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RESUMO-A romd (Punica granatum L.) é uma fruta arbdrea, geralmente usada como planta ornamental e explorada
pelas suas caracteristicas medicinais, suas sementes sao utilizadas na prepara¢do de sucos e apresentam varios nutrientes.
Considerando estes aspectos, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimica e a composi¢do centesimal das
sementes de roma organica. As sementes foram secas em um secador solar e logo depois foram trituradas e peneiradas
para obtencdo da farinha, foram realizadas analises fisico-quimicas e avaliacdo da composicdo centesimal da farinha
obtido. Os resultados para a atividade de agua (0,44), pH (4,17) e umidade (4,70%) demonstraram que o pé pode
apresentar uma boa vida de prateleira, podendo ser utilizada durante longo prazo. Dentre os parametros analisado
verificou-se que os principais constituintes da farinha, foram os carboidratos (68,38%), lipideos (13,52%) e proteinas
(11,08%), respectivamente.

Palavras-chave: Farinha. Nutrientes. Punica Granatum L.. Sementes. Subprodutos.

ABSTRACT-Pomegranate (Punica granatum L.) is a tree fruit, usually used as an ornamental plant and exploited for its
medicinal characteristics, its seeds are used in the preparation of juices and have various nutrients. Considering these
aspects, the objective was to evaluate the physicochemical characteristics and centesimal composition of organic
pomegranate seeds. The seeds were dried in a solar dryer and soon after they were crushed and sieved to obtain the flour,
physicochemical analyzes were performed and evaluated of the centesimal composition of the flour obtained. The results
for water (0.44), pH (4.17) and humidity (4.70%) activity showed that the powder can have a good shelf life and can be
used for long term. Among the analyzed parameters it was verified that the main constituents of the flour were the
carbohydrates (68.38%), lipids (13.52%) and proteins (11.08%), respectively.
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INTRODUCAO

Durante a manipulagdo e processamento de frutas
e vegetais sdo gerados diversos residuos agroindustriais,
como sementes, folhas, cascas, caules, bracteas, latido e
raizes, que so ricos em carboidratos, proteinas, lipideos e
compostos bioativos, que apresentam alta propriedade de
promogao a saide (DURANTE et al., 2017).
Apesar de alguns residuos poderem ser utilizados seguindo
processamento minimo, a utilizacdo desses para a
elaboracdo de extratos contendo uma classe especifica de
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fitoquimicos sdo os preferidos. Esses extratos possuem
caracteristicas proprias que podem ser de grande
importancia no aumento da qualidade de determinados
produtos alimenticios quando adicionados a estes
(AMYGIALAKI et al., 2014).

No Brasil, a primeira portaria de certificagdo
organica foi lancada em 1994. De acordo com os conceitos
estabelecidos pelas normativas do Ministério de
Agricultura Pecudria e Abastecimento-MAPA, considera-
se produto da agricultura organica ou produto organico,
seja ele in natura ou processado, aquele obtido em sistema
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organico de produgdo agropecuario ou oriundo de processo
extrativista sustentdvel e ndo prejudicial ao ecossistema
local (BRASIL, 2003).

A roma organica (Punica granatum Linn) é um
exemplo de fruto que vem sendo bastante utilizado para
elaboracdo de extratos a partir de seus residuos, a mesma,
apresenta teores médios de 37-143 g / kg de sementes, que
sdo ricas em lipidios, variando entre 140 - 270 g / kg de
matéria seca. (EIKANI; GOLMOHAMMAD; HOMAMI
2012).

De acordo com Takata et al. (2014) a roma
orgénica também tem ganhado grande destaque mundial,
devido as diversas propriedades nutracéuticas, funcionais e
medicinais presente em varias partes do fruto. Suas folhas
e sementes sdo ricas em acido punico, responsavel por
tratar diversos problemas de satde, como, faringites,
laringites, bronquites.

Portanto o presente estudo teve como objetivo
obtencdo da farinha de semente da roma orgéanica e analisar
as suas caracteristicas fisico-quimicas e centesimais, com
o intuito de avaliar a quantidade de nutrientes presentes no
pé e reforcar a importancia do beneficiamento desses
residuos.

MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi realizada no Laboratorio de
Gridos e Cereais do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar (CCTA) da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG), campus Pombal- PB. As romas
organicas foram obtidas na Fazenda Tamandua localizada
na cidade de Patos-PB, colhidas no periodo da manha, em
seguida transportadas para o Laboratério de Grdos e
Cereais, posteriormente higienizadas com solugdo de

Tabela 1. Caracterizacdo da semente da roma orgénica

Hipoclorito de Sodio (NaClO) 10% (10:1) v/v por 10
minutos para completa sanitizagdo, sendo em seguida
enxaguadas e descascadas.

As sementes foram removidas da polpa por meio
de centrifugacdo e secas em secador solar, desenvolvido no
proprio laboratorio, por volta de 10 horas a uma
temperatura de 37 °C. Logo apds a secagem foram
trituradas em liquidificador industrial (marca Urano —
Urano, 39 modelo UCB 950F, Manaus, Brasil) e tamisadas
(70 mesh) até obter uma aparéncia tipica de farinha.

O pH da farinha foi determinado em pHmetro (64
Digimed- modelo DM-22, Presidente Prudente, Brasil),
sendo os resultados expressos em unidades de pH, todos de
acordo com o método n° 943.02 da AOAC (1994). O teor
de Solidos sollveis das sementes foi determinado
utilizando um refratdmetro de bancada (marca Instrument,
modelo 63 RTD-95, S&o Paulo, Brasil). Os resultados da
atividade de agua foram obtidos em equipamento
especifico Aqualab (marca- Decagon, Pulman- AquaLab,
modelo 3TE).

O teor de umidade, cinzas, proteinas e lipideos
foram avaliados segundo as metodologias descritas pelo
IAL (2008), o teor de carboidratos foi calculado pela
diferenga dos demais constituintes analisados. O valor
calorico da farinha foi calculado utilizando os valores de
conversdo dos carboidratos, lipideos e proteinasem 4, 9 e
4 Kcal, respectivamente (OSBORNE; VOOGT, 1986).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados referentes as analises fisico-quimica e a

composi¢do centesimal da farinha da semente da roma
organica estdo apresentados na Tabela 1.

Parametros Resultados
pH 4,17 £ 0,09
So6lidos Solaveis Totais (°Brix) 343+0,11
Aw 0,44 + 0,00
Umidade (%) 4,70 + 0,36
Cinzas (%) 2,30 £0,02
Proteinas (%) 11,08 + 0,95
Lipideos (%) 13,52 £ 0,04
Carboidratos (%) 68,38
Valor calérico (Kcal/100g) 419,52

Pelo valor observado na tabela, o pé da semente
da romd@ pode ser considerado como produto &cido, em
virtude do seu pH baixo. Os alimentos podem ser
classificados de acordo com o seu pH como pouco acidos
(pH > 4,5), 4cidos (pH 4,0-4,5) e muito &cidos (pH < 4,0)
(GAVA et al., 2008). A semente da romad organica
apresentou pH 4&cido, de 4,17, valor semelhante ao
encontrado por Moreira et al. (2015) ao estudarem os
componentes fisico-quimicos de roma armazenada sob
refrigeracdo que encontraram pH entre 3,0 e 4,0.

Os teores de solidos soltveis totais foram de 3,43
°Brix. De acordo com Uchoa et al. (2008) varios fatores
podem ocasionar variagdes nos teores de sélidos sollveis
nos produtos, entre eles o processamento aplicado para
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extracao da polpa, fatores climaticos, variedade do fruto,
tipos de solo e diversos outros fatores agronémicos.

Observou-se que a farinha da semente de roméa
(FSR) apresentou baixa atividade de agua, fator de grande
importancia uma vez que Aw proxima de 0,6 demonstra
pequeno ou nenhum crescimento de microrganismos
(CELESTINO, 2010). O teor de umidade obtido foi de
4,70% encontrando-se dentro dos padrdes exigidos pela
RDC 263/2005, que estabelece um teor maximo de 15% de
umidade. Baixos niveis sdo favoraveis para oferecer
condicBes de maior vida de prateleira do produto.

As cinzas em alimentos referem-se ao residuo
inorganico excedente da queima da matéria organica, sem
residuo de carvdo (PEREIRA et al., 2013). O valor médio
encontrado neste trabalho foi de 2,30%, resultado bem
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préximo ao encontrado por Sousa et al. (2012), que foi de
2,34% em seu estudo com a semente de jatoba.

A farinha apresentou teores de proteinas
(11,08%), lipideos (13,52%) e carboidratos (68,38%).
Jardini e Filho (2007) estudaram a composic¢do centesimal
das sementes in natura de romd, obtiveram resultados de
proteinas de 2,81% e carboidratos de 43,97% menores que
0s encontrados neste estudo. Tomando como base os dados
obtidos, os resultados encontrados para a farinha podem ser
explicados, uma vez que ao retirar a agua presente nos
alimentos, 0s outros constituintes se concentraram e
consequentemente aumentam os seus teores. O valor
calorico médio da FSR foi de 419,52 Kcal.

CONCLUSAO

O uso da secagem natural solar mostrou-se viavel
e eficiente para a secagem das sementes de romé, sendo
uma operacgdo unitaria de baixo custo, além de utilizar uma
fonte de energia abundante e renovavel.

De acordo com os resultados obtidos pode-se
considerar que os po6s alimenticios da semente da
romd organica sdo fontes de proteinas, lipideos e
carboidratos. Além disso, os valores encontrados para o
teor de umidade, atividade de 4gua e pH demonstraram um
produto de dificil ataque microbiano, consequentemente,
com vida de prateleira elevada.

Além disso, o reaproveitamento deste residuo
pode ser uma excelente alternativa para compor
formulac@es alimenticias (biscoitos, bolachas, pées, sopas,
entre outros), tendo em vista que, a matéria prima utilizada
neste trabalho tem como objetivo a oferta de produtos
saudaveis e de elevado valor nutricional, isentos de
qualquer tipo de contaminantes que ponham em risco a
salide do consumidor.
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