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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo caracterizar em termos fisico-quimicos roméds de nove
cultivares colhidas em Espanha no estado de maturagdo adequado a colheita. Os resultados
mostraram que as cultivares estudadas apresentam diferencas entre si, designadamente ao
nivel dos pesos dos frutos e dos seus componentes (casca, pelicula, arilos e sementes), tendo-
se destacado a Mollar de Elche pelo maior peso médio dos frutos (478,64 g), ao contrario da
White, que apresentou os menores frutos (175,95 g). Esta ultima cultivar foi aquela que
apresentou os menores valores de massa para os quatro componentes da rom3. A Mollar de
Elche foi a cultivar que forneceu o maior rendimento de sumo, o que esta relacionado com a
massa elevada dos arilos e baixa percentagem de sementes, mostrando ser a mais apropriada
para o consumo em fresco e para a industria dos sumos. Além disso, os sumos das diferentes
cultivares apresentaram diferencas significativas entre si, variando o pH entre 2,56 ¢ 4,31, ¢ o
teor de solidos soliveis totais (TSS) entre 14,87 e 18,04 °Brix. Em relagio ao Indice
TSS/Acidez Titulavel Total, verificou-se que as nove cultivares apresentaram indices
diferentes, o que se reflete na dogura e acidez dos sumos. As diferengas observadas indicam
utilizagdes diferentes de acordo com a cultivar. Verificou-se também que a cultivar Katirbasi
se distinguiu das demais, uma vez que apresentou um teor superior de flavonoides,
antocianinas monoméricas, taninos e vitamina C, o que sugere uma boa composi¢io em
compostos bicativos que estdo associados a efeitos benéficos para a satide dos consumidores.
Em suma, o presente trabalho permitiu fornecer informagao util aos produtores deste fruto de
modo a poderem escolher as variedades consoante o seu fim.

1.INTRODUCAO

Espanha é o maior produtor europeu de romd, estando a sua produgfo localizada
principalmente nas provincias da Comunidade Valenciana. A parte comestivel da rom#
representa cerca de 50% do peso total do fruto, incluindo o sumo (80%) e as sementes (20%)
[1]. O sumo de romd é referido como sendo uma boa fonte de compostos bioativos, tais como
taninos hidrolisaveis (punicalagina e punicalina), taninos condensados, antocianinas, acidos
fendlicos (acido gélico e acido elagico) e acidos orgénicos (acido malico) [1], aos quais sfo
atribuidos efeitos positivos para a saide do consumidor. Existem inimeras cultivares de roméa
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com distintas caracteristicas, sendo a Mollar de Elche e a Valenciana as mais conhecidas em
Espanha. Com o intuito de obter mais informag&o sobre outras cultivares de roma, o presente
estudo teve como objetivo caracterizar em termos fisico-quimicos frutos de nove cultivares
colhidas em Espanha, através da avaliagdo de algumas propriedades fisicas, como por
exemplo, os pesos dos frutos, dos arilos e das sementes, bem como da determinagdo de
algumas classes de compostos, tais como a vitamina C, antocianinas monoméricas,
flavonoides e taninos.

2.MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostragem

As romds estudadas neste trabalho foram colhidas proximo de Alicante, Espanha, no estado
de matura¢do adequado a colheita. Nove cultivares foram selecionadas, nomeadamente:
Mollar de Elche, Valenciana, White, CG8, Cis 127, Parfianka, Katirbasi, Wonderful 1 e
Wonderful 2 (Figura 1). Apo6s a colheita, as romis foram transportadas para o laboratorio
sob refrigeragdo. Apés a chegada, os frutos foram lavadas com agua ultra-pura (sistema
Milli-Q) e separados os arilos. Posteriormente, o sumo foi extraido sem esmagar as

sementes.
Mollar de Eiche Valenciana White Cis 127 Katirbasi ~ Parfianka  Wonderfull wonderful2
L
\__’ff

Figura 1- Cultivares de romi colhidas em Espanha ¢ estudadas no presente trabalho.

2.2. Pesos dos frutos e seus componentes, Teor de Sélidos Soliveis, pH e Acidez Total
Em frutos de cada uma das cultivares de romd estudadas, foram avaliados os seguintes
parametros: peso do fruto, massas e percentagens da casca, pelicula, arilos e sementes. Nos
sumos, o Teor de Solidos Soluveis Totais (TSS) e o pH foram obtidos através da medigdo
dos graus Brix num refratometro de Abbe (Sistema Ivymen) e potenciometro (370 pH meter,
Jenway), respetivamente. A Acidez Total (AT) fot determinada por titulagio de 2 ml de
sumo diluido em 10 ml de 4gua, com NaOH 0,1 N até se obter um pH de 8.2. A AT foi
expressa em percentagem de acido citrico. O Indice TSS/AT foi também determinado, como
sugerido por Martinez et al. [2]. Melgarejo et al. [3] propuserem que as cultivares de roma
espanholas poderiam ser classificadas de acordo com esse indice, em doce (31 a 98), acido-
doce (17 a 24) e acido (5 a 8).

2.3. Antocianinas monoméricas, flavondides, taninos hidrolisaveis e vitamina C
Os teores de antocianinas monoméricas nos sumos de roma foram estimados pelo método do
pH diferencial, seguindo a metodologia descrita por Rajasekar et al. [4]. Os flavonodides
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foram determinados pelo método descrito por Viuda-Martos et al. [5], com ligeiras
modificagdes. O teor de taninos hidrolisaveis foi determinado pelo método descrito por
Elfalleh et al. [6]. A vitamina C foi determinada por titulagio oxidagio-reducgio usando icdo
como titulante.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Pesos dos frutos e seus componentes, Teor de Solidos Solhiveis, pH e Acidez Total
As nove cultivares estudadas apresentaram diferencas significativas entre os pesos dos frutos
e dos seus componentes, tendo-se destacado a Mollar de Elche pelo maior peso médio dos
frutos (478,64 g), ao contrario da White, a qual apresentou os menores frutos (175,95 g).
Esta cultivar foi aquela que apresentou os menores valores para os quatro componentes da
romai: casca exterior - 78,27 g; peliculas - 3,31 g; arilos - 89,05 g; e sementes - 16,83 g. A
Mollar de Elche foi a cultivar que forneceu o maior rendimento de sumo, devido & massa
elevada de arilos e baixa percentagem de sementes em relagfo aos arilos, mostrando ser a
mais apropriada para o consumo em fresco e para a industria de sumos. Além disso, os
sumos das diferentes cultivares apresentaram diferencas significativas entre si, variando o
pH entre 2,56 e 4,31, o TSS entre 14,87 ¢ 18,04 °Brix, e a AT entre 0.28 e 2.68% de acido
citrico (Tabela 1). Em relagdo ao indice TSS/AT, verificou-se que as nove cultivares
apresentaram indices diferentes, o que se reflete numa dogura e acidez distintas dos sumos.
Devido a estas diferengas, as noves cultivares podem ser usadas para diferentes fins.

Tabela 1- TSS, pH e AT de sumos de nove cultivares de romd cultivadas em Espanha.

TSS AT TSS/AT

_ Culiivares (‘Brix) PH (o) scido citrico)  ("Brix/% acido citrico) Indice TSS/AT
Mollar ds Elche  15,8420,06°°  3,9740,05°  0,32£0,01P 4918 Doce
Valenciana 16,3720,015°  4,31+0,03 0,28+0,01° 57,73 Doce
White 15,7040,29°0¢  3.45+0,01° 0,60+0,07° 26,06 Acido-doce a doce
CG8 15,8720,87%0¢  3.5740,01¢ 0,74+0,02¢ 2141 Acido-doce
Cis 127 16,8740,50%¢ 3032004 0,520,055 32728 ~ Doce
Katirbasi 16,0440,29%0  3.4240,02¢ 0,60+0,07¢ 26,79 Acido-doce a doce
Parfianka 14,8740,50%°  2,74+0,02¢ 2,1120,06¢ 7,04 Acido
Wonderful 1 18,0440,50¢  2,97+0,04° 1,920,084 9,40 Acido (umljfﬁg; acima do
Wonderful 2 15204029 2,56+002¢ 2,68+0,18° 568 Acido

Os valores na mesma coluna com diferentes letras séo significativamente diferentes (p<0,05). TSS-Teor de S6lidos
Soluveis Totais; AT-Acidez Titulavel Total, TSS/AT-Indice de Maturac#o.

3.2. Antocianinas monomeéricas, flavonoides, taninos hidrolisaveis e vitamina C

Nos compostos bioativos analisados verificou-se que as cultivares apresentaram diferencas
significativas entre elas (Tabela 2). As antocianinas monoméricas variaram entre 43,4 e
2846 mg Cy 3-glw/l, os flavondides entre 20,8 e 189,4 mg QE/100ml, os taninos
hidrolisaveis entre 26,0 e 3253 mg TAE/100ml e a vitamina C entre 17,9 e 110,2 mg
AA/100ml. A cultivar Katirbasi distinguiu-se das demais, uma vez que apresentou um dos
maiores valores de flavonodides (189,4 mg QE/100 ml sumo), antocianinas monoméricas
(256,5 mg Cy 3-glu/l), taninos hidrolisaveis (325,3 mg TAE/100 ml sumo) e vitamina C

334



12° Encontro de Quimica dos Alimentos

(110,2 mg AA/100 ml sumo), o que sugere uma boa composi¢io em compostos bioativos,
associados a efeitos benéficos para a saude dos consumidores.

Tabela 2 - Antocianinas monoméricas, flavonodides, taninos hidrolisaveis e vitamina C de sumo de
nove cultivares de romé cultivadas em Espanha.

Cultivares Antocianinas monoméricas Flavonéides Taninos hidrolisaveis Vitamina C
(mg Cy 3-glu/l) (ng QE/100 ml sumo) (mg TAE/100 ml sumo) (mg AA/100 ml sumo)

Mollar de Elche 116,245, 53,0+1,6%0 26,0+1,8° 79,3+3,7%0
Valenciana 52,8+3 80 52,1790 133,8+20.4° 83,443,720
White 245,542 4° 63,6488 102,6:8,3b¢ 88,8+52b
CG8 284,6+1,9¢ 123,3+2,5¢ 121,844 20 76,3455
Cis 127 43 448 5 48,6+0,3* 114,6£22 Qbe 50,7+1,0°
Katirbasi 256,5+0,1¢ 189,4+6,04 325,3+15,34 110,2+3,7¢
Parfianka 109,243 3° 20,8+1,8¢° 257,0+19,3¢ 17,940,1¢
Wonderful 1 254 842 4¢ 65,1+1,4° 78,7+25,.2¢ 39,3+3,1F
Wonderful 2 293.540,6¢ 47.7£1,22 97.9+14 4bs 25,6+1,0¢

Os valores na mesma coluna com letras diferentes sfio significativamente diferentes (p<0,05). Cy 3-glu - Cianidina 3-
glicosideo. QE — equivalente de quercetina. TAE - Equivalente de 4cido tAnico. AA - 4cido ascérbico.

4. CONCLUSOES

Em suma, o presente trabalho permitiu aumentar o conhecimento geral sobre as caracteristicas
fisico-quimicas de cultivares de romid menos conhecidas pelos consumidores e fornecer
informagc&o 1til aos produtores deste fruto de modo a methor poderem escolher as variedades
a cultivar consoante o seu fim.
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