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RESUMO

Estudos que visem a manutencao da qualidade pds-colheita dos frutos da roméazeira
sdo de grande importancia, jA que os resultados apresentados por alguns autores
ainda sdo inconsistentes. Desta forma, objetivou-se neste trabalho avaliar a
qualidade poés-colheita da romd& comercializada no semiarido pernambucano por
meio de caracteristicas fisicas e fisico-quimicas. Para a determinacdo das
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, foram adquiridas romas em trés
estabelecimentos comerciais (feira livre e agroecoldgica e supermercado), sendo
determinados: comprimento (cm), diametro do fruto (cm), espessura da casca (mm),
massa do fruto (g), rendimentos de suco (%), casca (%) e sementes (%), teor de
sélidos soltveis (°Brix), acidez titulavel (%), acido ascérbico (mg por 100 g), pH e o
indice de maturacdo (SS/AT). O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e cinco repeticdes, com dois frutos por parcela
experimental, totalizando 30 frutos avaliados. Com base nos principais resultados foi
possivel inferir que os atributos de qualidade da roma variam em fungcéo da origem.
A casca da roma possui maior teor de acido ascorbico que o suco e as sementes; as
romas adquiridas em feira livre (agricultura familiar) possui maior massa,
comprimento e rendimento de casca.

PALAVRAS-CHAVE: comercializagcdo, consumo ‘in natura’, Punica granatum L.

POST-HARVEST QUALITY OF THE POMEGRANATE MARKETED IN
PERNAMBUCO’S SEMIARID REGION

ABSTRACT
Studies on the preservation of post-harvest quality of pomegranate are important,
since results found in the literature are still inconsistent. The objective of this study
was to evaluate the post-harvest quality of the pomegranate marketed in
Pernambuco’'s semi-arid region through physical and physicochemical
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characteristics. Fruits from three commercial establishments (free and agroecological
fair and supermarket) were used. The evaluated characteristics were: length (cm)
and fruit diameter (cm); peel thickness (mm); fruit mass (g); juice yields (%), peel (%)
and seeds (%); soluble solids content (°Brix); titratable acidity (%); ascorbic acid (mg
100 g-1), pH and maturation index (SS / AT). The experimental design was
completely randomized, with three treatments and five replications, with two fruits per
experimental plot, totaling 30 evaluated fruits. It was possible to infer that the quality
attributes of the pomegranate vary according to its origin. Pomegranate peel has a
higher content of ascorbic acid than juice and seeds; the pomegranates purchased in
a free market (family farming) have greater mass, length and peel yield.
KEYWORDS: commercialization, consumption 'in natura’, Punica granatum L.

INTRODUCAO

A roméazeira (Punica granatum L. - Punicacea) € uma frutifera com grande
potencial de cultivo, principalmente por suas propriedades medicinais. Os frutos sao
apreciados para consumo granada fresca, como componente de saladas e
sobremesas, na forma de sucos, licores, geléias, doces, condimentos; utilizado
como aromatizante e corante na composi¢cdo de outros produtos na induastria
cosmeética e téxtil. Fruta inserida na lista das superfrutas, por apresentar
determinadas caracteristicas e constituintes nutricionais, como vitamina C,
fitonutrientes que atuam como antioxidantes, fonte de vitamina B5 (acido
pantoténico) e potassio (ALVARENGA, 2016). A planta é indicada para a
recuperacao de solos salinos e para fins ornamentais.

O cultivo desta superfruta constitui-se, atualmente, em uma perspectiva
promissora de expanséao, especialmente para as condicdes do semiarido nordestino,
que apesar de ainda ocupar um nicho de producéo e de mercado restrito, tem
potencial como alternativa economicamente relevante na fruticultura desta regido.
Segundo Moreira et al. (2015), no estado da Paraiba encontra-se um dos maiores
pomares brasileiros de romazeiras, com cultivo organico das cultivares “Molar” e
“Worderful”. Algumas variedades estdo sendo cultivadas nos estados de Sao Paulo,
Bahia e Pernambuco, principais fornecedores de roma para as diferentes regifes do
Pais (ALVARENGA, 2016).

A tendéncia do mercado de superfrutas € de crescimento sustentado pela
perspectiva de aumento da demanda interna, pelas boas expectativas de
exportacdo, especificamente a roméazeira, além de apresentar alta rentabilidade, por
ser uma espécie de facil adaptacdo a exploracdo em pequenas propriedades rurais.
O Brasil, segundo Cardoso et al. (2011), possui condicbes edafoclimaticas
favoraveis ao crescimento vegetativo, florescimento, frutificacdo e producdo de
frutos de qualidade. Vale ressaltar, que no nordeste, a maior parte da producao € de
pequenos pomares, 0S quais, em sua maioria, Sao provenientes de material genético
sem procedéncia de melhoramento genético. Nesta regido, a comercializagdo €
realizada, principalmente, em feiras livres na forma de fruta fresca.

A roma é uma fruta que possui boas qualidades organolépticas, no entanto,
estas caracteristicas prevalecem apenas em condicdes adequadas de cultivo,
estadio de maturacdo ideal na colheita e manuseio na pos-colheita. Silva et al.
(2015) estudaram a qualidade e a vida util pos-colheita da roma cultivar ‘Molar”, em
condicdes de armazenamento a 27°C e 28% UR. Pode-se observar que o
armazenamento dos frutos, aos seis dias, manteve as caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas e aparéncia interna e externa apropriadas para a comercializacdo dos
frutos in natura, enquanto que, quando armazenados por um periodo de 18 dias,
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houve intensa desidratacdo da casca, porém nao prejudicou o rendimento do suco
extraido dos arilos, assim como a qualidade.

Apesar da fruticultura diferenciada ter um grande espaco para crescer no
Pais, cujo segmento tem despertado interesse pelos fruticultores, poucos sao 0s
estudos de caracterizacdo de frutos, principalmente destinado ao mercado de fruta
fresca. Em vista do exposto, estudos que visem o estudo e a manutencdo da
qualidade pos-colheita dos frutos da romazeira sdo de grande importancia,
especialmente relacionados a po6s-colheita, ja que os resultados apresentados por
alguns autores ainda séo inconsistentes. Desta forma, objetivou-se neste trabalho
avaliar a qualidade pos-colheita da roma@ comercializada no semiérido
pernambucano através de caracteristicas fisicas e fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Laboratério de Quimica da Universidade Federal
Rural de Pernambuco, Unidade Académica de Serra Talhada-PE, onde foi analisada
a qualidade de frutos de romézeira comercializados em feira livre e agroecoldgica
(frutos de origem da agricultura familiar) e supermercado (frutos de cultivo
convencional), em Serra Talhada, semiarido pernambucano.

Para a determinacédo das caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das romas
dos diferentes estabelecimentos comerciais, foram selecionados, ao acaso, frutos
em estadio de maturagdo maduro para consumo in natura, com coloragdo da casca
vermelha, utilizaram-se 10 frutos para cada estabelecimento. Apds aquisi¢cdo, 0s
frutos foram transportados para o Laboratorio de Quimica da UFRPE/UAST, onde
foram lavados em agua corrente e secos em condicdo ambiente.

As caracteristicas fisicas foram aferidas foram: comprimento (cm), diametro
do fruto (cm) e espessura da casca (mm), com auxilio de paquimetro digital; massa
do fruto (g), aferidas em balanca analitica com precisdo de 0,001 g; e rendimentos
de suco (%), casca (%) e sementes (%), por meio da relacdo entre a massa do fruto
e a massa do suco, da casca e das sementes, respectivamente. As caracteristicas
fisico-quimicas das romas foram analisadas no suco homogeneizado e nas cascas e
sementes trituradas, mediante afericdo do teor de sélidos soluveis (SS), expresso
em °Brix, com auxilio de refratbmetro digital; acidez titulavel, expressa em
porcentagem de acido citrico (BRASIL, 2008); teores de acido ascorbico, com
resultados expressos em mg por 100 g' (AOAC, 2005); pH, conforme os
procedimentos recomendados pela AOAC (2005) e o indice de maturacéo, obtido
por meio da relacdo entre o conteddo de solidos sollveis e a acidez titulavel
(SS/AT).

O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado para os
trés estabelecimentos, com cinco repeticoes e dois frutos por parcela experimental,
totalizando 30 frutos avaliados. Os dados médios foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade. Todas
as analises foram realizadas com auxilio do Programa Computacional Sistema para
Andlise de Variancia — SISVAR (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Quando analisados os atributos fisicos de qualidade das romas, verificou-se
diferenca significativa (p<0,05) para a massa, comprimento do fruto e rendimento de
casca. Os frutos provenientes da agricultura familiar, adquiridos em Feira Livre,
cultivadas com menor nivel tecnoldgico, apresentaram maiores médias de massa e
comprimento do fruto e rendimento de casca, com valores médios de 232,70 g,
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102,10 mm e 13,88 %, respectivamente (Tabela 1). Oportuno mencionar que 0S
melhores resultados sao para as romas comercializadas em feira livre, onde ha forte
apelo social quanto ao sistema de producao, haja vista que a producdo advem da
agricultura familiar.

Vale destacar que, atualmente, um dos principais sistemas de producédo de
frutas e vegetais comestiveis que abastecem as principais redes de supermercados
dos grandes centros urbanos é “convencional”, os quais sédo cultivados com pacote
tecnologico avancado e com uso de fertilizantes quimicos e agrotoxicos diversos
(SANTOS et al., 2013). Importante destacar que neste manejo agricola, podem
haver alteracfes significativas nos atributos de qualidade dos frutos (CARMO et al.,
2016), o que pode ser observado na variagdo encontrada para as caracteristicas
fisicas das romas no presente estudo.

TABELA 1. Médias de massa fruto (MF), comprimento fruto (CF), diametro fruto
(DF), espessura da casca (EC), rendimento da casca (RC), rendimento de
sementes (RS) e rendimento de suco (RS) de romas. Serra Talhada-PE.

2018.
Tratamentos MF CF DF EC RC RS RS
)] (mm) (mm) (mm) (%) (%) (%)
Feira Agroecolégica 161,43 b 78,82 b 71,63 a 3,29 a 37,77 c 13,52 a 47,71 a
Supermercado 220,56 ab 76,60 b 77,82 a 3,02a 38,47 bc 11,69 a 49,81 a
Feira Livre 232,70 a 102,10 a 77,10 a 4,04 a 48,23 a 14,93 a 36,84 a
CV (%) 16,84 6,48 6,07 19,80 19,67 19,67 23,22

Médias seguidas da mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si,
teste Tukey 5% de probabilidade.

Quando analisadas as caracteristicas fisico-quimicas do suco das romas
provenientes de diferentes estabelecimentos comerciais, verificou-se diferenca
significativa apenas para os teores de solidos soluveis e acido ascorbico dos frutos
adquiridos em supermercado (13,88 °Brix e 12,26 mg 100g™) e feira livre (14,20 °Brix
e 11,77 mg 100g™%), com as maiores médias em relacdo as romés comercializadas
em feira agroecoldgica (Tabela 2). Os maiores valores destas caracteristicas estao
diretamente relacionados as condi¢cbes edafoclimaticas de cultivo das romazeiras,
assim como o grau de maturacdo dos frutos na colheita. Tais fatores influenciam
diretamente estas variaveis e aos demais atributos de qualidade pos-colheita dos
frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A auséncia de efeito significativo entre os tratamentos para acidez e pH dos
frutos confirma o reportado por Chitarra e Chitarra (2005), inferindo que a acidez é
um parametro para determinar de forma indireta o pH de frutos. Outra hipbtese é
que a variacdo de pH ndo estd associada somente a acidez, uma vez que o pH
depende, tanto da concentragdo de ions H® livres, quanto da capacidade
tamponante do suco da fruta (BRASIL, 2008). Os acidos organicos encontrados na
roma incluem citricos, acido malico, acético, fumarico, tartarico e lactico; contudo, o
acido principal responsavel pela acidez titulavel da roma é o &cido citrico
(MELGAREJO et al., 2000). Aléem da atividade antioxidante, estes acidos também
possuem acdo antimicrobiana. Vale salientar que os acidos organicos oriundos das
frutas sdo benéficos para salude apenas nas suas formas organicas ou como
derivados de sais acidos (SCHERER et al., 2018).

Outra caracteristica importante é o indice de maturacdo, este atributo
determina o sabor do suco dos frutos, sendo mais representativo do que a
determinacao isolada de solidos solluveis ou acidez titulavel, uma vez que o indice
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de maturacdo exprime a natureza doce-acido do suco. Dessa forma, quanto maior
os valores deste indice, mais doce € a fruta (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

TABELA 2. Médias de sdlidos soluveis (°Brix), acidez titulavel (% acido citrico),
acido ascorbico (mg 100g™ de polpa), pH e indice de maturacéo (IM) do
suco de romas. Serra Talhada-PE. 2018.

Ac

Tratamentos OSS. . AT o ascérBico pH M
(°Brix) (% é&cido citrico) (mg 1009-1) (SS/AT)
Feira Agroecoldgica 11,36 b 2,15a 7,58 b 3,35a 5,26 a
Supermercado 13,88 a 2,36 a 12,26 a 3,23 a 6,01 a
Feira Livre 14,20 a 2,72 a 11,77 a 3,28 a 5,27 a
CV (%) 9,58 17,20 18,58 9,62 33,58

Médias seguidas da mesma letra nas linhas nao diferem estatisticamente entre si,
teste Tukey 5% de probabilidade.

J4& em relagdo aos atributos fisico-quimicos das cascas das romas
provenientes dos diferentes estabelecimentos comerciais, verificou-se efeito
significativo (p<0,05) para todas as caracteristicas analisadas. Com exce¢do do
indice de maturacdo, os frutos provenientes da feira agroecologica e feira livre
(agricultura familiar) apresentaram as maiores médias em relacdo aos frutos
comercializados em supermercado (cultivo convencional) (Tabela 3). Embora seja
considerado como subproduto da rom& em algumas regides, as cascas constituem
importante fonte de sdlidos sollveis, acidos organicos e, principalmente vitamina C,
podendo trazer beneficios significativos para saude quando introduzido na dieta
humana (KULKARNI et al., 2004; GONZALEZ-MOLINA et al., 2009).

E importante destacar que nas cascas das romas contém mais vitamina C do
gue no suco e nas sementes, reforcando a importancia de sua incorporacao na dieta
humana. A vitamina C, acido ascorbico, uma vitamina sollivel em agua, que esta
presente em frutas citricas e vegetais. A importancia € reforcada devido a acao
antioxidante, como removedor de radicais livres, bem como cofator em reacbes de
hidroxilagdo (GRANGEIRO et al., 2013). Como os seres humanos séo incapazes de
sintetizar o acido ascorbico, a ingestdo dietética torna-se essencial, aumentando o
interesse dos alimentos ricos em vitamina C para ingestdo direta ou como um
ingrediente na industria de alimentos e cosmeéticos (SANTOS; OLIVEIRA, 2014).

TABELA 3. Médias de sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acido ascorbico
(mg 100g™), pH e indice de maturacéo (IM) da casca de romas. Serra
Talhada-PE. 2018.

Tratamentos OSS. - AT P ascgl?t.)ico pH M
(°Brix) (% é&cido citrico) (mg 1009-1) (SS/IAT)
Feira Agroecolégica 11,06 a 4,73 a 33,60 ab 401a 2,37b
Supermercado 8,86 b 2,72b 27,26 b 3,32b 3,26 a
Feira Livre 10,48 a 5,04 a 40,16 a 4,23 a 2,11b
CV (%) 16,86 20,34 22,94 6,27 11,25

Médias seguidas da mesma letra nas linhas nao diferem estatisticamente entre si,
teste Tukey 5% de probabilidade.

A alta atividade antioxidante em cascas de romas havia sido mencionada por
Fischer et al. (2011), evidenciando a importancia de se quantificar o contetudo das
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substancias que atuam na promocdo da saude, como € o caso da vitamina C. Na
india, as cascas das romas sdo largamente utilizadas no tratamento de diabetes
(LASNKY; NEWMAN, 2007), enquanto no Brasil, sobretudo no Nordeste, a casca da
roma € muito empregada no tratamento de inflamacdes bucais e da garganta (SILVA
et al., 2015). De acordo com 0s mesmos autores, 0 extrato da casca de romas
utilizado como um ingrediente incorporado na dieta, pode ser um aliado na
prevencdo da doenca de Alzheimer, tendo em vista que as cascas contém maior
atividade antioxidante do que no suco e polpa.

Verificou-se para os atributos fisico-quimicos estudados nas sementes das
romas comercializadas nos diferentes estabelecimentos diferiu significativamente
(p<0,05), exceto para o indice de maturacdo (Tabela 4). Embora seja pouco
estudado o beneficio das sementes de romas na dieta humana, especificamente a
vitamina C, atributo que merece atencao a ser explorado na indastria, considerando
o poder antioxidante natural do acido ascérbico presente nas mesmas (JADON et
al., 2012).

TABELA 4. Médias de solidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), acido ascorbico
(mg 100g™), pH e indice de maturacdo (IM) de sementes de romas.
Serra Talhada-PE. 2018.

Tratamentos SS. .- AT _— asc'(o’)fk.)ico pH M
(°Brix) (% acido citrico) (mg loog-l) (SS/AT)
Feira Agroecolégica 3,80 a 0,72 a 13,55 a 4,85a 5,65a
Supermercado 2,62Db 0,41b 13,23 a 355b 6,38 a
Feira Livre 3,28 ab 0,53 b 9,68 b 4,16 b 6,31a
CV (%) 16,98 19,26 10,84 4,63 24,81

Médias seguidas da mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si,
teste Tukey 5% de probabilidade.

CONCLUSOES

Alguns atributos de qualidade da roma variam em funcéo de sua origem (feira
livre e agroecologica ou supermercado). Os frutos comercializados em feira livre
(agricultura familiar) possuem maior massa (232,70 g), comprimento (102,10 mm) e
rendimento de casca (48,23%), e juntamente com o0s comercializados em
supermercados, apresentam maiores teores de solidos sollveis e acido ascorbico no
suco. A casca da roma possui maior teor de acido ascoOrbico que o0 suco e as
sementes.
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