
cual permite obtener una pulpa practicamente licuada
y de un olor butirico caracteristico.

Los frutos del noni son seleccionados individualmente
del arbol y cosechados manualmente. La fruta en un
estado blanco-firme soportan bien su transporte en
cestas y su exposicién a la luz o altas temperaturas
inmediatamente después de la cosecha no afectan
su calidad. Antes del procesamiento, la fruta se deja
madurar a temperatura ambiente por un dia o mas,
dependiendo del producto final.

Composicion quimica

Aproximadamente 160 compuestos fitoquimicos se
han identificado en la planta de noni, de los cuales los
principales son compuestos fendlicos, acidos organic-
os y alcaloides. Entre los compuestos fendlicos mas
importantes estan las antraquinonas, acubina, acido
asperuldsido y escopoletina; los principales acidos
organicos son el caproico y caprilico mientras que el
principal alcaloide reportado es la xeronina.

Sin embargo, la composicion quimica varia grande-
mente dependiendo de la parte de la planta que se
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Figura 2. Estructura quimica
de algunos fitoquimicos del
jugo de noni.
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analice. La composicién fisicoquimica completa del
fruto aun no esta disponible y sélo se cuenta con in-
formacion parcial del jugo de noni. La fruta contiene
90% de agua y los componentes mayoritarios de la
materia seca son sélidos solubles, fibra dietética y
proteinas. El contenido proteinico de la fruta es de
11.3% de la materia seca del jugo y los principales
aminodcidos son el &cido aspartico, el cido glutami-
co y la isoleucina.

El contenido de minerales es de 8.4% de la materia
seca y los mas importantes son potasio, azufre, cal-
cio y fosforo, ademas de trazas de selenio.

Por otra parte, de los compuestos fendlicos con
propiedades funcionales identificados en el jugo de
noni destacan: damnacantal, escopoletina, morin-
dona, alizarina, acubina, nor-damnacantal, rubiadina.

También se han identificado aproximadamente 51
compuestos del aroma en la fruta madura de noni,
incluyendo acidos organicos, alcoholes, esteres,
cetonas y lactonas (Farine et al., 1996).

”'HT;‘-"““V"*m

It

46

A s b
e

Estopuletivm

ISSN 2007 - 0713



¥

Propiedades bioldgicas

La actividad bioldgica de Morinda citrifolia ha queda-
do de manifiesto a través de sus efectos antimicrobi-
ano, anti cancer, antioxidante, antiinflamatorio y en la
actividad cardiovascular (Wang et al., 2002; Chang-
Blanco et al., 2006).

Existen evidencias de que el noni inhibe el crecimien-
to de ciertas bacterias como Staphylococcus aureus,
Bacillus subtilus, Escherichia coli, Salmonella 'y Shi-
gella. Se estima que el efecto antimicrobiano puede
ser debido a ciertos compuestos fendlicos como la
acubina, alizarina, escopoletina y otras antraqui-
nonas (Atkinson, 1956).

Al jugo de noni también se le atribuyen propiedades
inmunomodulatorias, es decir, capacidad para mejo-
rar el sistema inmune (Hirazumi et al., 1996). Tam-
bién, polisacaridos del jugo de noni compuestos de
acido glucurénico, galactosa, arabinosa, y ramnosa
han demostrado contar con efectos inmunomodula-
torios y anti tumor contra el carcinoma pulmonar de
Lewis, si como con efectos estimuladores de ciertas
sustancias como las citocinas las cuales disminuyen
el ciclo celular en tumores, incrementan la respuesta
de células a otras células inmunizadas que luchan
contra el crecimiento del tumor y ejercen una activi-
dad macréfaga potente que supone un papel impor-
tante en la muerte de tumores (Hirazumi et al., 1994;
Hirazumi y Furus awa, 1999).

Las propiedades antioxidantes o de capacidad de
captacion de radicales libres del jugo, han quedado
demostradas al ejercer una fuerte inhibicién de la
oxidacion de lipidos comparable al mismo peso de
a-tocoferol e butil-hidroxi-tolueno puros (Yang et al.,
2007; 2010).

Su et al (2002) demostraron que el jugo de noni pre-
senta un efecto en la inhibicidn selectiva de enzimas
ciclo-oxigenasas implicadas en procesos inflamato-
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rios logrando resultados equivalentes a los de drogas
tradicionales no esteroideas como la aspirina, indo-
metacina y celebrex. También se atribuyen propie-
dades analgésicas y sedativas del jugo de noni las
cuales se comprobaron a partir de experimentos con
ratas (Wang et al., 2002).

Productos del noni

Los productos comerciales derivados del noni se
obtienen a partir de la pulpa de la fruta, siendo los
principales el jugo natural, jugo fermentado, jugo nat-
ural o fermentado mezclado con otros jugos de frutas
y el polvo de pulpa de la fruta (sin semilla, el cual
se utiliza para preparar bebidas, tabletas o capsulas).
Sin embargo, el jugo de noni fermentado mezclado
con el jugo de otras frutas constituye el producto mas
importante en el mercado internacional. Segun Pot-
terat y Hamburger (2007), las ventas anuales de pro-
ductos de noni, de donde destaca el jugo de noni,
ascienden a 1.3 billones de dodlares.

Aplicacion del jugo de noni en alimentos

El Dr. Yang del Western Pacific Tropical Research
Center de la Universidad de Guam de los Estados
Unidos, ha realizado experimentos para obtener
aceites esenciales del fruto de noni y evaluar su efec-
to antimicrobiano en alimentos, encontrando resulta-
dos favorables para el control de Salmonella enteridi-
tis y Escherichia coli O157: H7. Tomando como base
lo anterior el Cuerpo de Tecnologia de Alimentos de
la Universidad Auténoma de Nayarit actualmente
lleva a cabo experimentos para aplicar el jugo de
noni como extracto en el tratamiento de frutas mini-
mamente procesadas; de acuerdo a los resultados
preliminares se ha observado un mejoramiento en
la vida de anaquel de frutas tropicales minimamente
procesadas, tomando como indicadores parametros
tanto fisico-quimicos como microbiolégicos durante
su almacenamiento a temperatura de refrigeracion
(Figura 3).
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Figura 3. El jugo de noni tiene aplicaciones potenciales en la conservacion
de frutas minimamente procesadas.
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