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O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade pés-colheita de dois hibridos de melancia com sementes
cultivadas sob manejo convencional. As caracteristicas de qualidade analisadas foram: massa fresca;
diametro longitudinal e transversal; indice de formato do fruto (IF: DL/DT); espessura da casca; firmeza da
polpa; sdlidos sollveis; acidez titulavel; pH; SS/AT; agucares sollveis totais e redutores; pectina soluvel,
vitamina C; carotenoides totais; licopeno; flavonoides; antocianinas e polifendis extraiveis totais. O ensaio em
condigcbes laboratoriais foi estabelecido em delineamento inteiramente casualizado (DIC). Os resultados
foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA). Os hibridos apresentaram massa fresca, DL/DT, cor,
sélidos soluveis, acidez titulavel e SS/AT satisfatérios para comercializagdo; com destaque para o hibrido
‘Boston’ que apresentou maior teor de sélidos soluveis (9.90 °Brix), agucares sollveis totais (6.66 %) e SS/AT
(86.24). Para compostos bioativos, o hibrido ‘Boston’ apresentou valores médios superiores para
carotenoides totais (2.03 mg 100g-1) e flavonoides amarelos (3.21 mg 100g-1), entretanto, o hibrido ‘Quetzali’
obteve destaque para os polifendis extraiveis totais (194.36 mg 100g-1), podendo, desta forma, ser usados
na promog¢do da saude humana. Embora os hibridos avaliados tenham se mostrado qualitativamente
favoraveis ao consumo, tenham se mostrado qualitativamente favoraveis ao consumo, os resultados aqui
encontrados indicam estreitamento da base genética, o que torna necessario a avaliagéo de outros hibridos

Palavras-chave: Citrullus lanatus, cultivares comerciais, pds-colheita, soélidos sollveis, flavonoides amarelos,
polifendis extraiveis totais.

de Oliveira, Milena Maria Tomaz; Ricardo Elesbao Alves; Leirson Rodrigues da Silva; Fernando Antonio
Souza de Aragao (2019) Fruit quality of watermelon hybrids with seeds. Rev. Fac. Agron. Vol 118 (1): 77-
83.

This investigation was aimed to evaluate the quality postharvest of two seeds watermelon hybrids grown
under conventional management. The quality characteristics analyzed were: fresh mass; longitudinal and
transverse diameter; fruit format index (IF: DL/DT); shell thickness; pulp firmness; soluble solids; titratable
acidity; pH; SS/TA ratio; total soluble and reducing sugars; soluble pectin; vitamin C; total carotenoids;
lycopene; yellow flavonoids; anthocyanins and total extractable polyphenols. A completely randomized design
(CRD) was carried out. The results were submitted to analysis of variance (ANOVA). Those hybrids showed
fresh mass, DL/DT, color, soluble solids, titratable acidity and SS/TA satisfactory for commercialization; with
emphasis on the 'Boston’ hybrid which showed higher soluble solids content (9.90 ° Brix), total soluble sugars
(6.66%) and SS/TA (86.24). For bioactive compounds, 'Boston' hybrid had higher mean values for total
carotenoids (2.03 mg 100g-1) and yellow flavonoids (3.21 mg 100g-1), however, the 'Quetzali' hybrid was
highlighted for extractable total polyphenols (194.36 mg 100g-1), and thus can be used to promote human
health. Although the hybrids tested have shown to be qualitatively favorable to consumption, these results
indicate a narrowing of the genetic base, which makes it necessary the evaluation of other watermelon seeds
hybrids.

Keywords: Citrullus lanatus, commercial cultivars, postharvest, total soluble sugars, yellow flavonoids, total
extractable polyphenols.
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De Oliveira et al (2019)
INTRODUGAO

A melancia [Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum e
Nakai] € uma oleracea pertencente a familia
Cucurbitaceae, originaria da Africa e de grande
importancia econdmica no mundo e no Brasil,
principalmente na regido Nordeste. Mundialmente
tem sido cultivada em paises como China, Ira e
Turquia, que responderam por mais de 77 % da
produgédo mundial (FAO, 2011). No cenario nacional,
a cultura destaca-se como a quarta hortalica de maior
importancia, com uma produgédo de 2,1 milhdes de
toneladas de frutos em uma area de 98,5 mil hectares
e destes, 35,8 mil encontram-se na regidao Nordeste,
aonde seu cultivo vem sendo realizado em pequenas,
meédias e grandes areas, predominantemente em
unidades de agricultura familiar (IBGE, 2006).

As plantas sao herbaceas, anuais, de caule
sarmentoso com folhas geralmente lobadas. Seus
frutos sao utilizados principalmente na forma in
natura, sendo muitas vezes apreciados pelo seu
sabor adocicado e refrescante, especialmente nas
horas mais quentes do dia. A casca pode ser
aproveitada para a fabricagéo de doces, dentre outros
produtos (SANTANA; OLIVEIRA, 2005) e em
algumas regides as sementes sao consumidas
tostadas. No mercado americano, por exemplo, a
melancia é comercializada em fatias com casca ou na
forma de cubos sem casca (PERKINS-VEAZIE;
COLLINS, 2004) e esta pratica ja € uma tendéncia no
Brasil. Além disso, o fruto é rico em uma gama de
constituintes quimicos, onde se destaca
principalmente o licopeno (pigmento avermelhado), -
caroteno (pigmento amarelado) e carotenoides totais
que, segundo Gomes (2007), sdo fontes potenciais
de antioxidantes naturais, tendo como fungéo inibir ou
retardar a acdo de radicais livres no organismo
humano, contribuindo assim para minimizar a
ocorréncia e  desenvolvimento de  doencgas
cancerigenas e/ou degenerativas.

E importante ressaltar que a regido Nordeste se
caracteriza como um pélo promissor no cultivo de
variedades comerciais de melancia, onde podemos
citar principalmente os Estados do Ceara e Rio
Grande do Norte, como mercados destinados a
expansao do produto no agronegécio brasileiro e
apresentando-se com  expressiva  relevancia
socioecondmica para o pais. Nestes locais, o sistema
de cultivo das espécies de melancia é crescente,
sobretudo, no Agropolo Jaguaribe-Agu, regido que
apresenta condigOes satisfatorias de clima e solo,
favoraveis ao cultivo intensivo de produtos
hortifruticolas de qualidade destinados a exportagédo
(GOMES, 2010).

As cultivares de melancia tradicionalmente
disponiveis no mercado sao muitas e, dentre os
fatores genéticos, a selecdo de cultivares é de
importancia primaria para a obtengdo de produtos
resistentes ao transporte e com melhor aparéncia.
Estas cultivares ndo s6 variam em forma, tamanho,
cor, teor de sodlidos soluveis, acidez titulavel e
compostos com propriedades funcionais, como
tambémem sua capacidade para atingir o fenétipo
desejado quando submetidas a diferentes condigbes
de producao (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A caracterizacdo e avaliagdo da variabilidade
genética constituem ferramentas indispensaveis aos
trabalhos ligados ao melhoramento de plantas
(CAVALCANTE; LIRA, 2010), todavia, ha poucos
trabalhos na literatura que comparem a qualidade dos
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frutos de diferentes hibridos de melancia, no que diz
respeito a caracterizagao fisica, fisico-quimica e de
compostos bioativos.

Apesar de informagdes a respeito da caracterizagdo
bromatoloégica das mais diversas variedades serem
divulgadas pelas empresas de sementes, essas sao,
em geral, genéricas e nao traduzem necessariamente
o comportamento dos hibridos em determinadas
condigbes ambientais. Dessa forma, o presente
trabalho objetivou avaliar a qualidade pdés-colheita de
dois hibridos de melancia com sementes (‘Boston’ e
‘Quetzali’), cultivados sob manejo convencional nas
condi¢cdes edafoclimaticas dos Estados do Ceara e
Rio Grande do Norte.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de melancia foram coletados em fazendas
comerciais localizadas no polo agricola Jaguaribe-
Agu nas cidades de Mossord (Latitude: -5.18804,
Longitude: -37.3441; 5° 11’ 17” Sul, 37° 20’ 39”), que
apresenta clima tropical com estagao seca, mediante
classificagéo climatica de Koppen-Geiger: As) e esta
situada na mesorregido oeste potiguar no Estado do
Rio Grande do Norte; Quixeré (Latitude: -5.0778,
Longitude: -37.9854; 5° 4’ 40” Sul, 37° 59’ 7”), esta
apresentando clima tropical com estagdo seca,
mediante classificagdo climatica de Kdppen-Geiger:
As) e situada na mesorregido do Jaguaribe no Estado
do Ceara, estes colhidos durante a safra 2009/2010.
Os hibridos avaliados foram: ‘Boston’ e 'Quetzali’
(com sementes).Os frutos foram colhidos em estadio
de maturacdo comercial (maduro), nas primeiras
horas do dia, por coletores treinados. Em seguida,
foram selecionados, embalados em caixas de
papelao abertas tipo peca unicos e encaminhados a
Embrapa Agroindustria Tropical em Fortaleza-CE,
onde foram recepcionados e armazenados
temporariamente em camara fria a 102 °C.

Para as avaliagbes fisicas foram tomados quinze
frutos e realizadas mensuragbes individuais para
cada fruto dos hibridos estudados. Em seguida, os
frutos foram divididos em trés porgdes (cinco frutos
por repeticdo), processados em multiprocessador
WALITA® para posterior realizagdo das analises
fisicas, fisico-quimicas e de compostos bioativos,
como segue:

Caracteristicas fisicas: massa fresca dos frutos (g):
obtido mediante leitura direta em balanca semi-
analitica; Dimensdes e indice de formato do fruto
(cm): didametro longitudinal, didmetro transversal e
espessura da casca (casca + polpa branca) (regido
medial), foram determinados com o auxilio de uma
régua milimetrada, realizando-se uma leitura para
cada metade do fruto. O indice de formato do fruto foi
estabelecido a partir da razdo entre didmetro
longitudinal e transversal; Firmeza da polpa (N): com
o auxilio de um penetrobmetro manual Magness-Taylor
modelo FT 011 com ponteira de 12 mm de diametro.
Foram realizadas trés leituras em lados opostos da
porcao equatorial de cada fruto, obtendo-se a média
e coloragdo da polpa: medida por reflectancia
utilizando-se um colorimetro da marca MINOLTA
(Modelo Chroma Meter CR-200B), no padrao C. I. E
(CommissionInternacionale de L’Eclaraige),
realizando-se duas medigdes em pontos
equidistantes da regido mediana de cada fruto. Foi
considerada a média aritmética das medidas. Para a
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caracterizagao objetiva da cor usou-se o sistema
CIELAB (L*a*b*) (MCGUIRE, 1992).

Caracteristicas fisico-quimicas: sdlidos sollveis:
determinado com o auxilio de um refratdmetro digital
da marca ATAGO PR-101 (0 a 45 °Brix) (AOAC,
2000); Acidez titulavel (AT): determinada em
percentagem de acido citrico (IAL, 2005), com
modificagdes quanto a titulagdo, sendo a mesma
efetuada pelo procedimento eletrométrico
comsolucdo de NaOH 0,1 N até pH + 8,2; SS/AT:
obtida mediante o quociente entre as duas
caracteristicas; pH: determinado com o auxilio de um
potenciémetro digital (Mettler DL 12) com membrana
de vidro, calibrado com tampdes de pH 4 e 7 de
acordo com AOAC (2000); Agucares soluveis totais:
determinados pelo método da Antrona, segundo
Yemn e Willis (1954), com modificagbes e teores
médios expressos em percentagem; Acucares
redutores: determinados pelo método do DNS,
segundo Miller (1959), com modificagbes e teores
médios expressos em percentagem; Pectina soluvel:
determinado pelo método do m-hidroxidifenil segundo
metodologia descrita por Mccready e McComb
(1952), com modificagdes e os resultados expressos
em percentagem.

Compostos bioativos: Vitamina C (mg 100 g'1):
determinado de acordo com Strohecker e Henning
(1967), com modificagdes quanto a diluigdo (10 g de
amostra diluidas em 100 mL de acido oxalico 0,5 %);
Antocianinas e flavonoides amarelos (mg 100 g'1):
segundo Francis (1982); Carotenoides totais(mg 100
g'1): determinados pelo método de Higby (1962), com
modificagdes; Polifendis extraiveis totais (mg 100 g'1):
segundo Larrauri et al. (1997) com modificagdes e
Licopeno (mg 100 g'1): de acordo com Rodriguez-
Amaya (2001), com modificagbes.

O ensaio em condigbes laboratoriais foi estabelecido
em delineamento inteiramente casualizado (DIC). As
analises de variancia foram realizadas pelo software
SISVAR (FERREIRA, 2005). Realizou-se a ANOVA e
adotou-se o teste de Tukey a 5 % de probabilidade
para a comparagao entre as médias dos hibridos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizagdo fisica de frutos dos diferentes
hibridos de melancia avaliados encontra-se na Tabela
1. Observou-se maior massa média de frutos para o
hibrido ‘Quetzali’, valor este de 3630.26 g.

De maneira geral, os dois hibridos avaliados
apresentam frutos considerados pequenos, com

massa média dos frutos inferior a 6 kg. No mercado
brasileiro, observa-se uma valorizagdo por frutos
com massa acima de 6 kg, padrdo ‘Crimson Sweet'.
No entanto, vale salientar que devido a redugédo no
tamanho das familias, hd uma demanda crescente
por frutos menores (abaixo de 6 kg) (DIAS; LIMA,
2010), que facilitam o consumo e evitam o
desperdicio, como é o caso dos hibridos estudados
neste trabalho.

O hibrido ‘Quetzali’ apresentou os maiores didmetros
longitudinal e transversal, com valores de 19.84 e
18.63 cm, respectivamente. Houve pouca variagéo
qguanto aos indices médios de formato do fruto. Pela
relacdo DL/DT, verifica-se que estes estdo acima de
1, o0 que da a confirmagdo que todos os hibridos
avaliados sdo esféricos e desta forma, apresentam
maior por¢cao de polpa comestivel e vantagens
quanto a acomodagao em caixas para o transporte,
principalmente neste caso, onde os frutos sao
considerados pequenos (massa média inferior a 6
kg). Esta conformagédo é semelhante a encontrada
por Barros et al. (2012) que verificaram indice médio
de formato do fruto de 1,07 o que, de forma geral,
significa que os frutos apresentam formato do fruto
proximo ao esférico.

Os hibridos nao diferiram entre si quanto a
espessura média de casca (casca + polpa branca),
tendo ‘Quetzali’ apresentado o maior valor médio,
1.08 cm e ‘Boston’ o menor, 1.06 cm, o que confere
menor resisténcia pods-colheita e requer maiores
cuidados no manuseio e transporte. De acordo com
Silva et al. (2008), a espessura de casca esta
relacionada com a resisténcia da mesma. Isso
porque o sistema de produgdo da melancia é
predominantemente feito a granel, exigindo uma
espessura de casca que suporte a manipulagéo dos
frutos.

Pela firmeza da polpa, os resultados mostram que o
hibrido ‘Boston’ obteve o maior valor médio (12.21 N).
Este fato evidencia sua maior resisténcia as injarias
mecanicas sofridas devido ao transporte além de uma
maior vida util pés-colheita se comparado ao hibrido
‘Quetzali’ que obteve o menor valor médio para esta
caracteristica (12.02 N) (Tabela 1).

Os resultados obtidos na analise colorimétrica de
frutos dos hibridos de melancia cultivados encontram-
se na tabela 2. Todos os hibridos analisados
apresentaram valores médios de luminosidade (L*)
inferiores a 50. Como a escala varia a 0 (indica cores
escuras e opacas) a 100 (cores brancas ou de brilho
maximo), pode-se dizer que estes frutos apresentam-
se mais para opacos, que brilhantes.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas de frutos de diferentes hibridos de melancia cultivados nas condigbes edafoclimaticas
dos Estados do Ceara e Rio Grande do Norte. Referencias: Média + Desvio padrdo; C.V. = Coeficiente de varia¢éo.
"MF = Massa fresca; °DL = Didgmetro longitudinal; 3DT = Diametro transversal; *IF = Indice de formato ( DL/DT); °EC =
Espessura da casca; ®F = Firmeza da polpa. Médias seguidas por pelo menos mesma letra nas colunas néo diferem
entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Caracteristicas fisicas

Hibridos MF (g) DL? (cm) DT (cm) IF* EC®(cm) F® (N)
Boston 2567.73+236.56° 17.59+0.64° 17.17#0.62° 1.02#0.04° 1.06+0.22° 12.21+2.20°
Quetzali 3630.26+521.09°  19.84+1.11° 18.63+0.89° 1.06+0.03° 1.08+0.23° 12.02+0.98°
Média geral 3099.30 18.71 17.90 1.04 1.07 1212

CV. (%) 13.06 4.83 4.28 3.24 27.14 14.08
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Tabela 2. Resultados da analise colorimétrica de frutos dos hibridos de melancia cultivados nas condigbes
edafoclimaticas dos Estados do Ceara e Rio Grande do Norte, de acordo com o sistema CIELAB (L*a*b*).
Referencias: Média + Desvio padrdo; C.V. = Coeficiente de variagao. 'L* = Claridade; %a* = Componentes verde-
vermelho; °b* = Componentes azul-amarelo; *°*Hue = Tonalidade cromatica correspondente ao angulo Hue. Médias
seguidas por pelo menos mesma letra nas colunas néo diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de

Hibridos Parametros CIELAB

L* a* b* °Hue
Boston 39.54+3.72° 16.42+3.18° 8.22+156° 26.94+4.62°
Quetzali 41.10£2.44° 22.62+2.40° 19.59+2.20° 24.79+3.13°
Média geral 40.32 19.52 9.41 25.87
CV (%) 7.79 14.93 21.04 15.82

melancias e dentro dos limites aceitaveis pelo

Este fato justifica a coloragdo vermelho intenso da
polpa, e desta forma, todos os hibridos apresentam
aspectos relevantes quanto a aparéncia. O maximo
valor médio para o componente L* (grau de brilho)
obtido entre os hibridos foi de 41.10 para ‘Quetzali’.
Resultados semelhantes foram encontrados por
Teixeira et al. (2011) ao trabalhar com qualidade de
genotipos de melancia encontraram resultados
inferiores: ‘Sugar Baby’ com 25.28 e ‘Smile’com
13.91 de menor luminosidade.

Com relagdo ao indice a* e b*, houve diferenga
significativa entre os tratamentos. Para o indice b*, o
hibrido ‘Quetzali’ apresentou maior intensidade de cor
amarela. Pode-se observar que o indice a*
apresentou valores maiores que o indice b*,
demonstrando maior intensidade de cor vermelha,
uma caracteristica positiva para o fruto de melancia,
ja que hoje o mercado busca frutos com coloragao,
mais atrativa ao consumidor. Para o angulo Hue, o
hibrido ‘Boston’ apresentou o maior valor.

As caracteristicas fisico-quimicas de frutos de
diferentes hibridos de melancia encontram-se na
tabela 3. N&o foi observada variagdo nos teores
médios de sdlidos soluveis de 9.28 °Brix para o
hibrido ‘Quetzali’ e 9.90 °Brix para ‘Boston’.
Resultados semelhantes foram encontrados por
Teixeira et al. (2011) que, trabalhando com hibridos
de melancia ‘Smile e ‘Sugar Baby’ na Embrapa
Semiarido, encontraram teores de sdlidos soluveis
variando entre 8.55 e 11.80 °Brix obtidos na regiao
central da polpa. Por outro lado, Aradjo Neto et al.
(2010) avaliando a vida util pés-colheita da variedade
‘Crimson Sweet’, produzida na regido de Mossoro,
RN, mostram que o conteudo de solidos sollveis
encontrado variou de 7.63 a 9.55 °Brix, valores
inferiores aos encontrados neste trabalho. Cabe
ressaltar ainda que por ser uma caracteristica de
relevante importancia, a mesma é muito influenciada
por fatores do meio, entre os quais se destacam o
gendtipo, local de plantio e condugédo da cultura
(DESWAL; PATIL, 1984) e deste modo, devido aos
hibridos terem sido cultivados sob 6timas condigbes
de manejo em fazendas comerciais destinadas a
exportagdo, os mesmos, de maneira geral,
apresentaram resultados condizentes com as
exigéncias de mercado, que é de 11 a 13 °Brix para
melancia, intervalo aceitavel para os hibridos que
mais se destacam comercialmente (SILVA, 2010).
Para a acidez total titulavel, observou-se variagao
entre os hibridos analisados de 0.11 para ‘Boston’ e
0.14 % de &cido citrico para ‘Quetzali’. No geral, os
resultados estdo dentro dos limites reportados por
Teixeira et al. (2011) que, encontraram teores médios
de acidez variando entre 0.10 (‘Pérola’) a 0.12 %
(‘Smile’), coerentes ainda, com o esperado para

consumidor para comercializagdo segundo Andrade
Junior et al. (2006).

Houve variagdo quanto aos valores médios obtidos
para a relagdo SS/AT. A maior relagao foi atribuida ao
hibrido ‘Boston’ (86.24), enquanto que a menor
relacdo pode ser verificada no hibrido ‘Quetzali’
(63.72), tornando evidente que a proporgéo de agucar
presente no fruto é muito superior em relagdo a
quantidade de acidos organicos presentes, sendo o
hibrido considerado mais palatavel em relagédo aos
demais. Esta relagéo fornece indicativo do sabor da
fruta, pois relaciona a quantidade de acgucares e
acidos presentes proporcionando boa ideia do
equilibrio entre esses dois componentes.

O pH enquadrou os hibridos ‘Boston’ e ‘Quetzali’ na
mesma categoria com valores médios de 5.05 e 5.01
respectivamente. De acordo com Chitarra e Chitarra
(2005), a capacidade tampdo de alguns sucos
permite que ocorram grandes variagdes na acidez
titulavel, sem variagbes apreciaveis no pH. Numa
faixa de concentragdo de acidos entre 0.5 e 2.5 %, o
pH aumenta com o decréscimo da acidez. Vale
salientar que os fatores ambientais, além dos de
ordem genética, influenciam consideravelmente na
composi¢cao quimica dos principios alimenticios
vegetais, onde pode ser esclarecido que a variagéo
na composicdo quimica dos frutos deve-se né&o
somente a variedade, mas também ao grau de
maturagdo antes da colheita e as condigbes de
maturagéo poés-colheita e de armazenagem.
Observou-se variagao nos teores médios de agucares
soluveis totais dentre os hibridos avaliados de 5.19 a
6.66 % para os hibridos ‘Quetzal’ e ‘Boston’,
respectivamente. Este Ultimo destacou-se por
apresentar melhor sabor doce dentre os hibridos, pois
os acgucares soluveis totais sdo carboidratos de baixo
peso molecular, componentes dos sdlidos soluveis,
responsaveis diretos pela determinagcdo do sabor
doce dos frutos (PEREIRA, 2009). Os resultados
encontrados sdo semelhantes aos relatados na
literatura por Carlos et al. (2002) que observaram
teores de 8.45 a 9.44 % de agucares soluveis totais
em melancia submetida a diferentes temperaturas de
armazenamento.

Para agucares redutores, o hibrido ‘Boston’
apresentou o maior teor médio (3.16 %), enquanto,
que ‘Quetzali* apresentou o menor valor (2.90 %). Os
resultados mostraram-se condizentes com os estudos
realizados em frutos de melancia das cultivares
‘Pérola’ e ‘Crimson Sweet’, colhidas na Central de
Abastecimento (CEASA) de Goias e Séo Paulo, que
apresentaram cerca de 4.50 a 4.66 % de acgUcares
redutores, evidenciando que os hibridos comerciais
tipo  exportagcdo estudados neste trabalho,
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apresentaram resultados semelhantes aos destinados
aos comércios locais do Sudeste e Centro-oeste
(DIAS; LIMA, 2010). Vale ressaltar ainda que os
principais agucares presentes em cucurbitaceas séao,
de forma geral, a glicose e frutose (AR) e a sacarose
(ANR). Os agucares redutores contribuem com quase
100 % do teor de agucares totais na fase inicial de
desenvolvimento dos frutos; todavia, a sacarose pode
chegar a até 50 % dos agucares totais na fase final
de maturagdo, com proporgdo aproximada de 25 %
para glicose e 25 % para frutose (LONG et al., 2004).
Os resultados encontrados para pectina sollvel
mostram que ha diferengas significativas nos teores
médios de 16.45 a 17.01 mg100g™ para ‘Quetzali’ e
‘Boston’, respectivamente, tendo sido relatados
resultados superiores por Miguel et al. (2007) que ao
trabalhar com melancia minimamente processada
observaram um teor médio de pectina soluvel de
106.20 mg 1009'1 no segundo dia de
armazenamento.

Os compostos bioativos de frutos de diferentes
hibridos de melancia encontram-se na tabela 4. No
contexto genotipico, o hibrido ‘Boston’ destacou-se
por apresentar um teor médio de vitamina C de 7.51
mg 1009'1. Os resultados obtidos mostraram-se
condizentes com as contribuicbes relatadas por
Araujo Neto et al. (2010) que ao avaliar qualidade em
cinco variedades de melancias em Mossor6-RN
obtiveram teores médios de vitamina C variando entre
6.07 e 8.78 mg 1009'1. Quanto aos compostos
bioativos, a vitamina C é dita como um componente
nutricionalmente importante e pode ser utilizado como
um indice de padrao ou de qualidade de alimentos.

Entretanto, conforme Lee e Kader (2000), o teor de
vitamina C pode ser influenciado por varios fatores
além das diferengas genotipicas, como condigdes
climaticas, pré-colheita, praticas culturais, grau de
maturagdo, métodos de colheita e manejo pods-
colheita.

Ao analisar os carotenoides totais, observou-se
variagao nos teores médios entre os hibridos de 1.18
a 2.03 mg 100g" para ‘Quetzali’ e ‘Boston’,
respectivamente, resultados superiores aos
preconizados por Fonseca et al. (2010) que
analisando teores e tipos de carotenoides em frutos
de melancia de polpa vermelha e branca, obtiveram
na cultivar de polpa vermelha 0.44 mg 1009'1 e na
cultivar de polpa branca 0.05 mg 100 g'1 de
carotendides totais. Deve-se ressaltar que o conteudo
de carotenoides nas frutas e hortalicas depende de
varios fatores como: variedade genética, estadio de
maturacdo, armazenamento, processamento e
preparo (CAPECKA et al., 2005).

O hibrido ‘Boston’ apresentou os maiores teores
médios para flavonoides amarelos (3.21 mg 1009'1),
entretanto, o hibrido ‘Quetzali’, se destacou no
conteudo de antocianinas, apresentando valor médio
de 0.27 mg 1009'1. Para o conteudo de flavonoides
amarelos encontrados os resultados mostraram-se
relativamente inferiores quando comparados a frutas
como: abacaxi (18,22 mg 1OOg'1) e acerola (10.73 mg
100 g'1). Todavia, cabe ressaltar que os flavonoides
ocorrem naturalmente em frutas frescas e pelo fato
de formarem um potente grupo de antioxidantes, faz-
se necessaria a ingestdo destes componentes
mesmo em pequenas quantidades (RIQUE et al.,
2002).

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas de frutos de diferentes hibridos de melancia nas condigbes edafoclimaticas
dos Estados do Ceara e Rio Grande do Norte. Referencias: Média + Desvio padrdo; C.V. = Coeficiente de variag&o.
'SS = Solidos soliveis; ’AT= Acidez titulavel; *SS/AT = Relagdo sélidos soliveis/acidez titulavel; *pH = Potencial
hidrogenibnico; °AST = Acucar soluvel total; °AR = Acgucar redutor; "PEC = Pectina soltvel. Médias sequidas por pelo
menos mesma letra nas colunas néo diferem entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Caracteristicas fisico-quimicas

ss’ AT’ SSIAT® pH* AST® AR® PEC’
Hibridos (°Brix) (%) (%) (%) (mg 100g™)
Boston 9.90+0.18° 0.11+0.01° 86.24+5.06° 5.05+0.02° 6.66+0.85° 3.16+0.33% 17.01+3.62°
Quetzali 9.28+0.30° 0.14+0.01° 63.72+#1.26° 5.01#0.09° 5.19+0.11° 2.90+0.13° 16.45+4.90°
Média Geral 9.59 0.13 74.98 5.03 5.93 3.03 16.73
C.V. (%) 2.59 6.93 4.92 1.24 10.19 8.20 25.73

Tabela 4. Compostos bioativos de frutos de diferentes hibridos de melancia cultivados nas condigbes edafoclimaticas
dos Estados do Ceara e Rio Grande do Norte. Referencias: Média + Desvio padrdo; C.V. = Coeficiente de variagao.
'VC = Vitamina C; 2CT= Carotenoides totais; 3FA = Flavonoides amarelos; ‘ANT = Antocianinas totais; SLic =
Licopeno; SPET = Polifenéis extraiveis totais. Médias seguidas por pelo menos mesma letra nas colunas nédo diferem
entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Compostos bioativos

VC’ CT’ FA® ANT? LIC® PET
Hibridos (mg 100g™) (mg 100g™") (mg100g”’) (mg100g”) (mg100g™) (mg 100g™)
Boston 7.51£0.27° 2.03x0.78% 3.21+0.23° 0.22+0.03° 0.65+0.13%  97.99+1.07°
Quetzali 6.58+0.71°  1.18+0.27°  2.63+0.30°  0.27+0.09°  0.58+0.13*  194.36+6.34°
Média Geral 7.04 1.60 2.92 0.25 0.62 146.18

C.V. (%) 7.64 36.52 9.08 27.66 20.99 3.1
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Tornando evidente que os teores médios de
antocianinas para os hibridos avaliados apresentaram
resultados semelhantes & determinadas culturas
como: goiaba (0.34 mg 1009'1) e mamao (0.66 mg
1009'1) (BATISTA, 2010). Os varios nuances da cor
vermelha das polpas produzidas levam a crer que
estao presentes diferentes concentragdes de varios
tipos de antocianinas (LIMA et al., 2004).

Para licopeno, ndo houve variagdo nos teores
médios, sendo o maior teor médio obtido para
‘Boston” com 0.65 mg 1OOg'1 e O menor para
‘Quetzali’ com 0.58 mg 100g . corroborando com os
resultados encontrados por Ledo et al. (2006) que
avaliando oito cultivares de melancia com relagéo aos
teores de licopeno sob condigdes de produgao
comercial, obtiveram teores médios variando de 2.22
a 3.01 mg 1OOg'1 para ‘Charleston Gray’ e ‘Smile’,
respectivamente. O licopeno é um pigmento de
funcionalidade complexa bem abundante em frutas e
hortalicas, principalmente presente em frutos de
melancia, sendo um composto com excelente
atividade de pré-vitamina A e um dos mais potentes
absorvedores de oxigénio singlet entre os
carotenoides naturais, funcionando como um
antioxidante muito potente.

Houve variagdo nos teores médios de polifendis
extraiveis totais. ‘Quetzali’ apresentou um teor médio
numericamente mais expressivo, destacando-se
positivamente com relagcdo ao hibrido ‘Boston’ com
194.36 mg 100g™". Os resultados obtidos foram bem
superiores aos encontrados por Aumonde et al.
(2011) que analisando enxertia, produgao e qualidade
de mini melancia ‘Smile’, encontraram teores de
polifendis extraiveis totais variando entre 21.43 a
27.57 mg 1OOg'1 em polpa de frutos enxertados e pé-
franco, respectivamente.

CONCLUSOES

Para as caracteristicas fisicas, observou-se que o
hibrido ‘Quetzali, apresentou os maiores valores
médios para os parametros de massa fresca,
didmetros longitudinais e transversais, DL/DT e
espessura da casca; entretanto o hibrido ‘Boston’,
apresentou um maior valor médio para a firmeza da
polpa.

Quanto a caracterizacdo fisico-quimica, destaque
para o hibrido ‘Boston’ que apresentou maior teor
meédio de solidos soluveis, agucares soluveis totais e
SS/AT.

No que diz respeito, aos compostos bioativos, o
hibrido  ‘Boston’ apresentou valores médios
superiores para carotenoides totais e flavonoides
amarelos, enquanto que o hibrido ‘Quetzali’ destacou-
se pelo contetdo de polifendis extraiveis totais. Os
dois hibridos avaliados apresentam compostos
funcionais imprescindiveis para a promog¢éao da saude
humana.

Embora tenham se mostrado qualitativamente
favoraveis ao consumo, esses resultados indicam
estreitamento da base genética para com as
variedades avaliadas neste estudo, o que torna
necessario a avaliagao de outros hibridos.
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