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Resumo 
 

O presente estudo tem como objetivo a obtenção de extratos aquoso e hidroalcoólico da casca de 
romã, visando analisar seus compostos bioativos, com o intuito de avaliar e ressaltar a importância 
do aproveitamento de resíduos rico em componentes com características nutracêuticas benéficas para 
a saúde. Portanto, para obtenção dos extratos foram utilizados dois solventes de polaridades distintas, 
água e etanol 70%, os extratos foram levados para uma estufa de circulação de ar forçada na 
temperatura de 40 °C, até que evaporasse completamente o solvente. Após obtenção dos extratos 
foram determinados os compostos fenólicos totais, taninos totais e antocianinas. Na determinação de 
compostos fenólicos totais obteve-se 688,04 mg GAE/100g para o extrato aquoso e 590,71 mg 
GAE/100g para o extrato hidroalcoólico. O teor de taninos presente na casca de romã foi de 20,22 
mg/100g e 17,18 mg/100g para os extratos aquoso e hidroalcoólico, respectivamente. De acordo com 
os resultados obtidos pode-se considerar que os extratos analisados são fonte de compostos fenólicos 
e taninos, apresentando ainda teores de antocianinas em sua casca. Além disso, pode-se concluir que 
o extrato aquoso apresentou maior extração dos compostos analisados.   
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INTRODUÇÃO 
O Brasil é um país bastante promissor em termos de acesso de cultivo de inúmeras 

espécies frutíferas, isso se deve a posição geográfica que se destaca quando comparada com 

alguns outros países (SANTOS et al., 2018). O consumo de frutas apresenta elevada 

aceitabilidade devido suas características sensoriais de aroma e sabor característicos, 

todavia, o consumo das mesmas também está associado ao alto grau de perecibilidade pós-

colheita, restringindo, portanto, a sua comercialização ao natural e limitando a exploração 

do seu potencial econômico (ROCHA et al., 2020). 

Segundo Durante et al. (2017), além das perdas pós-colheita na manipulação e 

processamento de frutas e vegetais são gerados diversos resíduos agroindustriais, como 

sementes, folhas, cascas, caules, raízes, dentre outros, partes estas, que são por sua vez ricos 

em carboidratos, proteínas, lipídeos e compostos bioativos, apresentando uma série de 

benefícios quando consumidas. 

A romã tem ganhado grande destaque mundial, é uma fruta arbórea sendo também 

cultivada em jardins como uma planta ornamental e usada na indústria química na 

fabricação de tintas. Além disso, a romã é uma fruta considerada medicinal devido às 

características devido as diversas propriedades nutracêuticas, funcionais e medicinais 

presente em várias partes do fruto. Suas folhas e sementes são ricas em ácido púnico, 

responsável por tratar diversos problemas de saúde, como, faringites, laringites, bronquites. 

A casca é a parte da fruta com altos níveis de minerais (potássio, cálcio, fósforo, magnésio 

e sódio), polissacarídeos complexos, e compostos bioativos (fenóis, taninos, flavonóides, 

punicalaginas e seus isômeros, ácido galáctico, elágico ácido e glicosídeos do ácido elágico) 

(TAKATA et al., 2014; JALAL et al., 2018; SHIMIZU et al., 2020).  

Eikaniet al. (2012), afirmam em seu estudo que a romã (Punica granatum L.) é um 

exemplo de fruto que vem sendo bastante utilizado para elaboração de extratos a partir de 

seus resíduos.  

De acordo com Amygialaki et al. (2014), apesar de alguns resíduos poderem ser utilizados 

seguindo processamento mínimo, a utilização desses para a elaboração de extratos contendo 

uma classe específica de fitoquímicos são os preferidos. Esses extratos possuem 
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características próprias que podem ser de grande importância no aumento da qualidade de 

determinados produtos alimentícios quando adicionados a estes. 

Segundo Rodrigues et al. (2018), deve-se considerar a diversidade química dos 

compostos fenólicos, com diferentes solventes que podem ser empregados no processo de 

extração e várias metodologias analíticas podem ser utilizadas no processo de quantificação 

dos mesmos. Pesquisa desenvolvida por Santos et al. (2016), ressalta que, além das 

tentativas de validar métodos de extração com diferentes solventes, afim de se obter 

melhores resultados, é possível reaproveitar os resíduos de materiais vegetais, incluindo 

frutos, folhas e cascas, como fontes desses antioxidantes. 

Portanto, o presente estudo tem como objetivo a obtenção de extratos aquoso e 

hidroalcoólico da casca de romã, visando analisar seus compostos bioativos, com o intuito 

de avaliar e ressaltar a importância do aproveitamento de resíduos rico em componentes 

com características nutracêuticas benéficas para a saúde.  

 

METODOLOGIA 

 A matéria-prima utilizada no desenvolvimento desse trabalho consistiu de romã 

(Punica granatum L.) em estádio de maturação maduras, adquiridas no comércio local da 

cidade de Campina Grande-PB. As romãs foram selecionadas, lavadas, higienizadas e 

sanitizadas com solução de hiplocorito de sódio (200ppm) por 10 minutos, para completa 

sanitização, sendo em seguida enxaguadas e secas com papel toalha, as sementes foram 

removidas e armazenadas à -18°C e as cascas foram submetidas as extrações para análises 

de compostos bioativos. 

Na Figura 1, consta o fruto da romãzeira indicando as suas respectivas frações 

cascas e sementes.  
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Figura 1. Fruto da romãzeira com indicações de suas frações casca e sementes.  

 

Com auxílio de uma faca doméstica as sementes foram removidas e armazenadas à 

-18°C e as cascas foram submetidas as análises de compostos biotivos.  

 

Preparo dos extratos 

A fim de se analisar a extração dos compostos bioativos na casca da romã in natura 

foram utilizados dois solventes de polaridades distintas, água e etanol 70%. Para 

determinação dos compostos fenólicos totais os extratos foram preparados a partir da 

diluição de 1g de amostra em 50 mL de água destilada ou etanol 70% e deixados em repouso 

por 30 min. Na análise de taninos totais foi pesado 5g da amostra, adicionado 50 mL de 

água (extrato aquoso) ou etanol 70% (extrato hidroálcoolico) e levado ao shaker a 

temperatura de 25°C e velocidade de 100 rpm por 2 horas. Em seguida foi feita a filtração 

em papel quantitativo e transferido para um Becker de 100 mL, logo após foi levado à estufa 

de circulação de ar forçada na temperatura de 40°C, até que evaporasse completamente o 

solvente (PANSERA et al., 2003) com adaptações. 

 

Determinação dos compostos bioativos 

Os compostos fenólicos totais foram quantificados a partir do método de Folin-

Ciocalteau descrito por Waterhouse (2006), utilizando ácido gálico como padrão com os 

resultados expressos em mg GAE/100g. 

Os taninos totais foram determinados através de uma diluição com 125 mg de 

extrato e 250 mL de água destilada ou etanol 70% para se obter as curvas analíticas lineares 
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segundo o estudo de Pansera et al. (2003) com adaptações. 

As antocianinas totais presentes na casca da romã foram determinadas o método do 

pH único descrito por Francis (1982). 

 

Análise estatística 

Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância de fator único 

(ANOVA) de 5% de probabilidade e as respostas qualitativas significativas foram 

submetidas ao teste de Tukey adotando-se o mesmo nível de 5% de significância. Para o 

desenvolvimento das análises estatísticas o software ASSISTAT versão 7.0 foi utilizado. 

  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na Tabela 1, constam os valores médios obtidos para os teores de compostos 

fenólicos totais em extratos obtidos da casca da romã de polaridades distintas (aquoso e 

hidroalcoólico). 

 

Tabela 1. Compostos fenólicos totais dos extratos obtidos das cascas da romã 

Extrato 
Compostos fenólicos totais (mg 

GAE/100g) 

Aquoso 688,04 ± 31,67a 

Hidroalcóolico 590,71 ± 23,18b 

Nota: Médias seguidas pela mesma letra sobescrita na mesma coluna não diferem 

significativamente ao nível de 5%, pelo teste de Tukey.   

 

Os dados obtidos ressaltam que o solvente utilizado na extração dos compostos 

fenólicos totais apresentou influência sofrida pelo solvente utilizado, conforme citado 

anteriormente por Rodrigues et al. (2018).  

Os resultados da comparação média destacam que, a extração aquosa dos compostos 

fenólicos da casca de romã apresenta-se significativamente maior do que a extração 
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hidroalcóolico. A capacidade de diferentes solventes na extração de compostos fenólicos 

em casca de romã foi pesquisada por Kumar e Neeraj (2018) onde observaram a maior 

atividade fenólica (453,703 ± 0,45 mg/g) no extrato aquoso obtido da casca de romã Ganesh 

liofilizada, em conformidade ao encontrado nesse estudo. A atividade fenólica de um 

vegetal pode mudar dependendo das partes da fruta que foram analisadas, da sua variedade, 

do solvente utilizado na de extração, devido as diferenças de polaridades dos mesmo, 

podendo depender ainda da razão solvente/amostra, tamanho das partículas e temperatura 

de extração do processo (QU et al., 2010). 

 Em termos comparativos a estudos conduzidos diretamente na casca da romã, 

Türkyilmaz et al. (2017) observaram uma maior atividade fenólica (152 ± 0,83 g/kg dm) 

do que quando foram determinadas no extrato utilizando com solvente a acetona. Esse 

estudo mostra que o solvente aquoso é um solvente em potencial para extração de 

compostos fenólicos. Outros pesquisadores concluíram que o metanol, o etanol e a água são 

solventes em potencial utilizados para a recuperação de compostos fenólicos (KUMAR et 

al., 2020; THOURI et al., 2017). 

Na Tabela 2, estão presentes os valores médios obtidos para os teores de taninos nos 

extratos aquoso e hidroalcoólico da casca de romã. 

 

Tabela 2. Taninos toais da casca da romã na extração com solventes de polaridades distintas 

Extrato Taninos totais (mg/100g) 

Aquoso 20,32 ± 1,02a 

Hidro alcóolico 17,18 ± 0,96b 

Nota: Médias seguidas pela mesma letra sobescrita na mesma coluna não diferem 

significativamente ao nível de 5%, pelo teste de Tukey.   

 

O solvente aquoso apresenta-se significativamente mais eficiente na extração de 

taninos totais. A capacidade do solvente aquoso na maior extração de taninos apresentou 

resultados de acordo com os resultados relatados nesse estudo para os compostos fenólicos, 

uma vez que os taninos são uma classe dos mesmos. No entanto, estudos demonstram o 
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interesse no aperfeiçoamento de técnicas de extração e separação de compostos de 

interesse, de acordo com os requisitos de produção e qualidade da indústria de alimentos, 

produtos farmacêuticos e cosméticos devem ser realizados (ALEXANDRE et al., 2017). 

De acordo com Fannema et al. (2010) e Santos et al. (2020), as antocianinas são 

pigmentos relativamente instáveis, sendo que sua maior estabilidade ocorre sob condições 

ácidas, e o seu conhecimento químico pode ser usado para que se minimize a degradação 

por meio da seleção adequada de processos e pigmentos específicos para as aplicações 

pretendidas.  

A determinação de antocianinas presentes na casca da romã apresenta um valor 

médio de 13,46 mg/100g. Valores inferiores ao do presente estudo foram quantificados por 

Teixeira et al. (2008) que obtiveram 12,67 mg/100g na casca da romã. Almeida et al. (2020) 

obtiverem valores superiores ao do presente estudo para cascas de jabuticaba 31,45 

mg/100g.  Logo, vale salientar que as propriedades presentes na composição de alimentos 

podem divergir baseado em diferentes fatores como tipo de solo, cultivo, condições 

climáticas, dentre outros. 

 

CONCLUSÕES   

O uso de extratos com diferentes polaridades (aquoso e hidroalcoólico) obtidos da 

casca de romã mostrou-se viável e eficiente para obtenção de compostos bioativos, sendo 

uma operação unitária de baixo custo, visando o aproveitamento de um resíduo. De acordo 

com os resultados obtidos pode-se considerar que os extratos analisados são fonte de 

compostos fenólicos e taninos, apresentando ainda teores de antocianinas em sua casca. 

O estudo em questão ressalta que o reaproveitamento deste resíduo pode ser uma 

excelente alternativa para compor o emprego de novos processos que possam agregar valor 

à subprodutos gerados a partir de frutas, bem como a preocupação com uma alimentação 

mais saudável, aliada à diversidade de pesquisas na área agroindustrial, despertando um 

perfil mais inovador ao mercado de alimentos associado a importância econômica para 

região. 
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