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Introdução

A cultura da romãzeira apresenta um grande apelo comercial mundial devido ao 

aumento da demanda por frutas in natura e processados com propriedades funcionais.

A romã (Punica granatum L.) é um fruto originário do Oriente Médio e cresce em 

regiões de clima árido. A produção do fruto se dá no período de setembro a fevereiro 

(MARTINS, 1995). É um fruto com uma longa história medicinal, amplamente utilizada por 

muitos povos, principalmente os orientais. Nos últimos anos houve um renovado interesse 

mundial sobre os benefícios funcionais e nutracêuticos deste fruto (SUMNER et al. 2005).

O fruto é uma fonte rica em compostos fenólicos, sendo as antocianinas o grande 

destaque na sua composição. Além de atuarem como um dos mais importantes 

antioxidantes naturais, elas são as responsáveis pela intensa coloração vermelha do suco 

de romã, a qual é um dos parâmetros de qualidade que mais influenciam na aceitação 

sensorial dos consumidores (BOROCHOV-NEORI et al., 2009; GIL et al., 2000; PATRAS et 

al., 2010).

A cultura da romãzeira despertou o interesse de produtores do semiárido brasileiro e 

a Fazenda Special Fruit localizada na região, dispõe de um plantio comercial de uma 

variedade importada da Índia. Porém, existe a necessidade de maiores conhecimentos 

sobre a cultura tanto nos aspectos agronômicos como nos de agregação de valor através do 

processamento dos frutos. Em apoio ao desenvolvimento da fruticultura, a Embrapa 

Semiárido estuda a adaptação de várias culturas não típicas da região e dentre elas está a 

romãzeira. Para este estudo, foram importados cultivares da Turquia e Estados Unidos, cujo 
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plantio iniciou-se esse ano. A Embrapa Agroindústria de Alimentos desenvolve estudos de 

processos utilizando os frutos da romãzeira, visando à obtenção de diferentes produtos, e 

para tanto é importante o monitoramento da concentração 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 romã.

Material e Métodos

Os frutos de romã (Punica granatum L.) foram fornecidos pela Fazenda Special Fruit, 

localizada no semiárido 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 análise.

Para a análise das antocianinas pesou-se 1g da amostra e fez-se a extração, em 

duplicata, com solução de 10% ácido fórmico em metanol em banho de ultrassom, com 

posterior centrifugação até descoloração da solução. Em seguida, uma alíquota do extrato 

foi seca com ar comprimido, sendo ressuspensa em 10% ácido fórmico em metanol para 

análise cromatográfica. No desenvolvimento da análise cromatográfica, utilizou-se um 

cromatógrafo líquido de alta eficiência Waters® Alliance 2695, detector de arranjo de 

fotodiodos Waters® 2996, coluna Thermo® Scientific C18 BDS (100mm x 4,6mm; 2,4µm), 

fluxo de 1,4mL/min., temperatura da coluna igual a 40ºC , volume de injeção de 20µL e 

modo de eluição gradiente com acetonitrila e ácido fórmico.

A quantificação das antocianinas foi feita por padronização externa, tendo sido os 

resultados reportados por equivalência à cianidina 3-glicosídeo, padrão externo utilizado na 

construção da curva de calibração.

Resultados e Discussão

Foi possível identificar (Figura 1) e quantificar seis antocianinas presentes na romã 

(Tabela 1). A caracterização das antocianinas presentes na romã foi realizada por 

comparação do perfil cromatográfico com relatos da literatura (JAISWAL et al., 2010), bem 

como através da comparação dos tempos de retenção obtidos nos cromatogramas de 

outros frutos já caracterizados pelo laboratório nas mesmas condições de análise conforme 

descrito por Santiago et al. (2010). 
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Dentre as seis antocianinas, foram identificadas como majoritárias as antocianinas

cianidina 3,5 - diglicosídeo; delfinidina 3,5 - diglicosídeo e cianidina 3 - glicosídeo, 

equivalendo, respectivamente, a 54%, 28% e 8% das antocianinas totais identificadas no 

fruto.

Figura 1. Cromatograma da análise de antocianinas do suco de romã (pico 1: delfinidina 3,5 –

diglicosídeo; pico 2: cianidina 3,5 – diglicosídeo; delfinidina 3 – glicosídeo; pico 4: pelargonidina 3,5 –

diglicosídeo; pico 5: cianidina 3 – glicosídeo; pico 6: pelargonidina 3,5 – diglicosídeo).

Tabela 1. Concentração de antocianinas em mg/100g do suco de romã

Antocianina Concentração (mg/100g)

Delfinidina 3,5 – diglicosídeo 5,68 

Cianidina 3,5 – diglicosídeo 11,00 

Delfinidina 3 – glicosídeo 0,82 

Pelargonidina 3,5 – diglicosídeo 0,67 

Cianidina 3 – glicosídeo 1,65 

Pelargonidina 3,5 – diglicosídeo 0,41 

Conclusões

A caracterização do suco estudado mostrou-se satisfatória, pois foi possível 

identificar e quantificar todos os picos obtidos no cromatograma. 

O laboratório de Cromatografia Líquida da Embrapa Agroindústria de Alimentos, 

onde foram realizadas as análises, planeja isolar as seis antocianinas encontradas a fim de 

usá-las como padrões analíticos, sendo assim possível obter curvas de calibração 

específicas para cada um dos compostos.
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