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Introducéo

A cultura da romézeira apresenta um grande apelo comercial mundial devido ao
aumento da demanda por frutas in natura e processados com propriedades funcionais.

A roma (Punica granatum L.) é um fruto originario do Oriente Médio e cresce em
regibes de clima arido. A producdo do fruto se da no periodo de setembro a fevereiro
(MARTINS, 1995). E um fruto com uma longa histéria medicinal, amplamente utilizada por
muitos povos, principalmente os orientais. Nos Ultimos anos houve um renovado interesse
mundial sobre os beneficios funcionais e nutracéuticos deste fruto (SUMNER et al. 2005).

O fruto é uma fonte rica em compostos fendlicos, sendo as antocianinas o grande
destaque na sua composicdo. Além de atuarem como um dos mais importantes
antioxidantes naturais, elas sao as responsaveis pela intensa coloracdo vermelha do suco
de roma, a qual € um dos parametros de qualidade que mais influenciam na aceitacdo
sensorial dos consumidores (BOROCHOV-NEORI et al., 2009; GIL et al., 2000; PATRAS et
al., 2010).

A cultura da romazeira despertou o interesse de produtores do semiarido brasileiro e
a Fazenda Special Fruit localizada na regido, dispbe de um plantio comercial de uma
variedade importada da india. Porém, existe a necessidade de maiores conhecimentos
sobre a cultura tanto nos aspectos agronémicos como nos de agregacao de valor através do
processamento dos frutos. Em apoio ao desenvolvimento da fruticultura, a Embrapa
Semiarido estuda a adaptacado de varias culturas nao tipicas da regido e dentre elas esta a
romazeira. Para este estudo, foram importados cultivares da Turquia e Estados Unidos, cujo
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plantio iniciou-se esse ano. A Embrapa Agroindustria de Alimentos desenvolve estudos de
processos utilizando os frutos da romazeira, visando a obtencéo de diferentes produtos, e
para tanto € importante o monitoramento da concentragdo de antocianinas presentes tanto
na matéria-prima quanto nos produtos obtidos.

Assim, o objetivo deste trabalho foi caracterizar e quantificar os teores de

antocianinas presentes no suco de roma.

Material e Métodos

Os frutos de roma (Punica granatum L.) foram fornecidos pela Fazenda Special Fruit,
localizada no semiérido brasileiro.

Os frutos foram selecionados, lavados e preparados manualmente para separar o
arilo da casca. O arilo foi processado em dispositivo horizontal da marca Itametal, modelo
Bonina 0,25 df, a fim de separar o suco das sementes. O suco foi congelado e mantido a -
20°C até o momento da analise.

Para a andlise das antocianinas pesou-se 1g da amostra e fez-se a extragdo, em
duplicata, com solucao de 10% &cido férmico em metanol em banho de ultrassom, com
posterior centrifugacdo até descoloragdo da solucdo. Em seguida, uma aliquota do extrato
foi seca com ar comprimido, sendo ressuspensa em 10% acido formico em metanol para
andlise cromatogréfica. No desenvolvimento da analise cromatografica, utilizou-se um
cromatégrafo liquido de alta eficiéncia Waters® Alliance 2695, detector de arranjo de
fotodiodos Waters® 2996, coluna Thermo® Scientific C;5 BDS (100mm x 4,6mm; 2,4um),
fluxo de 1,4mL/min., temperatura da coluna igual a 40°C , volume de injecdo de 20uL e
modo de elui¢do gradiente com acetonitrila e acido férmico.

A quantificacdo das antocianinas foi feita por padronizagdo externa, tendo sido os
resultados reportados por equivaléncia a cianidina 3-glicosideo, padréo externo utilizado na
construcao da curva de calibragéo.

Resultados e Discusséao

Foi possivel identificar (Figura 1) e quantificar seis antocianinas presentes na roma
(Tabela 1). A caracterizacdo das antocianinas presentes na roma foi realizada por
comparacdo do perfil cromatografico com relatos da literatura (JAISWAL et al., 2010), bem
como através da comparagdo dos tempos de retencdo obtidos nos cromatogramas de
outros frutos ja caracterizados pelo laboratério nas mesmas condi¢cdes de andlise conforme

descrito por Santiago et al. (2010).
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Dentre as seis antocianinas, foram identificadas como majoritarias as antocianinas
cianidina 3,5 - diglicosideo; delfinidina 3,5 - diglicosideo e cianidina 3 - glicosideo,
equivalendo, respectivamente, a 54%, 28% e 8% das antocianinas totais identificadas no

fruto.
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Figura 1. Cromatograma da andlise de antocianinas do suco de romd (pico 1: delfinidina 3,5 —
diglicosideo; pico 2: cianidina 3,5 — diglicosideo; delfinidina 3 — glicosideo; pico 4: pelargonidina 3,5 —

diglicosideo; pico 5: cianidina 3 — glicosideo; pico 6: pelargonidina 3,5 — diglicosideo).

Tabela 1. Concentracdo de antocianinas em mg/100g do suco de roma

Antocianina Concentracdo (mg/100g)
Delfinidina 3,5 — diglicosideo 5,68
Cianidina 3,5 — diglicosideo 11,00
Delfinidina 3 — glicosideo 0,82
Pelargonidina 3,5 — diglicosideo 0,67
Cianidina 3 — glicosideo 1,65
Pelargonidina 3,5 — diglicosideo 0,41

Conclusodes

A caracterizagdo do suco estudado mostrou-se satisfatéria, pois foi possivel
identificar e quantificar todos os picos obtidos no cromatograma.

O laboratério de Cromatografia Liquida da Embrapa Agroindustria de Alimentos,
onde foram realizadas as andlises, planeja isolar as seis antocianinas encontradas a fim de
usa-las como padrdes analiticos, sendo assim possivel obter curvas de calibracéo

especificas para cada um dos compostos.
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