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APRESENTACAO

O cultivo de plantas frutiferas tem crescido anualmente, sendo considerada
uma das atividades mais dindmicas da economia brasileira. Esta atividade
contribui para a geragcao de emprego e renda e também é considerada fonte de
alimentacao, tornando-se uma questdo de segurancga nacional. O Brasil frente a
sua grande diversidade de climas e solos, apresenta condi¢cdes ecoldgicas para
produzir uma gama de espécies que passam pelas frutas tropicais, subtropicais e
temperadas, tanto nativas como exéticas.

A fruticultura € ser vista como um negocio promissor, entdo todas as fases que
relacionam questbes econdémicas, ecologicas e técnicas, tornam-se fundamentais
antes da implantacdo do pomar, pois geralmente os custos séo elevados e os
mercados sao exigentes em qualidade e muito competitivos. Um ponto de grande
importancia atrelado ao com cultivo de frutiferas é a melhoria da qualidade nutritiva
da alimentacgao, o que resulta na melhoria da saude das familias, ja que hoje em dia
as pessoas buscam caracteristicas funcionais dos alimentos.

Apresente obra “Cultivo de Plantas Frutiferas” contém capitulos onde é possivel
encontrar informacgdes sobre técnicas para produgdo de mudas, consideracdes na
escolha da &rea e instalagcado do pomar, manejo e adubag¢ao do pomar, raleio e poda
das plantas, controle de pragas e doencgas, periodo de colheita, armazenamento de
frutas, bem como outros fatores pertinentes ao sucesso do cultivo de frutiferas.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Francisca Gislene Albano-Machado
Paulo Roberto Coelho Lopes
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CAPITULO 1

POTENCIAL NUTRICIONAL DE FRUTOS DE ROMA

Data de aceite: 20/01/2020

Bianca Schveitzer
Cristhian Leonardo Fenili

RESUMO: Desde a antiguidade a roma
€ conhecida como alimento e por possuir
propriedades medicinais e até afrodisiacas, é
possivel encontrar mengdes nos textos biblicos,
na mitologia grega era consagrada a deusa
Afrodite. A roméa tem origem na Asia Menor e
foi trazida pelos portugueses, respondendo
bem as condigcOes brasileiras para crescimento
vegetativo, florescimento e frutificacdo. No
Brasil embora seja conhecida seu consumo é
bastante limitado pela baixa producéo, o fruto
ser pouco popular em supermercados e falta de
informacdo sobre seus beneficios. O presente
trabalho teve como objetivo conhecer as
caracteristicas nutricionais da romé& e comparar
com outros frutos e vegetais comumente
utilizados na alimentacdo humana, para isso
foram determinados os teores de N, P, K, Ca e
Mg dos frutos. As amostras foram compostas
apenas da polpa e sementes colhidas em
janeiro de 2016. Logo apds colhidas seguiram
imediatamente para o Laboratério de Ensaio
Quimico nas dependéncias na Estacao

Cultivo de Plantas Frutiferas

Experimental Epagri em Cagador, SC, para
a realizacdo das analises. A polpa da roma
apresentou teor de Fosforo de 148,4 mg.100g™,
adeterminacao de potassio da polpa e sementes
de roma apresentou 204,0 mg.100g™", quando
relacionada ao Célcio obteve 12,3 mg.100g™,
o teor de Nitrogénio ficou em 107,5 mg.100g™,
e os teores de Magnésio foram 14,9 mg.100
g'. A roméa apresenta teores minerais baixos,
quando comparado as principais hortalicas
consumidas rotineiramente, como o0 agriao,
mas equivalentes com algumas das principais
fruteiras consumidas a qual podemos citar a
laranja e a banana.

PALAVRAS-CHAVE: Teores minerais, Frutas
exoticas, Punica granatum, L..

NUTRITIONAL POTENTIAL OF
POMEGRANATE FRUIT

ABSTRACT: Since ancient times the
pomegranate is known as food and to possess
medicinal even aphrodisiacal properties, you
can find references in the biblical texts, in Greek
mythology was consecrated to the goddess
Aphrodite. The pomegranate originated in
Asia Minor and brought by the Portuguese and
Brazilian accounting conditions for vegetative
growth, flowering and fruiting. In Brazil, although
it is known consumption is quite limited by
low production, the fruit to be little popular in
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supermarkets and lack of information about its benefits. This study aimed to assess the
nutritional characteristics of pomegranate and compare with other fruits and vegetables
commonly used in food, for it was determined the levels of N, P, K, Ca and Mg fruit.
The samples were composed only of pulp and seeds harvested in January 2016.
Soon after harvested immediately followed for Chemical Testing Laboratory on the
premises in Epagri Experimental Station in Hunter, SC, to perform analyzes. The pulp
of pomegranate presented Phosphorus content of 148.4 mg.100g-1, the determination
of potassium pulp and pomegranate seeds showed 204.0 mg.100g-1, when related
to Calcium obtained 12.3 mg.100g- ', the nitrogen content was at 107.5 mg.1OOg-1'
and magnesium levels were 14.9 mg.100 g-'. Pomegranate has low mineral content
compared the main vegetables consumed routinely, such as watercress, but equivalent
to some of the main fruits consumed which we can mention the orange and banana.
KEYWORDS: mineral content, Exotic fruits, Punica granatum, L.

INTRODUGCAO

A romé (Punica granatum, L.), & pertencente a familia Punicaceae, a planta é
um arbusto ramoso ou arvoreta de até 3 m de altura, com folhas simples, cartaceas,
dispostas em grupos de 2 ou 3, de 4-8 cm de comprimento, contém flores solitarias,
constituidas de corola vermelho-alaranjada e um calice esverdeado, duro e coriaceo.
Frutos do tipo baga, globdides, medindo até 12 cm, com numerosas sementes
envolvidas por um arilo réseo, cheio de um liquido adocicado. (LORENZI; MATOS,
2008). E originaria da regido do Oriente Médio, é adaptada a regibes aridas, e a
frutificacdo se da no periodo de setembro a fevereiro (Martins, 1995). As propriedades
nutricionais e também medicinais presentes, tanto na planta, quanto nos frutos séao
relatados em diversos trabalhos em varias partes do mundo (Werkman et al., 2008),
e a mesma tem sido objeto de estudo a mais de 100 anos (LI et al., 2002). Lansky
e Newman (2007) fazem uma abordagem minuciosa das propriedades bioquimicas,
dos compostos organicos presentes na planta e frutos, bem como suas qualidades
nutracéuticas. Estudos apontam que a roma possui propriedades anti-inflamatérias
(LONGTIN, 2003), além de um possivel uso na quimioprevencéo do cancer (MALIK;
MUKHTAR, 2006), porém, ainda com poucas informacoes.

Sabendo do grande potencial medicinal da rom4, o presente estudo teve como
objetivo determinar os teores nutricionais dos frutos de roméa e compara-los com outras
frutas e vegetais comumente utilizados na alimentacdo humana, afim de promover o
conhecimento e difundir o seu consumo.

MATERIAL E METODOS

i) Amostragem

As amostras foram colhidas na Estacdo Experimental da Epagri de Cacador,
SC, em fevereiro de 2015 e foram transportadas imediatamente para o Laboratoério
de Ensaio Quimico da EPAGRI em Cacador/SC para a realizacao das analises.

Cultivo de Plantas Frutiferas Capitulo 1




Foram analisadas apenas a polpa e sementes, sendo que, a casca foi desprezada.
As amostras foram homogeneizadas, e determinados os teores de P, K, Ca e Mg (mg
kg de massa fresca) conforme metodologia descrita por Schveitzer e Suzuki (2013).
Para comparar os teores minerais do roma com espécies relacionadas e/ou de usos
similares, adotaram-se os dados da TACO (NEPA/UNICAMP, 2011) e outras fontes.

ii) Andlise de minerais:

As amostras sdo solubilizadas com peroxido de hidrogénio (30%) e &cido sulfurico
(98%) para a determinagao dos minerais K (Potassio), Ca (Calcio) e Mg (Magnésio), em
seguida sao quantificadas por espectrometria de absorcao atébmica num equipamento
PerkinElmer modelo AA200. Para construcdo da curva foram utilizados solugdes
padronizadas Tritisol (Merck) e nas analises de Ca e Mg empregou-se 0,1 % La, na
forma de La,O, (Merck). Para a analise de fosforo, apés a digestao a determinagéo é
realizada através do método espectrofotométrico usando molibdato/vanadato em meio
acido, formando um complexo de coloragdo amarela que absorve na regiao de 420nm
(SCHVEITZER, 2013).

iii) Analise de proteinas:

A solubilizagao sulfurica (H,SO, + catalisadores) transforma as proteinas e
aminoacidos em N'NH*, que é destilado e complexado com &cido boérico como
indicador misto, e titulado com solugdo padronizada de H,SO, diluido. Este método de
solubilizacéo foi desenvolvido em 1883 por Johan Kjeldahl, tornando-se um método
de referéncia para determinacdo do teor de nitrogénio. O método consiste de uma
completa digestdo das amostras em acido sulfurico concentrado com catalisadores,
em alta temperatura. A proteina (g.100g™") foi determinada pelo método Kjeldhal e
o fator 6,25 usado para converter o teor de nitrogénio em proteina bruta. Todas as
analises foram realizadas em triplicatas e os valores das analises foram expressos
através de média e seus respectivos desvios padroes.

Para comparar os teores minerais das espécies nativas com espécies
relacionadas e/ou de usos similares, adotaram-se os dados da TACO (NEPA/
UNICAMP, 2011) e outras fontes. Foram escolhidas algumas espécies que se
destacaram pelos altos teores de determinados elementos para as comparacoes
com espécies convencionais relacionadas ou proximamente relacionadas ao grupo
taxonémico destas e/ou com espécies gastronomicamente relacionadas, disponiveis
na TACO (NEPA/UNICAMP, 2011). Esta referéncia na apresentacéo e discussao dos
resultados foi referida simplesmente como TACO.

A ANVISA, através do documento de consulta publica n° 80 e do documento
RDC n° 269, regulamentou sobre a ingestéao diaria recomendada (IDR) de proteinas,
vitaminas e minerais. Estabeleceu-se na discussao deste trabalho das necessidades
diarias recomendadas pela ANVISA, duas faixas etarias, adultos e criancas de 7 a 10
anos, a fim de atingir dois publicos bem distintos que possuem habitos e necessidades
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especificas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme os resultados das analises minerais (Tabela 1), os dados da polpa
dos frutos de roma, séo apresentados e comparados com os dados das principais
hortalicas apresentadas na TACO (mg.100g™") e assim discutidos, sendo a unidade
citada apenas uma vez no inicio de cada paragrafo.

S
Mineral — ---eeoeeoeeoeemeoeoeoeeoe mg 100G (Média)-----------------=--=--- Mgk
N 107.5
P 148.4 700**
K 204.0 4700***
Ca 12.3 1000**
Mg 14.9 260

Tabela 1: Teores de minerais presentes nas amostras frescas da polpa de Roma dados em mg
100g-1. Cagador, SC, 2015.

* Ingestéo diaria recomendada para adultos, **ANVISA, 2004, ***|IOM,2004.

Para o fésforo (P) a polpa de roméa apresentou teor de 148.4mg.100g™", valor
superior comparado as principais frutas contempladas na TACO, como: banana prata
crua (22); abacaxi cru (13); laranja da terra crua (20). Quando comparado a outras
fruteiras nativas o romé&, nao apresenta valor superior, conforme trabalhos realizados
por Kinupp e Barros (2008), na qual outras fruteiras nativas apresentam teores
consideraveis de P, como os fisalis nativos: Physalis angulata (370) e P. pubescens
(340); e as amoras nativas: Rubus rosifolius (330) e R. urticifolius (220). Podemos
destacar como altos os valores de P aqui observados, pois o roma cultivado em solos
aridos, como na sua regiao de origem nao ultrapassam os 7 mg.100g™" (AL-MAIMAN;
AHMAD, 2002).

O potassio (K) € um mineral muito importante para o organismo. Quanto a
determinacdo de potassio, a polpa de romé apresentou 204.0mg.100g™", sendo que a
ANVISA nao determina valores de IDR (ingestéao diaria recomendada) deste mineral
a ser ingerido. Segundo a RDA (Recommended dietary allowance ou Al — Adequate
intake) a ingestao diaria recomendada é de 4700 mg para homens e mulheres adultos
deste mineral. Ou seja, 100g da polpa de roma representa aproximadamente 4,34%
desta recomendacéo diaria para uma pessoa adulta. AS amostras de roma apresentam
teores de potassio proximos comparados a frutos como o banana prata crua (358);
abacaxicru (131); laranja da terra crua (173) e baixos comparados com hortalicas como
espinafre (5.600); agrido (3.633) e palmito de pupunha (1.872). Os teores de potassio
aqui observados sao bastante inferiores aos relatados por Al-Maiman e Ahmad (2002),
que chegaram a 333mg.100g™" em suco de polpa de roma produzida nas condigbes
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climaticas do mediterraneo.

O potéssio pode desempenhar um importante papel na relagdo de Na:K, que
sdo 0s principais cations extra e intra celulares, respectivamente. Este mineral é
responsavel pela manutencao da funcédo dos nervos e musculos (FIORINI, 2008). O
excesso de Na ou o desbalanco de Na:K, tem sido considerado um dos principais
vilbes da presséao alta em populagdes de todo mundo, uma vez que este balanco esta
envolvido diretamente na manutengao do equilibrio hidrico normal, equilibrio osmético
e o0 equilibrio acido-base (WAITZBERG, 2002).

As necessidades diarias de ingestdo de Calcio para um adulto € de 1000 mg.
Conforme os resultados apresentados (Tabela 1), o roma apresentou 12,3 mg.100g™
de Ca na analise de polpa fresca, o equivalente a 1,23% da necessidade requerida
para adultos. As maiores concentracdes de Ca do roma estao associadas as sementes,
que podem atingira até 59,3 mg.100 g~ em frutos maduros, enquanto que na polpa
estes valores nao ultrapassam 25 mg.100 g (AL-MAIMAN; AHMAD, 2002). De
acordo com a TACO, o abacaxi cru possui 22 mg de Ca.100 g, e a banana prata
crua (8). O Célcio, mineral essencial a vida, € um dos elementos inorganicos mais
importantes do organismo, nutriente fundamental para o crescimento e manutengao de
diversas funcdes do organismo humano (FIORINI, 2008). E um elemento essencial da
membrana celular, controlando sua permeabilidade e propriedades eletrdnicas. Uma
reducao da taxa de calcio pode causar, especialmente a nivel ésseo, descalcificacéo
como raquitismo, retardamento do crescimento e osteoporose (FIORINI, 2008).

O magnésio (Mg) é um macroelemento sem o qual a vida no planeta Terra néo
existiria como atualmente é conhecida. Nas partes verdes das plantas o Mg esta
presente como constituinte da molécula de clorofila, da qual é liberado pelas secre¢des
gastricas e intestinais (FRANCO, 2004). O magnésio € um mineral do meio intracelular
gue apresenta também um papel fundamental em varias reacdes bioldgicas. Para este
mineral, a ingestao diaria recomendada (IDR) é de 260 mg para adultos e de 100mg
para criangcas de 7 a 10 anos. A polpa de roma apresentou valor de magnésio 14,9
mg.100 g (Tabela 1), valor que equivale a 5,73% da necessidade diaria requerida
para adultos. Segundo Al-Maiman e Ahmad (2002), os teores de Mg sofrem alteracéo
gradual durante o amadurecimento dos frutos, sendo que a concentracdo desse
mineral aumenta gradativamente nas sementes e reduz na polpa, chegando a valores
proximos de 11,9 e 5,13 mg.100 g™' para sementes e polpa fresca, respectivamente.
Entre as espécies de hortalicas convencionais citadas na TACO, a grande maioria
apresentou teores bem mais baixos, no entanto, para efeito comparativo citam-se
algumas com teores altos de Mg em mg.100 g, para permitir comparagées com 0s
dados do presente estudo: espinafre (1.366); alfavaca (840) e as campeés absolutas —
salsa (6.345) e cebola (3.672) e para frutos comuns o banana prata crua (26); abacaxi
cru (15); laranja da terra crua (14); representando pouca diferenca em valores.

No que se refere aos teores de proteinas as analises mostraram presenca de

107,5 mg.100g~" em frutos de roma maduros.
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O roma tem potencial para ser utilizado na alimentacdo humana, por equivaler
as demais fruteiras. Esta fruteira merece maiores estudos com relagdo ao cultivo,
manejo e selecéo genética, bem como desenvolvimento de técnicas e procedimentos
adequados de pos-colheita, concentracdo de compostos de interesse, elaboracéao
de produtos agroindustriais como conservas, doces, geleias, licores, paes, sorvetes,
sucos, polpas, entre muitos outros, agregando valor ao produto e evitando desperdicios.

CONCLUSAO

Além do consumo visando propriedades medicinais, € possivel afirmar que a
roma possui teores aceitaveis dos nutrientes analisados quando comparados com
as principais frutas consumidas rotineiramente, mas podem ser considerados baixos
quando comparados com algumas da hortalicas.

E preciso que sejam realizados novos trabalhos com a roma afim de promover
mais conhecimento de suas propriedades medicinais e nutricionais, com isso
promover um maior consumo e interesse da populacgéao.
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