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RESUMO

A roma (Punica granatum L.) € originaria do continente africano, pertencente a
familia Punicacea. De seu fruto sdo aproveitadas sementes frescas para suco é
também muito utilizada por possuir propriedades terapéuticas, citadas tanto
pelo uso popular como pela ciéncia. Este trabalho teve como objetivo
determinar as caracteristicas fisico-quimicas do fruto da roméazeira, proveniente
do municipio de Cacaulandia, Ronddnia, Brasil. Na realizacdo da pesquisa
foram analisadas amostras para a determinacédo do pH, cinzas, solidos soltveis
(SS) e proteinas. Os valores médios obtidos indicam pH de 4,15, cinzas
1,05%, solidos soluveis 13,3 °Brix e proteina com 1,40%. Segundo os
resultados pode-se afirmar que a amostra de polpa da roma analisada,
comparados a valores encontrados na literatura, se mantém em padrdes
semelhantes em relacdo a acidez e relativamente superior ao teor de acguUcar
encontrado através dos Solidos Soluveis.

Palavras-chave: Punica granatum, roma, propriedades fisico-quimicas.



ABSTRACT

The rome (Punica granatum L.) is originally from the African continent,
belonging to the family punicacea. Of its fruit are leveraged fresh seeds for juice
and also very used by possess properties, therapeutic, cited by both popular
use as by science. This study aimed to determine the physico-chemical
characteristics of the fruit of the Pomegranate, coming from the municipality of
Cacaulandia, Rondonia, Brazil. In conducting the research were analyzed
samples for the determination of pH, ash, soluble Solids (SS) and proteins. The
average values obtained indicate pH of 4.15, ash 1.05 %, soluble solids 13.3
A°Brix and protein with 1.40 %. According to the results, it can be stated that
the sample of pulp of rome analyzed, compared to the values found in the
literature, if keeps in similar patterns in relation to acidity and relatively higher
sugar content found through the Soluble Solids.

Keywords: Punica granatum, Pomegranate, physical-chemical.
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INTRODUCAO

A roméazeira (Punica granatum L.) é uma arvore lenhosa, ramificada,
nativa da regido que abrange desde o Ird até o Himalaia, ao nordeste da india.
Tem sido cultivada ha muito tempo por toda a regido Mediterranea da Asia,
Ameérica, Africa e Europa. Apresenta folhas pequenas, rijas, brilhantes e
membranaceas, flores vermelhas, alaranjadas que crescem nas extremidades
dos ramos originando frutos esféricos, com muitas sementes angulosas em
camadas as quais se acham envolvidas em arilo polposo (LORENZI, SOUZA,
2001; FERREIRA, 2004).

Segundo Langley (2000), a roméazeira foi considerada sagrada pelas
principais religides do mundo, para 0os gregos era simbolo de renascimento,
pelo fato que varias partes da planta apresentam propriedades medicinais, com
potencial para tratar grande variedade de doencgas.

De acordo com Sanchez e Barrachina (200-), a roméazeira trata-se de
uma arvore biblica, como a videira, a oliveira ou a palmeira, sendo uma cultura
antiga em que os primeiros cultivos foram realizados pelo homem através de
plantios domiciliares.

Os preparos obtidos da roméazeira (flor, fruto e casca da arvore) sao
popularmente usados para tratar diversas doencas, predominantemente
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gastrintestinais. O suco é usado contra Ulceras na boca e genitélias, alivia
dores de ouvido, é utilizado no tratamento de dispepsia e benéfico contra a
lepra. As flores sdo usadas para tratamento da gengiva, prevenindo a perda
dentaria, possui acao adstringente e hemostatica e servem para o tratamento
de diabetes mellitus. Os brotos das flores, secos e pulverizados sao usados
para a bronquite. (LANGLEY, 2000).

Na cultura popular sdo usados a casca e o extrato da roma fervida em
adgua para fazer gargarejo contra inflamagcdo de garganta. No México sdo
utilizados para tratar a diarreia, aftas, parasitismo, abscessos, tosse, angina,
inflamac&o urinaria e injarias na pele (NAVARRO et al.,1996).

Segundo Sanchez e Barrachina (200-), atualmente interesse sobre os

beneficios medicinais e nutricionais da roma comecou no ano 2000, desde



entdo tem gerado muitos estudos o0s quais descrevem os efeitos benéficos
desta planta.

Este estudo se justifica @ medida que serve como base de comparacgéo
para trabalhos futuros, uma vez que este fruto € bastante utilizado, de forma

empirica, pela populagéo local e pouco pesquisado em nossa regiao.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 CARACTERISTICAS DA ROMAZEIRA

A romazeria € de origem africana, esta arvore ornamental é cultivada
com sucesso e € frequentemente empregada para adornar jardins e parques.
(BALME, 2004). A roméazeira € uma arvore que cresce em regides aridas. A
producdo dos frutos € do periodo de setembro a fevereiro (MARTINS, 1995).
Com a beleza do seu arbusto, flores e frutos simboliza sanidade, fertilidade,
abundancia e na fruta retne propriedades medicinais (SANTOS et al., 2010).

Os frutos da roma sao do tamanho de uma laranja pequena, de casca
coridcea, amarela ou avermelhada manchada de escuro, com inumeras
sementes angulosas, cobertas por tegumento espesso, polposo, de sabor doce
ligeiramente acido (GOMES, 2007). O seu fruto é consumido diretamente na
forma de sementes frescas, bem como suco fresco, que também pode ser
usado em bebidas.

Segundo Balmé (2004), a roméazeira é uma arvore de belo aspecto da
familia das Mirtaceas, de 2 a 5 metros de altura, com ramos muito flexiveis,
frequentemente providos de espinhos na extremidade. As folhas séo
lanceoladas, ovais, inteiras, onduladas, brilhantes e avermelhadas. As flores
solitarias e com pedunculo curto, sdo de uma beleza singular, com o calice
carnoso e vermelho, a corola de cinco e, as vezes sete pétalas de cores
flamejantes, raramente branca e com estames numerosos. As romas sao
grandes bagas globosas, coriaceas, coroadas pelos residuos das sépalas do
calice. Contém um grande numero de sementes prismaticas, de cor vermelho
granado, carnosas, de um agradavel sabor acidulo, separadas em grupos por
membranas finas, transparentes e amarelas.

A classificacdo sistematica da roma (Punica granatum L.), descrita por
Sanchez e Barrachina (200-).

Classe: Magnolipsida

Subclasse: Arquiclamideos

Ordem: Myrtales



11

Familia: Punicaceae
Género: Punica
Espécie: Punica granatum
Sanchez e Barrachina (200-) afirma que uma grande parte das colheitas
nao possui qualidade visual e sua aceitacdo por parte do consumidor € muito
baixa, mas a qualidade da parte comestivel ou arilos € de boa aceitacéo para o

consumo fresco.

2.2 A IMPORTANCIA DA ROMA (Punica granatum L.)

Desde tempos remotos, o homem busca, na natureza, recursos que
melhorem sua condicdo de vida para assim aumentar suas chances de
sobrevivéncia pela melhoria de sua saude (BRASIL, 2006).

Segundo Oliveira, Simoes e Sassi, 2006 a OMS Organizacdo Mundial de
Saude, mostra que 85% das pessoas do mundo utilizam plantas medicinais
para tratar da saude.

O uso de plantas medicinais estd crescendo significativamente, assim
como a roma ou fruto da romézeira tem finalidade fitoterapicas. Seu emprego,
valor e aceitacdo tém aumentado popularmente e no campo da ciéncia.
(DEGASPARI; DUTRA, 2011)

Degéspari e Dutra (2011) afrmam que a roma possui diversas
propriedades terapéuticas atribuidas pela crenca popular e vém sendo
investigadas por inameros trabalhos cientificos que estdo disponiveis na
literatura colaborando com o0 seu uso popular, como por exemplo, com agodes:
anti-inflamatorias, antimicrobiana e antioxidante.

E comum, portanto, a utilizacdo deste fruto para fins fitoterapicos, com
finalidade de cura de diversas patologias e pesquisas vem sendo
desenvolvidas com o fruto da roméazeira, principalmente no intuito de explorar
seu potencial como alimento funcional, diz Santos et al. (2010).

De acordo com Leite et al. (2008), as partes da arvore da roma usadas na

medicina popular sdo as cascas do fruto, do caule, flores, raizes e sementes.
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Segundo Leite et al. (2008), uma série de atividades biologicas é referida
a este fruto, tais como: antitumoral, antibacteriana, antidiarreica, antifungica,
antiulcerogénica e anti-hemorragica. A flor dessa planta foi relatada como
adstringente, hemostatica, bem como um farmaco para diabetes, diarréias
cronicas e desinterias.

Santos et al. (2010), desenvolveu uma pesquisa sobre a composi¢cao
fisico-quimica dos frutos da rom& onde identificou medidas fisicas (diametro,
tamanho, peso e densidade) e também analises fisico-quimicas (teores de
acucares redutores e nao-redutores, amido, cinzas, ferro, fibras, pectina,
gordura, proteina e vitamina C) para que 0 sucesso no desenvolvimento de
novos produtos e melhoria da qualidade pode levar ao crescimento na
demanda de roma e também o aumento no valor agregado do produto e

facilitando, assim, novas pesquisas.

2.3 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS

Analisar as caracteristicas de um alimento envolve a constituicdo
guimica e as caracteristicas fisicas e sensoriais. A partir da determinacao da
composicdo centesimal visa definir os teores de cinzas, umidades, fibras,
carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais. Dentre outros
parametros que fazem parte da constituicdo do alimento, a atividade de agua,
a textura e cor possuem grande consideracdo na industria de alimentos.
(PARK; ANTONIO, 2006).

A avaliacdo do pH é realizada através de processos denominados
colorimétricos ou eletrométricos, que medem as concentracbes dos ions
hidrogénios presentes na amostra. Utilizam-se métodos colorimétricos como
indicadores que formam ou alteram a coloragdo em algumas concentracdes
de ions hidrogénio, sendo que a aplicacéo é limitada por suas medidas serem
aproximadas e por ndo se aplicarem em solugdes coloridas ou turvas. Nestes
casos o indicador pode ser absorvido e consequentemente demonstrar um
falso resultado. Para serem obtidos os resultados de forma simples, direta e
precisa do pH é utilizado o pHmetro (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1988).
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As cinzas dos alimentos séo os residuos obtidos por aquecimento de um
produto em temperatura proxima a 550-570°C. Nem sempre estes residuos
correspondem a quantidade total de substancia inorganica presente
originalmente nos alimentos, devido as perdas por volatilizacdo ou mesmo
pela reacdo entre os componentes (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1988).

Os sodlidos solaveis presentes em uma amostra aquosa representam o
total de solidos dissolvidos nesta, os quais podem ser representados por
acucares, sais, proteinas, acidos, entre outros (MORAES, 2006). A unidade
utilizada para indicar solidos sollveis de uma amostra € o Grau Brix (°Brix),
cuja quantificacéo € feita por refratdbmetro. Os indices de maturalidade de um
fruto estdo relacionados com a quantidade de acucares totais, o qual é
formado por compostos solUveis em agua, como: aglcares, acidos, vitaminas
C e algumas pectinas (OLIVEIRA et al.,1999).

As proteinas sdo extremamente importantes na nutricdo por fornecer
aminoacidos essenciais ao organismo (PARK; ANTONIO, 2006). De acordo
com Ribeiro et al. (2004), as proteinas sdo compostos poliméricos complexos
formados por moléculas organicas e estdo presentes em toda matéria viva
exercendo varias funcbes bioldgicas associadas as atividades vitais. Além de
apresentarem fungbes nutricionais, as proteinas contém propriedades
organolépticas e de textura, podendo ser combinadas com lipideos e
carboidratos. A importancia desse composto justifica-se pelo fornecimento de

aminoacidos necessario para o organismo (CHECCI, 2003).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as propriedades fisico-quimicas da roma (Punica granatum L.)
in natura, através de algumas frutas colhidas em plantios domiciliares no

municipio de Cacaulandia/RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Qauntificar: os teores de cinzas e proteinas presentes no fruto;
» Verificar os valores de pH e sélidos soluveis do fruto;

« Comparar os resultados obtidos com os outros trabalhos;
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4 METODOLOGIA

As amostras foram adquiridas em um plantio domiciliar na cidade de
Cacaulandia - RO. Os frutos foram transportados para o laboratério de
Bromatologia da Faculdade de Educag&o e Meio Ambiente — FAEMA, onde foi
retirada a casca e feito a separacdo da polpa de forma manual e higiénica.

Para as andlises fisico-quimicas seguiram-se as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1988), exceto proteinas para qual foi utilizado o método
do biureto (SILVA et al., 2010).

As analises foram feitas em triplicata com a utilizacdo da polpa do fruto
in natura. Determinou-se os valores de cinzas, pH, sélidos, solaveis, e

proteinas, com os resultados expressos em média, desvio padréo.

4.1 DETERMINACAO DO pH

Para quantificar o valor do pH foi pesando em uma balanga analitica
marca Gehaka, modelo AG: 200, 10 g da amostra da polpa e diluida em 100
mL de agua destilada. A solucdo foi homogeneizada e posteriormente deixada
por alguns minutos em repouso para a decantacédo. A determinagao do pH foi
feita pelo método da imerséo direta do eletrodo na solucao, utilizando-se o pH
metro portatii marca Quimis modelo 0400HM devidamente calibrado com

solucéo tampao de pH 4,7 e 10.

4.2 DETERMINACAO DE CINZAS

Para a determinacdo do teor de cinzas, foi pesada em uma balanca
analitica, 2,0 gramas da amostra de polpa em cadinho de porcelana
previamente seco, esfriado e pesado. Em seguida a amostra foi levada para a
mufla marca Quiris modelo Q-318M25T na temperatura de 550 °C até obter
cinzas de cor branca ou acinzentada. Apos a formagéo das cinzas os cadinhos

foram retirados da mufla e colocados no dessecador contendo silica gel até
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atingir temperatura ambiente para posterior pesagem da amostra. O teor de

cinzas foi calculado de acordo com a equacgéo 1.

% (m/m)= 100xN (Equacéo 1)
P

Onde:

N = massa de cinzas (Q)

P = massa inicial da amostra (g)

4.3 DETERMINACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS

Para determinacdo de sdlidos soluveis foi utilizado o refratbmetro de
bancada, modelo Biobrix através da leitura direta com uma quantidade

pequena da solucdo da amostra. Os resultados foram expressos em °Brix.

4.4 DETERMINACAO DO TEOR DE PROTEINAS

Para a determinacdo do teor de proteinas foi utilizado o método do
biureto (SILVA et. al., 2010). Preparou-se inicialmente o reagente de biureto,
dissolveu-se 0,15 g de sulfato de cobre e 0,6 g de tartarato de sodio e potassio
em 50 mL de agua destilada. Logo, adicionou-se 30 mL de solu¢cdo de NaOH
10%, sob agitagdo constante. Depois foi diluida em agua destilada em balédo
volumétrico de 100 mL e colocou-se o reagente em baldo volumétrico.

Para identificar as proteinas na amostra, construiu-se uma curva de
calibracdo a partir da caseina como padrdo de proteina. Para fazer a solugéo
de caseina a 5,00 mg/mL, foi pesado 2,5 g de caseina e diluida em 20 mL de
agua destilada e 5,0 mL de solucdo de NaOH a 0,5 mol/L, aqueceu-se a
solucéo na chapa elétrica para solubilizar a proteina, depois foi colocado em
um baldo volumétrico de 250 mL e completou-se com agua destilada. Para o
preparo da curva padrdo de proteina foram preparadas solucdes de caseina
em concentra¢gbes 0,0; 0,25; 0,50; 0,75; 1,00; 1,25; 1,50; 2,50; 3,50; 4,50
mg/mL, obtidas por diluicdo da solucdo de 5,0 mg/mL. Colocou-se em tubos de
ensaio previamente enumerados 1,0 mL de cada solucdo padréo de caseina

nas diferentes concentracdes e 4,0 mL do reagente de biureto. Agitou-se o0s



17

tubo, foram deixados em repouso por 30 minuto, em seguida, leu-se a
absorbancia a 540 nm em espectrofotémetro visivel digital micro processado,
modelo Q798DP, marca Quimis Aparelhos Cientificos Ltda. Com os dados de
absorbéancia e concentracdo de caseina, construiu-se a curva de calibracéo.
Logo em seguida preparou-se a amostra, pesando 2,0 g da mesma,
transferiu-se para um béquer e adicionou-se 20 mL de agua destilada e 10 mL
de solucdo de NaOH 0,5 mol/L. Agitou-se a solu¢cdo com o auxilio de um
bastdo de vidro e aqueceu-se em chapa elétrica, esperou-se trés minutos a
partir do momento da fervura, para que a proteina fosse solubilizada. Apos
atingir a temperatura ambiente a amostra foi transferida para um bal&do
volumétrico de 50 mL onde foi completado o volume com &gua destilada.
Realizou-se a filtracdo da solucdo da amostra e, em seguida, colocou-se
1,0 mL da amostra filtrada em tubo de ensaio. Adicionou-se 4,0 mL do reagente
de birrento. A solucdo foi homogeneizada por agitacdo e posteriormente
deixada por 30 minutos em repouso. Logo foi lida a absorbancia a 540 nm em
espectrofotdmetro visivel digital micro processado, modelo Q798DP, marca
Quimis Aparelhos Cientificos Ltda. O teor de proteinas da amostra foi calculado

por interpolagéao na curva de calibragéo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo sendo apresentados os resultados das analises de pH,

cinzas, sélidos soluveis e proteinas, obtidos para o fruto roma.

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica da polpa in natura do fruto roma.

Parametros Valores obtidos*
Ph 4,15+ 0,02
Cinzas (%) 1,05+ 0,02
Solidos Soluveis (SS) (°Brix) 13,3+ 0,00
Proteinas (%) 1,40 + 0,02

* média *+ desvio padrao (n= 3)

O resultado da determinacdo do pH identificou que encontra-se dentro
dos Padrées de Qualidade e ldentidade (PIQ’s) para polpa de fruta que
determina o valor de pH da polpa deva ser de 3,30 a 4,50 (BRASIL, 2000). O
valor de pH da roma obtido nesta pesquisa é de 4,15. Em Santos et al. (2010),
a roma apresenta o valor do pH 3,54, sendo distante do resultado obtido da
amostra analisada, mas ambos resultados estdo dentro dos padrdes.

O resultado do teor de cinzas obtido nas amostras foi de 1,05%, que se
difere em valores da Tabela Brasileira da Composicao de Alimentos que é
0,05% (LIMA et al., 2006). Ja o residuo mineral apresentado por Jardini e
Mancini Filho (2007) foi de 2,09%, sendo este mais alto que o obtido na
presente pesquisa. No entanto a diferenca dos resultados comparados com o
encontrado na literatura pode ser justificados pela variagdes no clima, solo e na
época do plantio dos frutos.

A determinacdo dos sdlidos solluveis encontrado na amostra da roma
realizado nesta pesquisa foi de 13,3 °Brix, revelando que o fruto € rico em
acucares, onde este resultado € semelhante ao relato de Santos et al. (2010)

gue obteve o valor de 12,89 °Brix.
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O teor médio de proteinas foi de 1,40% aproximado do valor encontrado
em Santos et al. (2010) que € de 1,48% e semelhante a este foi identificado o
valor de 1,12 % apresentados por Jardini e Mancini Filho (2007).
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados pode-se afirmar que a roma € uma fruta
rica em acucares encontrados na determinacao dos solidos soluveis. Apresenta
valores de solidos soluveis e proteinas de acordo com a literatura e com uma
diferenga significativa em relagdo as cinzas e o pH, motivo pelo qual
recomenda-se uma nova quantificacdo para confirmacdo dos resultados
obtidos para as mesmas, devido as variacbes no clima, solo e na época do

plantio da romazeira.
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