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RESUMO

O agronegocio do meldo brasileiro tem crescido ano a ano, alcan¢ando o patamar de 600 mil
toneladas de frutos, tendo atividade concentrada no Semiarido nordestino. O meldo é
consumido principalmente na forma in natura, sendo os atributos de qualidade determinantes
para sua aceitagcdo no mercado consumidor. Visando melhorar essas caracteristicas, 0 uso da
divergéncia genética permite orientar cruzamentos que resultem em combinacgdes promissoras
quanto a variabilidade, uma vez que possibilita identificar genitores contrastantes. Nesse
sentido, o objetivo desse trabalho foi estudar a divergéncia genética em germoplasma de
meloeiro por meio de caracteres dos frutos. Durante dois anos consecutivos, foram
conduzidos experimentos com 43 acessos, de distintas variedades botanicas, provenientes do
BAG de meloeiro da Embrapa Hortalicas e quatro hibridos comerciais (‘BRS-Araguaia’,
‘Goldex’, ‘Iracema’ e ‘Olimpic Express’). Foram avaliadas caracteristicas 1 - fisicas: massa
do fruto (kg), didametro longitudinal — DL e transversal — DT (mm), relacdo de formato —
DL/DT, cavidade interna longitudinal e transversal (mm), espessura de casca e de polpa
(mm), cor (sistema Lab) e firmeza da polpa (N); 2 - fisico-quimicas: pH, acidez titulavel — AT
(%), sélidos soluveis — SS (°Brix), relacdo SS/AT (docgura), agucares sollveis totais (%); 3 -
compostos bioativos: vitamina C (mg/100g), carotenoides totais (mg/100g), flavonoides
amarelos (mg/100g) e polifenois extraiveis totais (mg/1009); e, 4 - atividade antioxidante total
, pelo método ABTS. Foram estimadas estatisticas descritivas, correlacdes fenotipicas e
realizadas andlises multivariadas. Todos 0s descritores mostraram ampla variacdo entre 0s
genotipos avaliados. Considerando as caracteristicas fisicas, seis grupos foram formados por
meio da otimizagdo de Tocher, com base no quadrado das distancias euclidianas
padronizadas. Dentre estes, 0 grupo | apresenta 0 maior nimero de gendtipos, incluindo os
hibridos, com caracteristicas satisfatérias para o mercado, e o grupo VI foi formado pelo
acesso de maior firmeza. O dendograma (UPGMA) demonstrou a formacgéo de seis grupos,
concordando com o método de Tocher. Os caracteres fisicos cor de polpa eixo a e eixo b e a
cavidade interna longitudinal, foram os que mais contribuiram para a divergéncia genética.
Quanto as caracteristicas fisico-quimicas, compostos bioativos e atividade antioxidante, o
agrupamento de Tocher, com base nas distancias euclidianas médias padronizadas, formou
doze grupos. Os gendtipos do grupo IV apresentaram maiores teores de vitamina C e
polifenois e, alto teor de sélidos sollveis. Os grupos VI e VII se destacaram por apresentar
alta relacdo SS/AT e solidos soluveis, respectivamente. E, 0 acesso CNPH 93-691 (grupo I1X)

mostrou maior teor de atividade antioxidante. Por meio do dendograma (UPGMA), foram



formados onze grupos, dentre 0s quais apenas quatro gendtipos foram agrupados de modo
diferente, quando comparado a otimizagdo de Tocher. Dentre essas caracteristicas, as que
mais contribuiram para divergéncia genética foram o pH, os polifenois extraiveis totais e
docura. Portanto, existe ampla variabilidade genética entre os genotipos, possibilitando a

utilizacdo em programas de melhoramento genético que visem melhorar a qualidade de frutos
de meloeiro.

Palavras chave: Cucumis melo; Qualidade; Germoplasma; Dissimilaridade.



ABSTRACT
Sera elaborado, por um especialista da lingua inglesa, ap6s as correcdes sugeridas no

Resumo, pela banca examinadora.
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1. INTRODUCAO

O meloeiro (Cucumis melo L.) é uma das espécies de maior importancia econémica da
familia Cucurbitaceae, sendo uma das oleicolas mais populares do mundo. A producéo
mundial do meldo é em torno de 29,4 milhdes de toneladas. A China é o maior produtor
mundial de meldo produzindo 14,3 milhdes de toneladas do fruto por ano, seguido pela
Turquia, Ird, Egito e india (FAO, 2016).

No Brasil, a producao é de aproximadamente 600 mil toneladas por ano em uma area
plantada de 22 hectares, sendo o Nordeste brasileiro responsavel por pelo menos 94% dessa
producdo (FAO, 2016). As principais areas produtoras e exportadoras de meldo localizam-se
na regido semiarida, estando concentradas nos polos agricolas Mossor6-Ac¢u (RN) e Baixo
Jaguaribe (CE). A expressividade dessa cultura na regido existe em virtude das boas
condicGes edaficas, das altas temperaturas, baixa umidade relativa do ar e da alta
luminosidade, existentes durante grande parte do ano (Dias, 2014).

Entretanto, apesar do sucesso da cultura no semiarido nordestino, alguns hibridos
comerciais utilizados, desenvolvidos nos paises do Hemisfério Norte, tém apresentado
problemas fitossanitarios e de adaptacdo a regido, afetando negativamente a produtividade e
comprometendo demandas de qualidade exigidas pelo mercado internacional (Aragao, 2011).
Nesse sentido, 0 aumento da produtividade e melhoria na qualidade dos frutos representa um
estimulo a producdo e desafios aos programas de melhoramento de meldo que visam a
obtencdo de linhagens e combinacdes hibridas adaptadas as condi¢des do Nordeste brasileiro
(Aragdo, 2011). Uma das alternativas seria a utilizacdo dos recursos genéticos disponiveis da
cultura, aproveitando a variabilidade genética existente na busca por genes favoraveis.

O meloeiro é considerado o taxon mais polimérfico do género Cucumis apresentando
grande variabilidade de cor, forma e tamanho dos frutos (Maciel, 2014). A maioria desse
germoplasma encontra-se conservado ex-situ e sua caracterizacdo e avaliagdo é fundamental,
pois possibilita a identificacdo de cultivares com caracteristicas superiores e herdaveis, para a
utilizacdo eficiente em programas de melhoramento (Gusméo e Mendes Neto, 2008). Esses
estudos sdo baseados em descritores morfoldgicos, agrondmicos, bioguimicos e/ou
moleculares (Liu et al., 2004; Kirkibride, 1993), e tem desvendado informacGes relevantes
sobre a variabilidade genética dos acessos conservados.

O conhecimento da variabilidade genética entre e dentro de populacGes é feito por
meio estudo de divergéncia genética, que utilizam metodologias que guantificam e avaliam a

diversidade a partir de informacdes fenotipicas, genotipicas e marcadores moleculares (Cruz
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et al., 2011). Esses dados permitem gerar matrizes de dissimilaridade e formagéo de grupos,
quem auxiliam na escolha de métodos de sele¢do para explorar a variabilidade dos acessos
(Cruz, 20064a; Castro, 2015).

Em programas de melhoramento, os estudos de divergéncia genética sdo de grande
importancia em desenvolvimento de hibridos, pois identificam os potenciais progenitores sem
que haja necessidade de cruzamento. Quando ndo ha interesse em produzir hibridos, o
conhecimento da diversidade alélica auxilia na escolha de métodos de selecdo mais eficientes
nessa exploracédo (Paiva, 2002).

O desenvolvimento de hibridos de meloeiro € feito pelo cruzamento de gendtipos
relativamente similares para que se mantenham as caracteristicas relevantes para o mercado.
(Paiva, 2002). Diante desses entraves, 0 uso da divergéncia genética permite a orientacdo
sobre quais cruzamentos podem ser mais promissores, de acordo com as caracteristicas que se
deseja obter (Nunes et al., 2011).

Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo estudar a divergéncia genética

em germoplasma de Cucumis melo L com base em caracteres dos frutos.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Aspectos gerais da cultura

2.1.1 Origem e diversidade da cultura

O meldo pertence a familia Cucurbitaceae, género Cucumis e espécie Cucumis melo L.
(2n= 2x= 24). Apresenta centro de origem ainda ndo bem definido, no qual vém sendo
constantemente revisado nos Ultimos vinte anos (Sabato et al, 2015). Ha estudos que citam as
regides tropicais da Africa como o centro de origem do meldo (Akashi et al. 2001).
Entretanto, dados taxonémicos e moleculares mais recentes apontam a origem asiatica, mais
especificamente na india (Renner et al., 2007; Sebastian et al., 2010). Todavia, com o advento
da domesticacdo e por apresentar ampla variabilidade genética, o0 meloeiro sofreu um intenso
processo de diversificacdo, produzindo diversos centros de diversidade (Whitaker e Davis,
1962). Assim, é atualmente cultivado em diversas regides do mundo (FAO, 2016).

Das espécies do género Cucumis o meloeiro é considerada a mais polimorfica, com
grande variacdo fenotipica, observada principalmente nos frutos (Luan et al., 2010). Devido a
essa variabilidade, boténicos propuseram a divisdo da espécie Cucumis melo em duas
subespécies, a C. melo ssp melo, com ovario piloso, e C. melo ssp agrestis, com ovario ceroso
(Jefrey, 1980). Ademais, essas subespécies foram subdivididas ou fundidas em variedades ou
grupos botanicos em distintas e subsequentes propostas de classificacdo, desde Naudin (1859)
até Pitrat et al. (2000). Essa ultima, a mais recente, divide a subespécie melo em dez
variedades botanicas (cantalupensis, reticulatus, adana, chandalak, ameri, inodorus, chate,
flexuosus, dudaim e chito) e a subespécie agrestis em seis (momordica, conomon, chinensis,
makuwa, tibish e acidulus).

Apesar do grande nuimero de variedades, a maior parte dos genotipos produzidos
comercialmente pertence a trés variedades botanicas, inodorus, cantalupensis, e reticulatus
(Pitrat, 2008). A primeira se caracteriza por terem frutos sem aroma, boa resisténcia ao
transporte e maior vida pds-colheita, ja as demais apresentam frutos aromaticos, com elevado
teor de solidos soltveis e menor conservacdo pos-colheita (Crisostomo e Aragdo, 2013).
Dentro dessas variedades, vale ressaltar que, existe uma classificagdo comercial estruturada
em “tipos”, que se agrupam por apresentar Semelhanga em atributos fisicos relacionados a
qualidade comercial dos frutos, tais como: aspectos da casca (cor, presenca ou auséncia de

suturas, cicatrizes, reticulacdo ou rendilhamento), cor da polpa, formato do fruto, etc
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(Menezes et al., 2000). No Brasil, segundo Aragédo (2010), seis tipos de meldo s&o cultivados

em escala comercial (Figura 1).

Figura 1. Desenho esquematico dos principais tipos de meldes comercializados no Brasil:

Amarelo (a), Pele de Sapo (b), Honeydew (c), Cantaloupe (d), Charentais (e) e Galia (f).

a b c

Fonte: http://static.hortiescolha.com.br

a) Meldo Amarelo ou Espanhol (inodorus) - E de origem espanhola. E inodoro, com
casca amarela e polpa branco-creme. Apresenta maior resisténcia ao manuseio e boa
conservacao de pds-colheita (Menezes et al., 2000).

b) Meldo Pele de Sapo ou Meldo Verde Espanhol (inodorus) - Os frutos sdo de
tamanho grande, geralmente, com formato eliptico, casca com rugosidade longitudinal
e coloracdo verde com manchas verde-escuras e polpa creme-esverdeada (Costa e
Silva, 2003).

c) Meldao Honeydew (inodorus) - Apresentam-se firmes, com tamanho de médio a
grande e formato esférico. A casca é lisa com cor variando entre branco e o amarelo, a
sua polpa pode ser verde, salmdo ou branca (Criséstomo e Aragédo, 2009).

d) Meldo Cantaloupe (reticulatus) - Sao frutos arométicos de origem americana.
Possuem forma esférica e reticulacdo intensa em toda a superficie, polpa é de cor
salmao e aroma muito intenso. S0 0s melBes mais produzidos no mundo (Menezes et
al., 2000).

e) Meldo Galia (reticulatus) - Séo frutos aromaticos, esféricos e com polpa
esverdeada. Possuem casca verde no inicio e amarela quando maduros com pouco
reticulacdo. Apresenta teor de solidos sollveis entre 13 e 15% (Menezes et al., 2000).
f) Meldo Charentais (cantaloupensis) - Sdo frutos de origem francesa. Existem tipos

diferentes: com casca lisa, forma arredondada ou achatadas, com suturas ou costelas e




18

casca verde-claro ou ligeiramente cinza; com casca verde-escura e polpa salméo e os

de casca bastante reticulada com gomos verde-escuros, formato redondo ou semi-

ovalados e muito aromaticos (Menezes et al.,2000; Criséstomo; Aragéo, 2009).

A ampla variabilidade genética no meloeiro deve-se em parte, pelo fato, de que entre
as variedades botanicas ndo ha barreiras de cruzamento genético, o que possibilita a
ampliacdo da diversidade genética (Celin, 2016). Com efeito, diferentes caracteristicas podem
ser combinadas facilmente pelos programas de melhoramento a fim de obter novos gendtipos

de interesse comercial, ou seja, novos tipos comerciais.

2.1.2 Importancia econémica

O meldo é uma das hortali¢as de maior relevancia no mundo, sendo cultivado em mais
de 100 paises (FAO, 2016). Em 2013, a producdo mundial foi em torno de 29,4 milhdes de
toneladas, na qual os paises na Asia foram responsaveis por 74,8% dessa produgdo (FAO,
2016). O maior produtor mundial é a China, produzindo 14,3 milhdes de toneladas do fruto
por ano, seguido pela Turquia, Ir4, Egito e india (FAO, 2016).

No Brasil, a produgdo é cerca 600 mil toneladas por ano com area plantada de,
aproximadamente, 22 mil hectares (IBGE, 2016). Desse montante, a regido Nordeste €
responsavel por 95% da produgdo, com destaque para os estados do Ceard (60,88%), Rio
Grande do Norte (37,48%), Bahia (1,33%) e Pernambuco (0,24%) (IBGE, 2016). A
expressao da producdo nos referidos estados posiciona o meldo como uma das principais
frutas exportadas, ocupando primeiro lugar em volume e segundo em valor, gerando divisas
de 150 milhdes de ddlares por ano (Anuério, 2016). As exportacdes brasileiras de meldo
destinam-se basicamente, a Unido Europeia, América do Norte, Asia, Oceania e Espanha
(MDIC, 2016).

Vale destacar que os grandes campos de producéo estdo localizados no Vale do Séo
Francisco (BA e PE), e nos polos agricolas Mossoré-Ac¢l (RN) e Baixo Jaguaribe (CE).
Nessas regides, as boas condicBes edafoclimaticas tem se mostrado favoraveis ao
desenvolvimento do meloeiro, sendo possivel o cultivo de até trés safras/ano. Ademais, 0
emprego de novas tecnologias, principalmente relacionados a sistemas de irrigacdo, formagéo
e capacitagdo de méo de obra, utilizagdo de cultivares melhoradas (hibridos simples) tem
permitido a expansdo do agronegécio do meldo brasileiro (Criséstomo e Aragdo, 2013).

Além do valor econébmico e alimentar, a espécie tem grande importancia social gerando
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empregos diretos e indiretos (Dalastra et al., 2016), em uma regido com grande demanda de
oportunidades e investimentos.

Apesar do sucesso da cultura no semiarido nordestino, alguns problemas de natureza
fitossanitaria limitam a produtividade. Além disso, alguns gendétipos tém apresentado
problemas de adaptacédo a regido, ndo atendendo as demandas de qualidade de fruto exigidas
pelo mercado nacional e internacional. Nesse sentido, o melhoramento genético da cultura
busca identificar genotipos com resisténcia a estresses bidticos a abioticos, assim como,
aumentar a produtividade e melhorar as caracteristicas de qualidade dos frutos para cada
mercado consumidor. Desse modo, os indices econémicos podem ser mantidos ou ampliados
por meio da obtengdo de cultivares superiores, aumentando a competitividade do meldo

brasileiro, nos mercados interno e externo (Aragao, 2011).

2.2 Melhoramento de meloeiro no Brasil

No Brasil, a primeiras atividades publicas envolvendo o melhoramento do meloeiro
comecaram na década de 70 no Centro Nacional de Pesquisa de Hortalicas (CNPH), hoje,
Embrapa Hortalicas, culminando com o langamento da cultivar de meldo amarelo ‘Eldorado
300°, resistente ao virus WMV-1 e com frutos bastante doces (Pessoa et al., 1988).
Paralelamente, foi instalada a primeira grande empresa produtora de meldo, em Mossord
(RN), impulsionando a produgéo nacional. Esse fato acarretou uma forte atragdo de empresas
internacionais, especializadas em comércio exterior, que utilizavam hibridos Fi, irrigacdo
localizada e manejo cultural oriundas dos paises de origem (Criséstomo e Aragao, 2013).

Contudo, as empresas produtoras de sementes mostraram pouco interesse em
desenvolver hibridos adaptados a regido, devido a baixa representatividade de area cultivada
de meldo nacional, em comparagdo com os paises asiaticos. No entanto, atributos importantes
como producdo de frutos, adaptacdo as areas-alvo e vigor vegetativo, além de outras
caracteristicas quantitativas como formato do fruto, firmeza de polpa e sabor, sofrem bastante
influéncia ambiental (Nelson e Burguer, 1996). Por isso, recomenda-se a realizacdo de
ensaios com hibridos experimentais para avaliacdo da produtividade e qualidade dos frutos,
para que o produtor possa tomar uma deciséo segura com relacdo ao genotipo a ser utilizado
(Nunes et al., 2005).

Em 1995, por meio de um levantamento de dificuldades observadas pelos produtores
do Vale do Agu (RN), ficou evidente que a maioria dos hibridos introduzidos apresenta
problemas de adaptacéo, que refletem na produtividade, suscetibilidade a doencas e pragas e
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qualidade do fruto (Criséstomo et al., 2003; Miguel, 2001; Pedrosa et al., 1999). Nesse
contexto, foram propostos projetos nacionais de melhoramento para driblar esses entraves,
principalmente, pela Embrapa e algumas universidades, como a Universidade Federal Rural
do Semi-arido (UFERSA).

Nos ultimos anos, varios programas de pré-melhoramento e melhoramento do
meloeiro vém sendo desenvolvidos visando obter hibridos resistentes as principais doencas,
como oidio (Dantas et al., 2012), mildio (Albugquerque et al., 2015), cancro-das-hastes (Pontes
et al., 2010), rizoctonia (Sales Junior et al., 2015), e pragas como mosca-minadora (Celin,
2016), mosca branca (Coelho et al., 2009).

Os programas de melhoramento voltados para qualidade de frutos devem levar em
consideracdo, além de cor, firmeza e teor de solidos sollveis, as suas propriedades
nutricionais e funcionais (compostos bioativos e capacidade antioxidante total) agregando
assim maior valor ao produto. Ademais, como o0 meldo é consumido essencialmente in natura,

os atributos mais valorizados pelo mercado consumidor séo os de aparéncia e sabor.

2.2.1 Atributos de qualidade

Os atributos de qualidade dos frutos sdo caracteristicas que permitem diferenciar um
produto de outro e que tem influéncia na determinacéo do grau de aceita¢do pelo consumidor.
Tais atributos sdo fortemente influenciados pela variedade, clima, estadio de maturacao, solo,
técnicas de cultivo e outros (Barreto, 2011). Em meldo, os atributos de qualidade estdo
relacionados a diferentes fatores, dependendo do mercado consumidor, tendo como principais
variaveis o teor de solidos sollveis, as aparéncias externa e interna, firmeza da polpa e perda
de massa (Gomes Janior et al., 2001). Além desses, atributos como acidez, dogura,

compostos bioativos e atividade antioxidante tém sido cada vez mais considerados pelo

mercado consumidor.

Atributos fisicos
Dentre os atributos fisicos as varidveis mais utilizadas como critério de aceitagdo séo:

massa dos frutos, formato dos frutos (didmetros longitudinal e transversal), espessura e
coloracgéo de casca e de polpa, espessura de cavidade interna e firmeza da polpa.

A massa dos frutos é um atributo relevante para padronizar a classificacdo na
comercializacdo. Este deve variar de 1,0 a 1,5 kg para frutos comerciais de meldo do tipo

Cantaloupe e os frutos maiores sdo destinados ao mercado interno, proporcionando baixas
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perdas por descarte (Medeiros et al., 2010). As perdas de massa nos frutos de meldo séo
ocasionadas principalmente pela transpiracdo, causando prejuizo, pois a comercializagdo do
fruto é feita por unidade de peso (Pereira, 1997). Para frutos do tipo Pele de sapo pesando
entre 2 e 3,5 kg s@o comercializados para 0 mercado externo, em especial a Espanha. Para o
caso amarelo, hibridos entre 1,2 e 2,5 kg também tém sido exportados (Soares, 2001).

O formato dos frutos classifica, padroniza e define a embalagem e o arranjo dos frutos
no seu interior, determinando a aceitacdo e valorizacdo do produto para determinados
mercados. Os valores proximos de um sao os preferidos por acomodar melhor os frutos nas
embalagens (Purqueiro e Cecilio Filho, 2005). Em meldes Amarelos, indices de formato em
torno de 1 a 1,2, demonstrando formato alongado (Cunha, 1993). Ja em estudos realizados em
frutos de Pele de Sapo verificou-se que apresentaram o indice de formato superior a 1, 0s
quais sdo mais aceitos comercialmente. Esses frutos pesam em torno de 3 a 4 kg e sdo o0s
preferidos dos na Peninsula Ibérica (Nunes et al., 2011).

A menor espessura de casca e a maior espessura de polpa sdo caracteristicas desejaveis
em frutos do meloeiro, pois além de indicar uma maior parte comestivel do fruto e maior
massa, também diminuem a possibilidade do deslocamento da placenta, pela menor cavidade
interna tornando os frutos mais resistentes ao manuseio e transporte (Nunes et al., 2006).

A firmeza de polpa indica frutos firmes, resistentes a injurias mecénicas durante o
transporte e comercializacdo, com maior conservacao e vida Util pos-colheita (Tomaz et al.,
2009). Recomenda-se a firmeza de polpa de 30 N (Filgueiras et al., 2000). Em estudo de
qualidade de pos-colheita foi observado que em hibridos de meldo amarelos avaliados para
firmeza de polpa, apds 30 dias da colheita, e hibridos do tipo Galia, avaliados ap6s 15 dias da
colheita, obteve valores médias variando de 27,29 a 31,25 N e 26,25 a 31,25 N,
respectivamente (Aroucha et al., 2009).

A cor da casca dos frutos € a caracteristica mais atrativa para o consumidor, portanto
existe uma preocupacdo dos produtores de meldo para manter a uniformidade da cor dos
frutos apos a colheita (Collins e Plumby, 1995; Anselmo, 2007). Essa coloracdo se deve a
pigmentos naturais como: clorofila e carotenoides, presentes nos cloroplastos e cromoplastos;
e, 0s pigmentos fendlicos (antocianinas, flavondis e proantocianinas), encontrados nos
vacuolos (Souza, 2007). Os meldes amarelos (inodorus) apresentam a aparéncia da epiderme
de cor amarela, facilmente reconhecida pelos consumidores como um sinal de maturacéo,

atributo desejavel e atrativo a comercializagdo (Santos et al., 2011).

Atributos fisico-quimicos
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A maioria dos paises utiliza os valores de conteido de solidos soluveis como principal
atributo de qualidade e critério de aceitagdo. Para exportacdo, recomenda-se que 0 minimo
seja de 9° Brix (Filgueiras et al., 2000). Barreto (2011) ao avaliar frutos de hibridos
comerciais, menores teores de solidos soltveis em amarelos (‘Iracema’ - 8,45 °Brix e ‘Natal’
- 8,52°Brix) e elevado valor no hibrido Cantaloupe Caribbean Gold (13,25 °Brix).

Os frutos de meloeiro ttm em média 97% dos solidos sollUveis constituidos de
acucares soluveis, nos quais a sacarose compreende em torno de 50% desse total (Zhang; Li.,
2005). Tomaz et al. (2009) ao avaliar meldo Amarelo encontraram valores entre 8,58 a
10,04 °Brix. No estudo de Barreto (2011), de qualidade dos frutos nos principais hibridos de
meldo comercial, os valores obtidos foram entre 5,58 a 8,96% de teor de agUcares totais.

Acidez titulavel é outra caracteristica que indica a qualidade do fruto. Consiste na
soma de todos os &cidos organicos que se encontram dissolvidos nos vactolos das células,
tanto na forma livre quanto combinada com sais e ésteres (Kays, 1991). De modo geral, 0s
acidos mais abundantes nos frutos sdo o acido citrico e o malico, sendo que a predominancia
muda de acordo com a espécie. Os teores de acidez, geralmente, ndo excedem a 2%, com
excecao do liméo e do espinafre com teores de 3% e do tamarindo que pode conter até 18%.
No caso do mel&o, a acidez varia entre 0,054 a 0,138% (Lutz, 1985). A variacdo dos teores de
acidez no meldo tem pouco significado em fungéo da baixa concentracdo dos &cidos organicos
(Morais et al., 2009).

A relacdo de solidos sollveis por acidez total (SS/AT) indica o grau de dogura de um
fruto ou de seu produto, evidenciando qual o sabor predominante, o doce ou o 4cido, ou ainda
se ha equilibrio entre eles (Chitarra; Chitarra, 2005). Essa relacdo é uma das formas mais
utilizadas para avaliacdo do sabor. Segundo Cruess (1973) a relacdo adequada para o
consumo deve ser superior a 25:1 e a acidez deve ser menor que 0,5%. Avaliando cultivares
comerciais de meloeiro, Barreto (2011) observou a maior relagdo SS/AT em frutos do hibrido
Cantaloupe Caribbean Perola (315,38) e a menor relacdo nos frutos do hibrido Amarelo
Iracema (62,47).

Compostos bioativos

Os compostos bioativos sd@o substancias que podem trazer beneficios fisiologicos
especificos, gracas a presenca de ingredientes fisiologicamente saudaveis. Esses sao
importantes por suprirem deficiéncias provenientes no sistema enddgeno, promover a
protecdo, prevencdo ou redugédo dos efeitos causados pelo estresse oxidativo (Pietta, 2000;

Huang et al., 2005). Nas frutas, os principais tipos de compostos com propriedade



23

antioxidantes estdo relacionados a trés grandes grupos: vitaminas (vitamina C), compostos
fendlicos e carotenoides (Barreto, 2011).

A vitamina C ou acido ascorbico € um &cido que doa elétrons a espécies reativas
como: hidroxil, peroxil, superoxido, peroxinitrito e oxigénio ‘singlet’; formando compostos
menos reativos, ou seja, age como um sequestrante de espécies reativas de oxigénio,
formadas, geralmente, no metabolismo normal das células (UNITED STATE NATIONAL
ACADEMY OF SCIENCES, 2000). Esse acido tem sido relacionado a prevencéo de diversos
tipos de cancer, pois inibe a formacéo de células cancerosas, compostos nitrosos no estbmago
e pela estimulacao do sistema imunol6gico, como também a prevencdo do mal de Alzheimer
(Hussein et al., 2000; Zulueta et al., 2007).

O conteddo de acido ascérbico varia entre espécies e variedades e podem ser
influenciada pelo tipo de solo, forma de cultivo e condi¢es climaticas (Beltran-Orozco et al.,
2009). Em avaliacdo do uso de pelicula comestivel de cloreto de calcio na conservacdo do
meldo Amarelo, encontrou-se valores médios iniciais de acido ascorbico entre 6,88 mg. 1009
1 e 13,23 mg. 100g™*, com efeito significativo entre os tratamentos (Miguel, 2008). Dias
(2014) avaliando parametros de crescimento, fisiologicos e bioguimicos da planta e fisico-
quimicos dos frutos de meloeiro Pele de Sapo, cultivado sob diferentes 1aminas de irrigacao,
observaram que o teor de vitamina C foi maior em frutos formados com a menor lamina de
irrigacéo (40%).

Nas plantas, os compostos fendlicos sdo definidos como metabolicos secundarios
derivados das vias do acido chiquimico e da fenilpropanddico. Os principais grupos fenélicos
sdo os flavonoides, acidos fendlicos e polifenois (taninos). Os flavonoides sdo flavononas,
flavonas, flavonois (catequina), dhidroflavonois, isoflavonas e antocianinas (Gongalves,
2008). A quantidade e o perfil desses fitogquimicos variam em funcdo do tipo, variedade e
grau de maturacdo dos frutos, bem como das condi¢des edafoclimaticas do cultivo (Leong e
Shui, 2002).

Prado (2009), ao avaliar a composic¢do fendlica e atividade antioxidante de abacaxi,
acerola, manga, maracuja, goiaba, pitanga e meldo observou que o meldo Amarelo
apresentou menor concentragdo de compostos fendlicos (0,126 g de &cido galico por 100 g de
polpa, base seca), dentre as especies analisadas. Em estudos realizados por Barreto (2011),
avaliando a qualidade dos frutos de hibridos comerciais de meldes Cantaloupe, os teores de
polifenois extraiveis totais (PET) variando de 0,09 a 0,20 g de &cido gélico por 100 gramas
de polpa, base fresca. Esses valores apresentados estdo bem abaixo dos encontrados em

frutos de meloeiros cultivados nos polos agricolas Mossoro-A¢u (RN) e Baixo Jaguaribe
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(CE). Provavelmente, isso se deve as caracteristicas edafoclimaticas das localidades onde os
genotipos de meloeiro foram avaliados (Barreto, 2011).

Os carotenoides exercem importante funcdo na fotossintese e na fotoprotecdo dos
tecidos vegetais. Esta Ultima se origina da habilidade desse pigmento de inativar espécies
reativas de oxigénio, como aqueles formados da exposicdo ao ar e a luz. Estes sdo compostos
bioativos com alta capacidade antioxidante, a exemplo do B-caroteno (Liu, 2006; Marinova et
al., 2007).

Em estudos sobre teores de carotenoides realizados em variedades de meldes norte-
americanos, os que apresentam polpa alaranjada acumulam principalmente o [-caroteno
(precursor da vitamina A) e apresentam ainda luteina e zeaxantina, pigmentos relacionados
com a protecdo da retina (Fonseca et al., 2010). Entretanto, pouco se sabe sobre os teores e
tipos de pigmentos carotenoides em cultivares dos principais grupos varietais atualmente
cultivados no Brasil. A composicdo e o contetdo de carotenoides nos frutos de meloeiro séo
variaveis de acordo com a cor da polpa do fruto (Barreto, 2011).

Em andlises realizadas com variedades de meloeiros norte-americanas indicaram
teores variando de 1 mg/g, em frutos de polpa verde, a 31 mg/g, em frutos com polpa laranja
(Navazio, 1994). Fonseca et al. (2010) obtiveram teores entre 8 mg/g em Galia e 153 mg/g
no tipo Charentais e demonstraram grande variedade de pigmentos carotenoides. Anselmo
(2007), com intuito de avaliar a vida util pds-colheita de meldes Cantaloupe, observou, ao
longo do periodo de armazenamento, variacdo entre 1,0 e 1,4 mg/100g nos frutos
armazenados por 21 dias, e entre 1,0 e 1,3 mg/100g nos frutos armazenados por 28 dias. Em
estudos realizados com meldes comercias concluiu-se que os meldes Charentais apresentaram
0S maiores teores de carotenoides, entre 2,56 — 2,49 mg/100g, enquanto que frutos dos tipos

Galia e Amarelo apresentam baixos teores, com 0,40 mg/100g (Barreto, 2011).

Atividade antioxidante

A atividade antioxidante é conferida a qualquer composto que, presente em baixas
concentracdes em comparacdo com o substrato oxidavel, atrasa ou inibe a oxidacdo desse
substrato (Halliwell e Gutteridge, (1989); apud Sies e Stahl, 1995). Nas industrias de
alimentos sdo utilizados para evitar a deterioracdo dos produtos e manter o valor nutricional
(Shahidi, 1996).

Em busca de um estilo de vida mais saudavel e da constatacdo que alguns alimentos

podem trazer beneficios a salde, diversas pesquisas estdo sendo realizadas sobre as
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propriedades antioxidantes dos vegetais. Esses compostos inibem e reduzem os efeitos dos
radicais livres (Bianchi et al., 1999).

Os antioxidantes podem ser divididos pelos seus mecanismos de acdo em primario e
secundario, podem ser sintéticos ou naturais e deve ser estudada a eficiéncia na utilizacéo
para a salde, antes de serem utilizados em alimentos, produtos farmacéuticos ou cosméticos.
Dentre os antioxidantes naturais destacam-se o acido ascérbico, a vitamina E, o p-caroteno e
0s compostos fendlicos (Melo, 2011).

Ha varias metodologias utilizadas para avaliar atividade antioxidante de compostos,
dentre elas tem: ABTS" (2,2-azino-bis-(3-etil-benzotiazolina-6-acido sulfonico)); DPPH
(2,2-difenil-1-picrilidrazil); FRAC (Poder antioxidante de redugdo do ferro) e ORAC
(Capacidade de absorcdo do radical oxigénio). Em estudos realizados com frutos tropicais
como acerola, pitanga, goiaba, manga e meldo foram avaliados a atividade antioxidante pelo
método ABTS " e obtiveram-se valores médios de melo de 6,7 + 0,7 uM Trolox. g de polpa
com base seca, menor valor de capacidade antioxidante em comparacdo com os demais frutos
(Prado, 2009).

Por fim, como supracitado, varios atributos de qualidade dos frutos de meloeiro sdo
relevantes para uma melhor aceitacdo do mercado consumidor. Essas caracteristicas podem
ser melhoradas geneticamente, entretanto é necessario que haja variabilidade no
germoplasma a ser trabalho pelo melhorista.

2.3 Recursos genéticos de meloeiro

Os recursos genéticos vegetais sdo definidos como a fracdo da biodiversidade que tem
previsdo de uso atual ou potencial. Esses sdo portadores de genes de grande importancia para
o melhoramento genético e compreendem as variedades tradicionais, variedades melhoradas,
linhas avancadas e espécies nativas (Giacometti, 1993). Podem ser encontrados in-situ, em
ecossistemas e habitats naturais, porém a maioria das espécies cultivadas podem ser
encontradas conservados ex-situ, em estruturas fisicas como bancos ativos de germoplasma
(BAG). Esses BAGs oferecem um conjunto de acessos representados por todos os alelos de
uma espécie (Bueno et al., 2001).

Os BAGs sdo mais atrativos para os programas de melhoramento, uma vez que
relinem acessos com origem e caracteristicas distintas e por ser mais acessivel ao melhorista.
Desse modo, séo de vital importancia para a manutencdo da diversidade genética e, por

conseguinte, funcionam como combustivel para o melhoramento genético das espécies. No
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mundo, existem inimeras cole¢des de germoplasma de Cucumis melo L. As principais estdo
localizadas na Russia (>2900 acessos), Estados Unidos (>2300 acessos), Franca (>1800
acessos) e China (>1200 acessos) (Aragdo, 2011). No Brasil, 0 BAG meldo da Embrapa
Hortalica possui cerca de 400 acessos e 0 BAG Cucurbitaceas em torno de 150 acessos
(Aragéo, 2011).

Apesar desse grande volume de germoplasma conservado ex situ, os programas de
melhoramento genético utilizam um namero restritos de genitores no desenvolvimento de
novas cultivares. 1sso acontece, dentre outros motivos, pela falta de informacdo dos acessos
conservados. Desse modo, as cultivares melhoradas, mesmo que apresentem alguma distin¢ao
fenotipica, possuem consideravel similaridade geneticamente. Esse fato conduz a
vulnerabilidade genética da espécie (Queiroz, 2004).

Para que a diversidade genética disponivel nos BAG seja utilizada é necessario que 0s
acessos sejam caracterizados e avaliados, principalmente em funcdo de caracteres de interesse
dos melhoristas, e que essas informacOes devem ser documentadas em sistemas
informatizados de acesso facil (Nass, 2001). Em trabalhos de melhoramento genético, a
caracterizacdo de gendtipos constitui uma das principais etapas do processo de pré-
melhoramento, pois permite identificar, selecionar e indicar materiais superiores (Farias Neto
et al., 2005). Com a caracterizacao e avaliacdo dos acessos € possivel conhecer a variabilidade
genética disponivel nos BAGs e como ela se distribui, propiciando o uso racional e

sustentavel dos recursos genéticos (Dantas, 2012).

2.3.1 Caracterizacao e avaliagéo de germoplasma

Para obter informacgdes sobre um germoplasma é imprescindivel a realizacdo de uma
correta identificacdo botanica, elaboracdo de cadastros de acesso por espécie, a caracterizacao
e a avaliacdo preliminar e complementar desses acessos Isto contribui com esclarecimentos
sobre o gendtipo, viabiliza a deteccdo de acessos de interesse no melhoramento e a percepcao
de possiveis duplicatas (Valls, 1988).

Para facilitar e uniformizar as atividades de caracterizacdo e avaliagdo de um
germoplasma faz-se uso da lista de descritores morfolégicos e agronémicos, na qual estdo
definidos os atributos ou caracteristicas inerentes dos acessos, que podem auxiliar o
melhorista na identificacdo dos acessos com caracteristicas de interesse nos programas de

melhoramento (Nass et al., 2001).
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A caracterizacdo morfoldgica é a ferramenta mais utilizada na identificacdo de plantas,
pois se baseia em caracteres morfoldgicos com genes de alta herdabilidade, facil deteccdo e
mensuracdo e que sofrem pouca influéncia ambiental (Gongalves et al, 2008). Por outro lado,
0s caracteres guantitativos sdo avaliados por meio de mensuracfes e sdo de dificil manejo,
pois sdo controlados por muitos genes, portanto, sofrem grande influéncia do ambiente,
porém sao relevantes nos programas de melhoramento genético (Aragdo, 2011).

Diferentes niveis de caracterizacdo e avaliacdo podem ser realizados, dentre eles:
morfologicos, agrondmicos, bioquimicos e/ou moleculares. Vale salientar que esses métodos
ndo sdo excludentes, na realidade, sdo complementares. O uso de métodos altamente
discriminatorios para a identificacdo e caracterizacdo de gendtipos é essencial para 0s
programas de melhoramento (Rezende et al., 2009), uma vez que possibilita a identificacdo de
duplicatas, assim como a formacao de colecBes nucleares.

Os gendtipos ao serem caracterizados e avaliados agregam valor ao banco de
germoplasma, pois os caracteres avaliados, geralmente, estdo relacionados ao melhoramento
de plantas tais como: adaptabilidade de acessos as regides e forma de cultivo, reaces de
estresses abioticos e biodticos, composicao quimica (Burle e Oliveira, 2010; Teixeira, 2010).
Portanto, 0 germoplasma conservado serve como um reservatorio de genes, aos quais 0s
melhoristas podem acessar quando precisam resolver problemas especificos, por exemplo, na
busca de genes que confere alto teor de solidos soluveis nos frutos (Ramalho et al.,1993).

Em meloeiro, para a caracterizacdo morfolégica e agronémica tém sido empregados 0s
descritores elaborados pelo International Plant Genetic Resources Institute (IPGRI, 2003).
Esses descritores, por exemplo, abrangem caracteristicas da planta (vigor, taxa de
crescimento, habito de crescimento, altura, nimero de nés), folha (forma, tamanho da 1amina
foliar, quantidade de I6bulos, comprimento do peciolo), inflorescéncia (monoica,
andromonoica, ginoica, ginomonoica), frutos (massa, comprimento, didmetro, espessura de
casca e polpa, cor da casca e da polpa, textura da casca, sulcos, rugosidade, firmeza de polpa)
e da semente (comprimento, largura, forma, cor) e partes subterrdneas (comprimento e
ramificacao das raizes). Além desses, a caracterizacdo em nivel molecular também vem sendo
empregada, sobretudo com o objetivo de quantificar a diversidade e determinar a estrutura
genética (Szabd et al., 2005).

Em estudo realizado por Barros et al. (2015) com intuito de avaliar 21 acessos de
meloeiro do BAG de Cucurbitaceas para o Nordeste brasileiro, da Embrapa Semiéarido,
verificou-se a existéncia de variabilidade genética entre os acessos, tanto para descritores

morfologicos quanto para caracteristicas fisicas e fisico-quimicas da polpa do fruto, com
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destaque para alguns atributos de qualidade relevantes para o agronegécio do meldo, como
massa do fruto, espessura de polpa e sélidos sollveis.

Em estudo realizado para identificar e caracterizar fontes de resisténcia ao mildio (P.
cubensis) entre 36 acessos e quatro cultivares comerciais de meloeiro, foram encontraram
acessos que apresentaram resisténcia ao P. cubensis, portanto s&o promissores para programas
de melhoramento visando resisténcia ao mildio (Albuquerque et al., 2015).

Para quantificar a divergéncia genética estatisticamente, sdo utilizadas técnicas
univariadas e multivaridadas, sendo que esta Ultima tem se mostrado mais apropriada para
discriminar caracteres e estimar a diversidade sem adicionar custos (Aragdo, 2011). As
técnicas multivariadas vém sendo empregadas na selegdo de caracteres e quantificacdo da

divergéncia genética em varias espécies de cucurbitaceas (Aragdo, 2011).

2.3.2 Divergéncia genética

A divergéncia genética é definida como o grau de heterogeneidade ou nivel de
variacdo genética de individuos de uma determinada espécie (Estopa, 2003). Ou seja,
genitores mais divergentes apresentam maior variabilidade na populacdo segregante, e maior
probabilidade de reagrupar alelos em combinages de interesse (Barbieri et al., 2005).

A divergéncia genética pode ser obtida de forma quantitativa e de forma preditiva. Os
métodos preditivos tém se mostrado mais vantajosos, por terem como base as diferencas
morfoldgicas dos genitores, dispensando a obtencdo de combinacdes hibridas entre eles,
especialmente quando o nimero de genitores é elevado (Carvalho et al., 2003).

A heterose obtida na progénie depende do grau de diversidade genética dos
individuos, ou seja, 0 cruzamento de genitores com origens diferentes tem-se uma maior
heterose, gerando individuos de maior desempenho (Xavier, 1996). Entretanto, é importante
ressaltar que nem sempre genitores divergentes apresentam heterose e que a heterose negativa
nem sempre € ruim, pois o melhorista pode ter interesse em reduzir um caractere (Cruz e
Regazzi, 1997).

Em estudos de divergéncia genética, os procedimentos multicategéricos promovem a
formagéo de grupos que diferenciam os acessos (Castro, 2015). Tais estimativas séo utilizadas
nos programas de melhoramento na escolha de progenitores, possibilitando a avaliacdo do
maior numero de linhagens para maior nimero de caracteristicas (Cruz e Carneiro, 2003;
Paran et al., 1998).
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Para a determinacdo do qudo distante geneticamente uma populacdo ou gendtipo é de
outra se utiliza analises multivariadas, que permitem unificar multiplas informagdes de um
conjunto de caracteres. A escolha do método depende da precisdo desejada pelo pesquisador,
da facilidade da anélise e da forma como os dados sdo obtidos (Cruz e Regazzi, 2001).

Em um estudo de divergéncia genética realizado com cinco linhagens de meloeiro
rendilhado, por meio de caracteristicas morfologicas e utilizando a distancia de Mahalanobis,
foram agrupados cinco linhagens de meldo rendilhado em dois grupos (Rizzo e Braz, 2004).
Noutro estudo de divergéncia genética, avaliando caracteristicas morfolégicas em vinte
linhagens de mel&o rendilhado, utilizando a otimizagéo de Tocher, sete grupos de similaridade
foram formados, o primeiro formado por 14 gen6tipos e seis compostos por um gendtipo cada
(Braz et al., 2004).

Em estudo de dissimilaridade genética entre dez linhagens de meldo Pele de Sapo com
base em caracteristicas morfo-agronémicas, houve concordancia parcial quanto a composi¢do
dos grupos formados pelos métodos de agrupamento de Tocher e UPGMA. As caracteristicas
gue mais contribuiram para a divergéncia genética entre as linhagens foram firmeza de polpa
(56.63%) e solidos sollveis (17,20%). A presenca de variabilidade genética permitiu a
identificacdo de cultivares dissimilares com potencial para cruzamentos posteriores (Nunes et
al., 2011).

2.3.3 Analises multivariadas

As técnicas de andlise multivariada ou a associacdo entre elas permitem integrar
multiplas informagfes de um conjunto de caracteres, resultando numa maior oportunidade de
escolha de progenitores discrepantes para programas de melhoramento (Cruz et al., 2004). A
utilizacdo da técnica multivariada permite ao melhorista que a avaliagdo do germoplasma seja
feita sobre um conjunto de caracteristicas que combinam multiplas informacGes contidas na
unidade experimental (Oliveira, 1989).

As medidas de dissimilaridade podem ser obtidas por meio da distancia euclidiana, o
guadrado da distancia euclidiana, a distancia euclidiana média, a distancia ponderada e a
distdncia generalizada de Mahalanobis (Marchioro et al. 2003). Essas analises quantificam as
distancias entre dois gendtipos, as medidas de dissimilaridade, e quanto menores forem o0s
valores dessas medidas, mais similares os genotipos serdo. Essas medidas sdo de grande
importancia nos estudos de divergéncia genética onde o interesse é identificar genitores a

serem utilizados em programas de hibridagdo (Cruz et al., 2011). Entre as técnicas
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multivariadas disponiveis, as varidveis canonicas e a analise de agrupamento a partir das
distancias de Mahalanobis (D?) tém sido as mais usadas na avaliacdo de divergéncias
genéticas em varias espécies (Maluf et al., 1983; Oliveira, 1989; Cruz, 1990; Resende, 1991,
Ferreira, 1993).

Os métodos de agrupamentos retnem e classificam o0s genotipos em grupos,
informando sobre o grau de semelhanga ou diferenca entre os mesmos (Cruz e Carneiro,
2013). Os métodos mais utilizados em programas de melhoramento séo os hierarquicos e 0s
de otimizacdo, onde no primeiro 0s genitores sao agrupados por processos repetidos até que
seja estabelecido um dendograma. Estes apresentam estruturas de agrupamentos de objetos
homogéneos, embora ndo exista critério objetivo para determinar quais grupos foram
formados. O exemplo é o método do vizinho mais proximo, o método do vizinho mais
distante, 0 método UPGMA (Unweighted Pair-Group Methodusing Arithmetic Averages) que
sdo os mais utilizados em divergéncia (Cruz; Carneiro, 2003). Nos de otimizag&o, 0s genitores
sdo reunidos em subgrupos com critérios de agrupamento preestabelecidos, os mais aplicados
no melhoramento sdo o método de otimizacdo de Tocher e técnicas de dispersdo grafica
envolvendo, analise por componentes principais e variaveis canbnicas (Cruz et al., 2004).

Na andlise de variaveis candnicas permite-se a reducdo de dimensionalidade de dados,
é especialmente empregada em andlises discriminantes realizadas a partir de amostras com
observacdes repetidas (Varella, 2004). Essa analise procura, com base em um grande nimero
de caracteristicas originais correlacionadas, obter combinacdes lineares dessas caracteristicas,
de tal modo que a correlacédo entre elas seja nula (Khattree e Naik, 2000).

Dentre as vérias técnicas multivariadas que podem ser aplicadas, é de suma
importancia escolher aquelas técnicas que permitam inferéncias mais efetivas das
constituicbes genéticas que estdo sendo avaliadas (Benin et al., 2003).

De modo geral, em estudos de divergéncia envolvendo variaveis quantitativas, varias
analises sdo utilizadas, tais como: estatistica descritiva (média, amplitude, coeficiente de
variacdo, intervalo de confianga,...), estudo de correlagbes entre as variaveis, medidas de
dissimilaridade com base em distancias genéticas (distancias de Mahalanobis, Euclidiana,
Gower,...), métodos de agrupamento de genotipos por dispersdo grafica (variaveis canénicas e
componentes principais, projegdes 2D e 3D,...), otimizagdo de Tocher e o0s hierarquicos
(vizinho mais proximo, vizinho mais distante, método da mediana, ligagdo media entre grupos
— UPGMA,...), e, contribuicdo relativa dos caracteres para a diversidade, pelo critério de
Singh (1981). Todos esses procedimentos biométricos podem ser realizados no programa
GENES (Cruz, 2013).
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Em um estudo de divergéncia genética envolvendo 10 linhagens Pele de Sapo e 10
linhagens Honeydew, utilizando os métodos de agrupamento de Tocher e UPGMA, com base
na distancia de Mahalanobis, constataram variabilidade genética. Entre as linhagens de meldo
Pele de Sapo, houve a formacdo de quatro grupos por Tocher e cinco por UPGMA. Para o
meldo Honeydew, houve a formacédo de trés grupos, em ambos os métodos de agrupamentos
(Nunes et al., 2011).

Por outro lado, Castro (2015) estudando a divergéncia genética entre 38 acessos de
meloeiro, por meio de caracterizacdo morfoldgica com 35 descritores, utilizando a otimizacao
de Tocher com base na distancia Euclidiana média padronizada, evidenciou a existéncia de
ampla variabilidade genética entre os acessos de meloeiro, com a formagdo de dez grupos e
destacando os genotipos mais divergentes. Na estatistica de Singh (S.j), cinco descritores se
destacaram com maior percentual de divergéncia, sendo eles: expressao do sexo; fruto jovem:
conspicuidade dos sulcos coloridos; posi¢do do diametro maximo do fruto; largura da semente
e intensidade da cor de semente.

3. MATERIAL E METODOS

3.1 Germoplasma

Foram avaliados os frutos de 43 acessos de meloeiro provenientes do Banco Ativo de
Germoplasma (BAG) de Meldo da Embrapa Hortalicas (Brasilia-DF), tendo trés hibridos
comerciais do tipo amarelo (‘BRS Araguaia’, ‘Iracema’ e ‘Goldex’) e um do tipo Cantaloupe
(‘Olimpic Express’) como testemunhas (Tabela 1). Os frutos avaliados foram coletados em

ensaios de campo conduzidos em dois anos consecutivos, 2014 e 2015.

3.2 Obtencéo dos frutos

Os ensaios foram implementados em outubro de 2014 e novembro de 2015, no Campo
Experimental de Pacajus-CE (latitude 4° 10" S, longitude 38° 27 W e altitude 60 m),
pertencente a Embrapa Agroindustria Tropical. O clima da regido, segundo a classificacdo de
Kodppen é do tipo Aw, tropical, com chuvas de verdo e estagdo invernosa ausente. A
temperatura média anual de 26 °C e pluviosidade média anual de 895 mm (FUNCEME,
2015).
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Tabela 1. Acessos de meloeiro utilizados no estudo de divergéncia genética.

NUmero Acessos NuUmero Acessos Numero Acessos
1 CNPH 00-900 17 CNPH 11-233 33 CNPH 82-009
2 CNPH 00-902 18 CNPH 11-247 34 CNPH 86-277
3 CNPH 00-915 19 CNPH 11-282 35 CNPH 89-574
4 CNPH 00-919 20 CNPH 11-1059 36 CNPH 93-690
5 CNPH 01-925 21 CNPH 11-1061 37 CNPH 93-691
6 CNPH 01-930 22 CNPH 11-1063 38 CNPH 93-693
7 CNPH 01-933 23 CNPH 11-1065 39 CNPH 94-001
8 CNPH 01-960 24 CNPH 11-1066 40 CNPH 94-002
9 CNPH 01-963 25 CNPH 11-1067 41 CNPH 94-254
10 CNPH 03-966 26 CNPH 11-1069 42 CNPH 98-248
11 CNPH 03-972 27 CNPH 11-1070 43 CNPH 99-850
12 CNPH 04-980 28 CNPH 11-1072 44 ‘BRS-Araguaia’
13 CNPH 06-1046 29 CNPH 11-1074 45 ‘Olimpic Express'
14 CNPH 06-1047 30 CNPH 11-1076 46 ‘Iracema’
15 CNPH 10-1055 31 CNPH 11-1077 47 ‘Goldex'
16 CNPH 11-196 32 CNPH 82-006

Para obtencdo das plantulas, os gendtipos foram semeados em bandejas de polietileno
(200 células), preenchidas com o substrato de pd fibra de coco. Apds o enchimento das
bandejas, em cada célula, foi semeada uma semente a uma profundidade de um centimetro
(Figura 2). Apbs a semeadura, em Laboratorio de Melhoramento e Recursos Geneéticos
Vegetais, (Embrapa Agroindustria Tropical), as bandejas foram umedecidas ao maximo,
empilhadas e cobertas para o bloqueio da luz, por 72 horas. Apds esse periodo, as bandejas
foram transferidas para uma casa de vegetacdo, onde permaneceram até o transplantio das
mudas. Esses procedimentos foram realizados na sede da Embrapa Agroindistria Tropical
(latitude de 3° 44’ S, longitude de 38° 33* W e altitude 19,5 metros), em Fortaleza, CE.

Doze dias apds a semeadura, as plantulas foram transplantas no campo, em um
espacamento de 2,0 m entre linhas e 0,4 m entre plantas (Figura 3). Os ensaios foram
conduzidos em um delineamento em blocos ao acaso, com duas repeti¢fes. Cada parcela era
constituida por oito e dez plantas, em 2014 e 2015, respectivamente. Foi utilizado o sistema
de irrigacdo por gotejamento e, além da adubacdo de fundacdo, houve adubacdo de cobertura,
realizada diariamente por meio de fertirrigacdo. Os canteiros foram cobertos por mulching

preto-cinza (filme de polietileno de baixa densidade) visando controlar plantas daninhas,
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evitar perdas de umidade do solo e contribuir para qualidade dos frutos. O manejo foi
realizado conforme as indicacdes do sistema de producdo para a cultura do meldo (CNPTIA,
2010).

Figura 2. Semeadura dos acessos em bandejas de 200 células, no Laboratorio de
Melhoramento e Recursos Genéticos Vegetais da Embrapa Agroindustria Tropical, Fortaleza-
CE, 2014.

Fonte: Elaine Celin

A colheita dos frutos foi realizada 55 dias ap6s o transplantio (Figura 4). Foram
colhidos quatro frutos por parcela, os quais foram devidamente identificados, acondicionado
em contentores plasticos e transportados para o Laboratério de Melhoramento e Recursos
Genéticos Vegetais, (Figura 5), onde foram realizadas as analises fisicas dos frutos.
Posteriormente, foram feitas as avaliacGes fisico-quimicas, compostos bioativos e atividades
antioxidantes no Laboratorio de Fisiologia P6s-Colheita. Ambos os laboratorios pertencem a

Embrapa Agroindustria Tropical, e estdo localizados em Fortaleza, CE.
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Figura 4. Vista geral do experimento, nos respectivos anos.
2014 2015

Fonte Elalne Celln '

Figura 5. Frutos colhidos e transportados em contentores ; antes das avaliacdes fisicas.

Fonte: Elaine Celin

3.3 Avaliacdes fisicas dos frutos

As avaliagBes fisicas foram realizadas em cada fruto, totalizando em oito frutos de
cada gendtipo, sendo quatro frutos por parcela. Para cada caracteristica avaliada, foi

determinado um valor médio do gendtipo, por parcela.

3.3.1 Massa dos frutos
Foi utilizada uma balanga semianalitica, determinando-se a massa media dos frutos.

Os resultados foram expressos em gramas (kg).
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3.3.2 Diametros longitudinal e transversal
Os diametros longitudinal (Figura 6A) e transversal (Figura 6B) foram obtidos
medindo-se os frutos de meldo nos sentidos longitudinal e transversal, com 0 uso de uma

régua. Os valores foram expressos em milimetros (mm).

Figura 6. Desenho esquematico de partes do fruto de meloeiro: didmetro longitudinal (A),
diametro transversal (B), espessura de casca (C), espessura de polpa (D), cavidade interna
transversal (E) e cavidade interna longitudinal (F).

A
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Fonte: Barreto, 2011.

3.3.3 Relacéo de formato

Para a determinacdo da relagdo de formato foi calculada a razdo entre o didmetro
longitudinal e o didmetro transversal, classificado os frutos em: achatado (RF < 0,9); esférico
(0,9 <RF < 1,1); oblongo (1,1< RF < 1,7), e cilindrico (RF > 1,7) (Lopes, 1982). Essa ¢ uma

medida adimensional.

3.3.4 Cavidades internas transversal e longitudinal
As cavidades internas transversal (Figura 6E) e longitudinal (Figura 6F) foram obtidas
com uma régua medindo-se a parte interna do fruto de meldo sem polpa nos sentidos

longitudinal e transversal, sendo os valores expressos em milimetros (mm).

3.3.5 Espessuras de casca e de polpa
A espessura de casca foi realizada a partir de duas leituras com régua, uma em cada
metade do fruto (Figura 6C). Assim como a espessura de casca, a espessura de polpa foi

determinada a partir de duas leituras, uma em cada metade do fruto. Os resultados foram
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expressos em milimetros (mm) (Figura 6D).

3.3.6 Firmeza de polpa

A firmeza foi mensurada em quatro pontos da polpa na regido equatorial dos frutos
seccionados transversalmente, duas em cada metade. Para isso foi utilizado um penetrémetro
manual (McCormick modelo FT 327), com ponteira cilindrica de 8 mm de didmetro. A
firmeza foi medida em quilograma-forca (kgf) e convertida para Newton (N), multiplicando-a
pelo fator 9,80665.

3.3.8 Coloracéo da polpa (SISTEMA CIELAB)

A coloracdo na polpa dos frutos foi medida por reflectancia utilizando o colorimetro
da marca MINOLTA modelo CR 300, com fonte de luz D 65, com 8 mm de abertura no
padréo C. I. E (Commission Internacionale de L’Eclaraige) (Figura 7). Para caracterizagao
objetiva da cor foi utilizado o sistema CIELAB (L*a*b*), no qual cada cor tem uma Unica
localizacgdo, especificada numericamente por meio dos eixos L* (luminosidade), que varia de
0 (auséncia de luminosidade ou negro) a 100(branco e o valor 0 indica a, eixo a*, do verde (—
a) ao vermelho (+a) e eixo b*, do azul (—b) ao amarelo (+b) (McGuire, 1992). Ap6s dividir os

frutos ao meio, as medigdes foram realizadas na regido equatorial de cada fruto.

Figura 7. Colorimetro MINOLTA modelo CR300 (a) e sistema Lab de cores (b).

Fonte: konita minolta.com

3.4 Avaliac0es fisico-quimicas dos frutos

Ap0s a avaliacéo fisica dos frutos dos genotipos, de cada fruto foi retirada uma porgéo,
de tamanho semelhante e suficiente para determinacdo de todas caracteristicas fisico-

quimicas. As porgdes foram processadas em liquidificador (Wallita), acondicionadas em
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tubos escuros e armazenadas em freezer (-20°C), no qual permaneceram até a determinacao
das caracteristicas fisico-quimicas. A exce¢do ficou por conta da variavel “solidos soluveis”

que foi determinado antes da retirada das por¢oes.

3.4.1 Solidos soluveis

O teor de sélidos sollveis (SS) foi determinado utilizando um refratémetro digital
modelo PR-100 Pallete (Atago Co, Japdo), com compensacdo automatica de temperatura
(AOAC, 1992). Apobs a quantificacdo das caracteristicas fisicas, foi retirado um pedaco do
fruto, o qual foi manualmente comprimido para formacao do suco utilizado para determinagéo

do teor de sélidos sollveis no leitor do refratbmetro.

3.4.2 Acidez titulavel (% de acido citrico) e pH

A acidez titulavel (AT) foi determinada diluindo 1 g de polpa em 50 mL de agua
destilada, na qual foram adicionados trés gotas de fenolftaleina 1%. Em seguida, foi realizada
a titulacdo até o ponto de viragem, com solucdo de NaOH (0,1 N), ou seja, até a coloracdo
ficar levemente rosea. Os resultados foram expressos em percentagem de acido citrico (Lutz,
1985).

A titulagdo da solucdo de NaOH (0,1 N) foi realizada utilizando 5 mL de &cido oxalico
0,1 N acrescido de 50 mL de &gua destilada, em erlenmeyer de 125 mL, e 3 a 4 gotas de
fenolftaleina.

O pH foi obtido submetendo o suco retirado dos frutos a um potenciémetro (Mettler
DL 12) com membrana de vidro, aferido com tampdes de pH 7 e 4 (AOAC, 1992).

3.4.3 Relacdo SS/AT
A proporcdo SS/AT foi determinada por meio do célculo da razdo entre essas duas

variaveis.

3.4.4 Acucares soluveis totais (%)

O teor de agUcares soluveis totais foi determinado pelo método da Antrona (Yemn e
Willis, 1954). Utilizou-se 0,5 g de polpa em baldo volumétrico de 250 mL de agua destilada
para a obtencdo dos extratos. Em tubos de ensaio, contendo aliquota de 150 pL de amostra,
adicionou-se 850 pL de agua destilada e fez-se reagir com 2 mL de Antrona. A leitura foi
realizada em sonda do espectrofotdmetro com comprimento de onda a 620 nm e o resultado

foi expresso em %. Uma curva padrdo foi realizada (ANEXO 1), utilizando glicose
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previamente diluida 100 mg em 1000 mL de H,O destilada, para a realizacdo da leitura das
amostras em espectrofotometro (Tabela 2).

Tabela 2. Procedimentos para curva padrdo de glicose (Antrona).

Glicose (uL) H,0 destilada (pL) Antrona (mL)
- 1000 2
100 900 2
200 800 2
300 700 2
400 600 2

Fonte: Yemn e Willis (1954).

3.5 Avaliagdes dos compostos bioativos e atividades antioxidantes

Nas avaliagbes dos compostos bioativos e atividades antioxidantes foram utilizadas as
mesmas amostras descritas no item 3.4. No entanto, para as analises de polifendis extraiveis
totais e atividade antioxidante, procedeu-se ainda a liofilizacdo da polpa. Apoés o
congelamento, uma parte da amostra foi liofilizada a vacuo, na faixa de 60-100 pHg e
temperatura de -45°C. As subamostras liofilizadas permaneceram acondicionadas em
embalagens feitas com folha de aluminio e plasticas, para a protecdo contra umidade e luz, e

foram armazenadas a -20°C.

3.5.1 Teor de vitamina C

O teor de vitamina C foi obtido por titulometria. Utilizou-se 1,0 g de polpa diluida em
100 mL de acido oxalico 0,5 %, titulando com a utilizacdo da solucdo de DFI (2,6 dicloro-
fenol-indofenol 0,02 %) até atingir coloracdo roseo claro permanente. Os resultados foram
expressos em miligrama de acido ascorbico/100g de polpa (Strohecker e Henning, 1967).

A titulacdo do DFI (2,6 dicloro-fenol-indofenol 0,02 %) foi realizada com 50mg acido

ascorbico, previamente diluido em 1000 mL de acido oxalico, quando necessario.

3.5.2 Carotenoides Totais
Para a extragédo dos carotenoides totais, utilizou-se 10 g da amostra com a adi¢ao de 30
mL de alcool isopropilico e 10 mL de hexano, os quais foram homogeneizados e transferidos

para um funil de separacdo de 125 mL. Completou-se o volume com agua destilada e as
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amostras foram deixadas por 30 minutos em repouso, sempre ao abrigo da luz, fazendo a
lavagem logo em seguida. Apoés trés lavagens, o conteudo foi filtrado por meio de algod&do
pulverizado com sulfato de sédio anidro P.A., para um baldo volumétrico de 25 mL,
completando um volume com 5 mL de acetona e o restante completado hexano. As leituras
foram realizadas em espectrofotdmetro, com a utilizacdo de cubetas de quartzo, em um
comprimento de onda de 450 nm e, os resultados foram expressos em mg/100 g (Higby,
1962).

3.5.3 Flavonoides

Foi pesada uma amostra de 0,5 g de polpa, em seguida adicionou-se 15 mL da solugéo
extratora (Etanol 95% - HCI 1,5 N na proporcao 85:15). As amostras foram homogeneizadas
e transferidas para um baldo volumétrico de 25 mL, aferindo com a prépria solugdo extratora,
sem filtrar. Posteriormente, foram acondicionadas em frascos de vidro envolto em papel
aluminio e deixadas em repouso por uma noite, em geladeira. Passado o tempo, o material foi
filtrado e as leituras foram realizadas em espectrofémetro, utilizando cubetas de poliestileno,
no comprimento de onda de 374 nm (Francis, 1982) e os resultados foram expressos em

mg/100 g de polpa.

3.5.4 Polifenodis Extraiveis Totais e Atividade Antioxidante

3.5.4.1 Preparo dos extratos

O preparo do extrato foi realizado segundo Larrauri e Saura-Calixto (1997). Para isso,
Trés gramas de polpa de meldo foram pesadas em um tubo de centrifuga, no qual foram
adicionados 4 mL de metanol p.a. 50%. Essa solucdo foi homogeneizada com um bastéo de
vidro e, depois ficou em repouso por 60 minutos, no escuro e em temperatura ambiente. Apds,
realizou-se a centrifugacdo a 15.000 rpm durante 15 minutos. Recolheu-se o sobrenadante
filtrando-o para um baldo de 10 mL (filtrado da 1? extracdo). Foi adicionado ao residuo da
centrifugacdo, 4 mL de acetona p.a. 70%, homogeneizou-se e deixou em repouso por 60
minutos, no escuro e em temperatura ambiente. Foi centrifugado novamente a 15.000 rpm por
15 minutos e recolheu-se o sobrenadante, filtrando-o para 0 mesmo baldo de 10mL, que
continha a 1* extracdo. Em seguida, completou-se o volume com agua destilada,
homogeneizou-se e o transferiu para um frasco escuro. Esses extratos foram utilizados para as

analises de polifenois extraiveis totais (PET) e atividade antioxidante.
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3.5.4.2 Polifenois extraiveis totais

A determinacdo de compostos fenolicos foi realizada por meio do método de Folin-
Ciocalteau, utilizando acido galico como solucéo padrdo. Esse método tem como fundamento
uma oxidacdo-reducdo em condicdes alcalinas, onde o ion fenolato é oxidado, enquanto o
reagente de Folin é reduzido. Apos a reagdo com fenois ocorre a formacdo de um complexo
azul cuja intensidade aumenta linearmente a 700 nm (Everette et al, 2010). A leitura dos

compostos fenolicos seguiu 0 método apresentado por Obanda e Owuor (1997).

Preparo da curva padréo de acido gélico

Como solucao padrdo foi utilizado o acido gélico; 5 mg de &cido gélico diluido em
100 mL de H,0 destilada. Essa solucdo padrdo, assim como as analises, foi feita em duplicata,
em tubos de ensaio. ApOs a adicdo das solugdes em tubos de ensaio (Tabela 3),
homogeneizou-se em agitador de tubos e, depois se deixou em repouso por 30 minutos, em
temperatura ambiente e na auséncia de luz. A partir dessas amostras foi elaborada uma curva
padrdo de acido galico (ANEXO ).

Tabela 3. Procedimento para curva padrao de acido galico (PET).

Massa  Volumedo Volume de Volume da Volume da solugdo  Volume
de acido  padréo de agua solucdo de de Carbonato de da agua
galico  é&cido galico  destilada FolinCiocateau sodio anidro 20%  destilada
(H9) (uL) (ML) (mL) (mL) (mL)
0 0 1000 1 2 2
10 200 800 1 2 2
20 400 600 1 2 2
30 600 400 1 2 2
40 800 200 1 2 2
50 1000 0 1 2 2

Procedimento para as analises dos extratos das amostras

A aliquota utilizada para as analises foi de 150 pL de extrato, adicionados de 850 pL
de agua destilada. Em seguida, foram adicionados 1 mL de solucdo de Folin-Ciocateau, 2 mL
de Carbonato de sodio anidro 20% e 2 mL de agua destilada. Apos a adi¢éo das solugdes em
tubos de ensaio, homogeneizou-se em agitador de tubos e deixou-se em repouso por 30
minutos, em temperatura ambiente e na auséncia de luz. As leituras foram realizadas em

cubetas de poliestireno, em baixa luminosidade, no comprimento de onda de 700 nm
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(Obanda; Owuor, 1997). As analises foram realizadas em triplicata e os dados foram plotados
em planilhas de Excel. Resultados foram expressos em pg equivalentes de &cido gélico. 100 g

de amostra.

3.5.4.3 Atividade antioxidante total

Para a determinacéo da atividade antioxidante, foi utilizado o método do ABTS™, onde
0 Trolox 1 mM (um composto sintético, analogo da vitamina E, porém hidrossollvel) é
utilizado para fazer a curva de calibragdo do espectrofotdmetro, no comprimento de onda de

734 nm, apds com 6 minutos, cronometrados, apés a adi¢do do radical.

Procedimentos de preparo da curva padrao de Trolox

A solucdo padrdo de Trolox (2 mM) foi feita dissolvendo 25 mg de Trolox ((x) -6-
Hydroxy-2,5,7,8- tetramethylchromane-2-carboxylic acid; CAS 53188-07-1) em alcool etilico
e completando para um volume de 50 mL, em um baldo volumétrico. Depois de
homogeneizada a solucgéo foi transferida para um frasco ambar.

Para a realizacdo das leituras dos extratos das amostras, foi feita a curva padrdo de
Trolox (ANEXO 1). No preparo dessa curva padréo, pipetou-se um volume da solugdo de
Trolox (2.000 mM) de 0,5; 2,5; 5,0; 7,5 e 10 mL para um baldo de 10 mL, referente a cada
concentracdo, em seguido completou-se com o volume do baldo com alcool etilico p.a e

homogeneizou-se (Tabela 4).

Tabela 4. Preparo da curva padrao de Trolox (ABTS).

Solugdo padrao de Trolox Volume de alcool etilico Concentragdo final
(mL) (mL) (UM)
0,5 9,5 100
2,5 7,5 500
5,0 50 1.000
7,5 2,5 1.500
10 0 2.000

Para a determinacédo da curva padrdo de Trolox, em um ambiente escuro, transferiu-se
uma aliquota de 30 pL de cada solucéo de Trolox (100 uM, 500 uM, 1.000 uM, 1.500 uM e
2.000 pM) para tubos de ensaio, misturou-se com trés mL da solugdo do radical ABTS™e

homogeneizou-se em agitador de tubos. Seis minutos apés a adicdo do radical ABTS™,
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transferiu-se para cubetas para realizacdo da leitura em espectrofotdmetro, no comprimento de
onda de 734 nm.

Procedimentos para realizacdo das analises com os extratos das amostras.

A partir do extrato obtido foram preparadas trés dilui¢cdes diferentes (10,15 e 20 pL),
em triplicata. Em seguida, procedimento foi exatamente igual ao aplicado para a curva padréo
(RE et al., 1999 adaptado por Rufino et al., 2007). Os resultados foram expressos em UM de
Trolox/ g de polpa.

3.6 Analises Estatisticas

Foram estimadas estatisticas descritivas para todas as variaveis quantificadas nos
frutos dos acessos de meloeiro. Foram realizados dois estudos de correlagdes fenotipicas,
considerando os dois grupos de variaveis: 1 - caracteristicas fisicas; e, 2 - caracteristicas
fisico-quimicas, compostos bioativos e capacidade antioxidante.

Com o intuito de realizar o agrupamento dos gendtipos, também considerando os dois
grupos de varidveis, foram realizadas analises multivariadas, tais como: | - calculo das
distancias genéticas pelos procedimentos Quadrado da Distancia Euclidiana (caracteristicas
fisicas) e Distancia Euclidiana Média (caracteristicas fisico-quimicas, compostos bioativos e
capacidade antioxidante); Il - agrupamento pela Otimizacdo de Tocher e pelo método
hierdrquico em dendograma (dissimilaridade), utilizando a ligacdo média entre grupo
(UPGMA); e, Il - célculo da contribuicdo relativa das variaveis para a divergéncia, pelo
método de Singh (1981).

Todos os procedimentos biométricos foram realizados no programa GENES (Cruz,
2016).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracteristicas fisicas

4.1.1 Estatistica descritiva

Em experimentos agricolas o coeficiente de variagdo (CV) é utilizado como indicativo
da qualidade experimental. No presente estudo, os CVs estimados (Tabela 6) estdo dentro da
faixa observada em outros trabalhos de avaliacdo de cultivares de meloeiro (Nunes et al.,
2005; Dantas et al., 2012). No entanto, para algumas caracteristicas, como massa (23,71),
espessura de casca (21,7), firmeza (37,74) e cor da polpa - eixo a - (38,76), os valores de CV
séo considerados altos, segundo a classificagdo realizada por Lima et al. (2004), para a cultura
do meloeiro. Esses valores podem estar relacionados com a diferenca de maturacao observada
na colheita ou mesmo pela grande variacdo dos frutos entre e dentre gendtipos (ANEXO 11).
A heterogeneidade entre os 47 genotipos pode ser observados pela variacdo dos dados médios
nos 12 caracteres fisicos avaliados (Tabela 5).

Tabela 5. Estatistica descritiva das caracteristicas fisicas avaliadas nos acessos de meloeiro.

Gendtipo Massa DiaLon DiaTran IndFor EspCasc EspPolp CavLon CavTran Firmeza L a b

CNPH 00-900 193 146.88 162.06 1.10 488 2538 85.63 106.88 17.48 75.33 14.20 43.36
CNPH 00-902 254 181.06 169.19 1.07 8.13 3272 8331 12394 1266 76.61 5.80 37.54
CNPH 00-915 1.24 136.06 133.25 1.02 702 2574 70.17 9221  19.47 73.49 12.35 4091
CNPH 00-919 1.32 13281 13756 0.95 538 3591 5850 7344 1488 77.11 -8.99 36.10
CNPH 01-925 116 12231 13163 0.93 8.63 2247 61.25 87.63 2591 7524 14.61 45.85
CNPH 01-930 137 23481 11288 212 506 2031 5588 17344 18.74 82.08 -4.11 30.62
CNPH 01-933 1.06 136.81 126.50 1.09 550 2794 5475 89.63  30.91 67.12 15.50 38.97
CNPH 01-960 1.49 17956 13294 1.36 794 2734 58.00 12181 36.36 74.17 14.37 44.05
CNPH 01-963 155 387.19 90.19 4.30 288 16,59 5188 37481 20.38 84.35 -2.61 15.87
CNPH 03-966 256 22719 15131 151 850 2775 7569 148.38 50.21 80.60 6.99 38.96
CNPH 03-972 1.26 129.94 140.19 094 588 2975 6181 80.38  17.87 79.41 -4.00 31.18
CNPH 04-980 1.70 14752 14227 1.04 752 2569 71.02 101.33 58.66 75.28 14.05 42.98

CNPH 06-1046 0.67 10294 113.75 0.91 3.81 2647 4931 58.75  39.98 64.49 14.99 39.84
CNPH 06-1047 1.08 128.13 127.88 1.00 438 3125 5231 7525 59.39 71.18 17.27 47.72
CNPH 10-1055 0.49 12838 87.63 147 263 1366 51.69 11356  20.79 86.43 -2.49 17.28

CNPH 11-196 1.06 12838 11869 1.04 6.06 23.84 46.25 66.81 41.86 78.08 2.50 34.05
CNPH 11-233 159 230.69 126.56 1.87 750 20.63 5475 16425 26.89 79.84 5.71 36.17
CNPH 11-247 0.97 179.81 105.69 1.74 356 1713 57.38 12850 53.34 75.04 12.06 38.03
CNPH 11-282 196 21548 13848 157 8.10 2488 6433 15198 32.86 76.62 12.77 44.29

CNPH 11-1059 054 8625 7925 1.18 263 1997 34.69 5519  22.06 75.30 -2.93 38.99
CNPH 11-1061 041 12113 80.69 1.59 238 1231 4594 90.81 63.15 79.40 -2.04 30.26
CNPH 11-1063 0.78 183.00 9444 194 263 1450 63.00 14125 2547 83.85 -2.86 24.50
CNPH 11-1065 0.87 12950 106.31 1.22 6.44 20.09 46.81 10250 22.33 73.46 -12.14 40.94
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CNPH 11-1066 1.64 185.63 13281 141 6.00 2878 59.69 121.75 39.50 84.30 -3.85 22.90
CNPH 11-1067 222 30819 13050 240 6.88 2431 5813 239.75 4353 84.00 -4.18 23.28
CNPH 11-1069 3.52 33588 197.19 2.00 856 2447 8981 27544 2295 83.70 -0.13 26.96
CNPH 11-1070 195 22856 140.63 1.65 8.00 1559 87.06 182.13 2145 8496 -0.86 25.67
CNPH 11-1072 0.27 11650 66.19 1.76 225 1147 3594 93.19 125.62 84.28 -7.04 20.97
CNPH 11-1074 124 34881 8725 4.03 6.75 13.69 42,63 28288 45.98 8349 -8.75 22.58
CNPH 11-1076 0.79 98.60 11596 0.97 448 20.73 70.33 70.79  20.39 7940 4.68 35.24
CNPH 11-1077 0.40 11269 8750 1.29 172 1516 51.06 9213  26.06 8561 -2.09 19.72

CNPH 82-006 0.85 12219 117.88 1.04 563 23.63 54.06 79.19  49.77 75.80 -5.48 22.07
CNPH 82-009 125 13056 13256 0.99 481 2888 61.69 83.75  22.28 70.89 19.02 43.98
CNPH 86-277 1.73 20519 129.44 158 775 20.66 69.63 16281 52.62 75.89 8.62 40.46
CNPH 89-574 119 201.69 11131 1.87 325 2253 5025 15744  17.24 79.67 -4.47 25.70
CNPH 93-690 1.18 18325 11025 1.67 538 2272 4981 13081 15.74 73.52 16.49 4547
CNPH 93-691 0.76 130.06 106.75 1.22 525 2294 4756 95.06 12.11 72.47 18.55 49.14
CNPH 93-693 219 23375 140.88 1.68 8.63 2247 7531 165.71 36.84 75.29 14.82 44.28
CNPH 94-001 1.05 136.44 11869 1.15 750 2731 4550 81.63 63.04 7481 13.72 4471
CNPH 94-002 1.26 138.00 13500 1.02 569 2597 68.63 92.63 23.12 67.34 8.73 35.24
CNPH 94-254 1.38 167.38 13513 1.25 456 2625 66.56 113.19 31.52 70.76 13.00 36.53
CNPH 98-248 3.23 28256 163.00 1.74 1125 23.06 89.06 220.75 40.21 76.50 13.17 39.83
CNPH 99-850 126 146.38 130.75 1.12 594 2694 60.50 99.00 44.96 74.22 16.00 42.63
BRS Araguaia 129 161.19 128.19 1.26 544 3156 49.06 11419 31.37 81.77 -5.23 21.69
Olimpic Express 1.26 13494 13175 1.02 488 3549 44.49 86.69  22.29 60.84 19.76 40.14
Iracema 1.11 15581 117.44 133 3.69 28.09 4831 10538 44.13 80.95 -6.42 25.16
Goldex 138 16231 12931 1.26 588 3375 4444 11331 36.12 81.26 -4.94 21.79
CV % 23.71 1128 1043 1332 217 1578 12.6 11.78 37.74 517 38.76 17.25
Maximo 486 42500 26425 4.57 1200 60.00 398.75 115.00 193.99 88.44 25.99 55.43
Minimo 0.03 4575 3425 0.67 0.50 3.38 36.25 26.25 0.00 46.61 -12.92 12.26
Média 1.36 174.94 12352 1.48 569 23.80 127.28 59.02 3448 77.15 4.98 34.35
1Cos0s 0.11 1013 409 0.10 0.35 1.05 9.36 2.33 381 09 150 1.53

Na massa dos frutos, os valores variaram de 0,27 kg, no acesso CNPH 11-1072, e 3,52
kg, no acesso CNPH 11-1069 (Tabela 5). Segundo Araujo Neto et al. (2008), frutos entre 1-
1,5 kg s@o os preferidos pelo mercado internacional, enquanto que os frutos maiores sao
comercializados no mercado interno. Os acessos CNPH 00-900, CNPH 00-902, CNPH 03-
966, CNPH 04-980, CNPH 11-282, CNPH 11-1066, CNPH 11-1067, CNPH 11-1069, CNPH
11-1070, CNPH 86-277, CNPH 93-693 e CNPH 98-248 apresentaram massa superior ao
valor referido. Entretanto, frutos do tipo ‘Pele de Sapo’ sdo os preferidos dos espanhois e
pesam 3-4 kg (Nunes et al., 2011). Os menores valores de massa média foram dos acessos
CNPH 11-1072 (0,27 kg) e CNPH 11-1077 (0,40 kg).

Dentre os acessos avaliados, CNPH 01-963 e CNPH 11-1074, apresentaram oS
maiores diametros longitudinais (DL), com 387,19 e 348,81 mm, respectivamente (Tabela 5).
A média geral foi de 174,94 mm. Em estudos realizados por Santos et al., (2011) com o



45

intuito de avaliar o desempenho de gendétipos de meldo Amarelo, observaram valores médios,
semelhantes com este trabalho, de didmetro longitudinal variando de 136,2 mm a 172,4 mm.

Os didmetros transversais (DT) tiveram amplitude variando entre os genétipos CNPH
11-1059 (79,25 mm) e CNPH 11-1069 (197,19 mm). Com o objetivo de avaliar caracteristicas
de produtividade e de qualidade de frutos do meldo tipo Cantaloupe, hibrido Torreon,
cultivado em ambiente protegido, Queiroga et al. (2008) obtiveram resultado de didmetro
transversal médio variando de 100,4 mm a 126,0 mm. De modo geral, os valores médios
encontrados foram de 123,52 mm, conferindo a maioria dos frutos forma alongada.

Quanto ao indice de formato, que € a relacdo entre o didmetro longitudinal (DL) e o
transversal (DT), os valores oscilaram entre 0,91, no acesso CNPH 06-1046, e 4,30, no acesso
CNPH 01-963, com CV de 13,32% (Tabela 5). De acordo com o indice de formato, os frutos
sdo classificados como: esféricos (IFF~1), oblongos (IFF = 1,1 a 1,7) e cilindricos (maior que
1,7) (Lopes, 1982). Em meldes amarelos os indices de formato variam de 1 a 1,2, conferindo a
esses frutos formato oblongo (Cunha, 1993). Em frutos dos tipos de meldo Amarelo e Pele de
Sapo avaliados por Barreto (2011) apresentaram formato de frutos oblongo, ou seja, com
valores entre 1,1 e 1,7. Todos os formatos sdo aceitos pelo mercado, contudo, os esféricos sdo
0s mais adequados por permitirem melhor a disposicdo nas embalagens (Padua et al., 2003).

A maioria dos acessos apresentou o indice de formato oblongo, que também sdo
aceitos pelo mercado. No caso dos acessos CNPH 01,963 (4,30) e CNPH 11-1074 (4,03) os
frutos apresentaram quatro vezes o comprimento em relacdo a largura. Em estudo realizado
em 38 gendtipos de hibridos de meldo rendilhado, foi observado indice de formato do fruto
com valores entre 0,94 a 1,15, classificados como esféricos (Vargas et al., 2010).

Na espessura de casca o menor valor foi observado no acesso CNPH 11-1077, com
1,72 mm, enquanto que o genétipo CNPH 98-248 apresentou maior valor (11,25 mm), com
média de 5,69 mm (Tabela 6). Queiroga et al. (2010) avaliando efeitos de acido bdrico em
qualidade de meldo tipo ‘Harper’ (reticulatus), obtiveram valores médios de espessura de
casca de 520mm e em estudos realizados em hibridos comerciais foi observado valores
médios de 43 mm (Barreto, 2011).

Para espessura de polpa, caracteristica com grande relevancia, uma vez que é a parte
comestivel dos frutos, 0s acessos apresentaram variaram entre 11,47 e 35,91 mm, estando nos
extremos 0s acessos CNPH 11-1072 e CNPH 00-919, respectivamente. Quanto a espessura da
cavidade interna longitudinal foram encontrados valores entre 42,63 (CNPH 11-1074) e 89,81
mm (CNPH 01-1069). O diametro transversal o genotipo CNPH 11-1059 deteve o menor
valor (55,19 mm) e acesso CNPH 01-963 com maior valor (374,81 mm). Frutos que
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apresentam menor espessura de cavidade interna tem maior resisténcia ao transporte, pois
reducdo no movimento das sementes e da placenta, o que contribuindo para a conservacdo do
fruto (Barreto, 2011).

Na firmeza de polpa dos frutos foi observada maior variacdo entre os gendétipos, com
destaque para o maior indice no acesso CNPH 11-1072 (125,62 N), e 0 menor no acesso
CNPH 93-691 (12,11 N) (Tabela 6). A maioria dos acessos apresenta firmeza de polpa acima
de 30 N, inclusive os hibridos comerciais ‘BRS Araguaia’, ‘Iracema’ e ‘Goldex’. Salienta-se
que a firmeza de polpa é um atributo importante para a comercializacdo do fruto, pois indica
que sdo firmes, resistente as injurias mecénicas e tem maior conservacdo de pés-colheita
(Tomaz et al., 2009). Barreto (2011) observou valores de firmeza de polpa entre 13,23 N e
44,80 N em hibridos comerciais de meloeiros. Os valores entre 24 e 40 N sdo recomendados
para exportacdo, conforme recomendacdo de Filgueiras et al. (2000). Ressaltando-se que o
hibrido ‘Olimpic Express’ encontrava-se mais maduro, no momento da colheita, em relagéo
aos hibridos amarelos, apontando uma diferenca de maturag&o.

Para a cor da polpa os valores observados para o eixo L*, que indica luminosidade e
pode variar de 0 a 100, valores entre 60,84 no hibrido ‘Olimpic Express’ e 85,61 no acesso
CNPH 10-1077. Como os valores obtidos de luminosidade (L) foram superiores a 50, pode-se
dizer que todos os genotipos avaliados apresentaram polpa brilhante. O eixo a* varia do verde
(a) ao vermelho (+a) e para o grupo de gendtipos avaliado obteve-se valores entre -12,14
(CNPH 11-1065) e 19,76 (‘Olimpic Express’), demonstrando frutos com cores de polpa
variando do verde para o alaranjando. E, no eixo b*, que vai do azul (-b) ao amarelo (+b), os
valores obtidos estdo entre 15,87 (CNPH 01-963) e 49,14 (CNPH 93-691). Todos 0s acessos
variaram a cor de polpa de verde a salmdo. A coloracdo da polpa nos frutos esta intimamente
relacionada a presenga de pigmentos como B-caroteno, que confere a cor salméo ou alaranjada
(Burger et al., 2006). Nos frutos que apresentam coloracdo de polpa verde a creme ha um
baixo nivel de carotenoides, bem como de clorofila (Seymour e McGlasson, 1993).

Portanto, a caracterizacdo dos gen6tipos avaliados com base nas caracteristicas fisicas,
mostrou grande variabilidade e, inclusive com valores divergentes aos encontrados nos
hibridos comerciais (Tabela 5). Esses dados estdo de acordo com relatos de polimorfismos de

especies Cucumis melo na literatura (Escribano e Lazaro, 2009; Nunes et al., 2011).
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4.1.2 Correlagdes fenotipicas

As correlacbes fenotipicas mede o grau de associacdo de caracteres advindos dos
efeitos genético e ambiental (Nunes et al.,, 2008). Foram observadas 36 correlacGes
fenotipicas significativas entre as varidveis avaliadas (Tabela 6). Por meio dessas correlaces
foi observado que a quanto maior for a cavidade interna longitudinal e transversal, espessura
de casca e de polpa, 0 comprimento e a largura, maior foi a massa do fruto.

Em frutos que apresentaram maior cavidade interna transversal, também demostraram
maior indice de formato, isso por serem mais compridos, no entanto, com menor espessura de
polpa.

Em meldes com maior espessura de polpa apresentam-se mais arredondados. A
firmeza de polpa mostrou-se maior em frutos com menor largura, ou seja, frutos mais
estreitos. Aragdo et al. (2008) avaliando performance em hibridos experimentais de meldo,
verificaram correlacdo significativa inversa entre os caracteres de massa média dos frutos e
firmeza de polpa.

Os genotipos com maior indice de formato e cavidade interna transversal mostraram-
se com maior luminosidade, entretanto com menor espessura de polpa. Ou seja, frutos com
polpa espessa sdo mais opacos. Quando os frutos sdo mais largos, tem maior espessura de
casca e polpa e coloracdo mais alaranjada.

Tabela 6. Correlagdes fenotipicas entre as caracteristicas fisicas dos acessos de meloeiro
avaliados.

Massa DiaLon DiaTran IndFor EspCasc EspPolp CavLon CavTran Firmeza L a
b 0.13 -*0.30 *0.34 **-0.48 **0.40 *0.36 021 **0.38 -0.10 **-0.73 **0.80
a 0.16 -0.18 *0.35 *-0.35 *0.30 *0.31 0.28 -0.23  -0.05 **-0.71
L 0.10 **0.42 -0.20 **0.50 -0.10 **-0.48 0.04 **0.47 0.11

Firmeza  -0.17 -0.07 *-0.29 0.06 -0.07 -0.24 -0.27 -0.08
CavTran **0.56 **0.98 0.12 **0.90 026 *-0.32 0.27
CavLon **0.77 *0.32 **0.79 -0.09 **0.60 0.13

EspPolp  *0.31  -0.20 **0.63 **-0.51 *0.32

EspCasc **0.77 **0.38 **0.73 -0.05

IndFor 0.19 **0.85 -0.28

DiaTran **0.84 0.24

DiaLon **0.66
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4.1.3 Divergéncia genetica

As médias de dissimilaridade entre cada genotipo obtida pelo quadrado da distancia
euclidiana média padronizada permitiram a formacdo de grupos de similares com base nas
caracteristicas fisicas.

Na anélise de agrupamento por meio da otimizacdo de Tocher, os gendétipos séo
agrupados pela adequagdo de algum critério pré-definido. Assim sendo, foram formados o0s
seguintes grupos (Tabela 7). O grupo I, que concentra maior numero de gendtipos, esta
formado pelos quatro hibridos comerciais, ‘BRS Araguaia’, ‘Goldex’, ‘Iracema’ e ‘Olimpic
Express’, e 0s acessos: CNPH 11-1066, CNPH 82-006, CNPH 11-196, CNPH 03-972, CNPH
11-1076, CNPH 00-915, CNPH 99-850, CNPH 94-002, CNPH 01-925, CNPH 01-960, CNPH
01-933, CNPH 82-009, CNPH 94-254, CNPH 04-980, CNPH 93-691, CNPH 94-001, CNPH
06-1046, CNPH 93-690, CNPH 11-282, CNPH 06-1047, CNPH 03-966, CNPH 86-277,
CNPH 11-233, CNPH 93-693, CNPH 11-247, CNPH 00-902, CNPH 89-574, CNPH 01-930,
CNPH 00-900, CNPH 11-1061, CNPH 11-1063, CNPH 11-1070 e CNPH 98-248. Uma vez
gue esses acessos encontram-se juntos aos hibridos acredita-se estdo dentro dos critérios de
comercializacdo, principalmente com relacdo a aparéncia e formato (Tabela 7 e 8).

O grupo Il envolve apenas dois acessos, CNPH 10-1055 e CNPH 11-1077, os quais
apresentam baixo peso, menor espessura de casca e polpa, e frutos brilhantes (Tabela 7 e 8). O
grupo 11l também apresenta alocados dois acessos, CNPH 11-1067 e CNPH 11-1069, com
destaque por conterem frutos mais largos e compridos e, portanto, mais pesados e com
maiores cavidades interna.

O grupo 1V é formado por trés acessos: CNPH 11-1059, CNPH 11-1065 e CNPH 00-
919, sobressaindo-se com frutos mais redondos, com maior espessura de polpa e menor
cavidade interna transversal, contudo com menor firmeza. No grupo V encontram-se dois
acessos, CNPH 01-963 e CNPH 11-1074, e estacam-se por serem mais compridos e com
maior cavidade interna transversal (Tabela 7 e 8). No grupo VI envolveu apenas 0 acesso
CNPH 11-1072, que expressou valores inferiores aos demais em todas as caracteristicas

avaliadas, com excec¢éo da firmeza, na qual apresentou o maior valor (Tabela 7 e 8).
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Tabela 7. Formacao de grupo com base nas caracteristicas fisicas, por meio da otimizacao de
Tocher, considerando o quadrado das distancias euclidianas padronizada.

GRUPO ACESSOS!

| ‘BRS Araguaia’, ‘Goldex’, CNPH 11-1066, ‘Iracema’, CNPH 82-006, CNPH 11-196, CNPH
03-972, CNPH 11-1076, CNPH 00-915, CNPH 99-850, CNPH 94-002, CNPH 01-925, CNPH
01-960, CNPH 01-933, CNPH 82-009, CNPH 94-254, CNPH 04-980, CNPH 93-691, CNPH
94-001, CNPH 06-1046, CNPH 93-690, CNPH 11-282, CNPH 06-1047, CNPH 03-966, CNPH
86-277, CNPH 11-233, CNPH 93-693, CNPH 11-247, CNPH 00-902, ‘Olimpic Express’,
CNPH 89-574, CNPH 01-930, CNPH 00-900, CNPH 11-1061, CNPH 11-1063, CNPH 11-1070
e CNPH 98-248

| CNPH 10-1055 e CNPH 11-1077

1l CNPH 11-1067 e CNPH 11-1069

v CNPH 11-1059, CNPH 11-1065 e CNPH 00-919

\Y CNPH 01-963 e CNPH 11-1074

VI CNPH 11-1072

!/ fotos dos genétipos de cada grupo formado encontram-se no ANEXO |.

Tabela 8. Média dos grupos de gendtipos formados por meio da otimizacdo de Tocher,

considerando as caracteristicas fisicas avaliadas.

Grupo Massa' Dialon

DiaTran IndFor EspCasc EspPolp CavLon CavTran Firmeza L a b

| 1.39
I 0.44
I 2.87
\Y 0.91
Y, 1.39
VI2 0.27

165.84
120.53
322.03
116.19
368.00
116.50

128.00
87.56
163.84
107.71
88.72
66.19

1.33
1.38
2.20
1.12
417
1.76

5.98
2.17
7.72
4.81
4.81
2.25

24.96
14.41
24.39
25.32
15.14
11.47

60.88
51.38
73.97
46.67
47.25
35.94

115.66
102.84
257.59
77.04
328.84
93.19

33.94 75.90 7.72 36.54
23.43 86.02 -2.29 18.50
33.24 83.85 -2.16 25.12
19.76 75.29 -8.02 38.68
33.18 83.92 -5.68 19.23
125.62 84.28 -7.04 20.97

I/ Em cada variavel, a maior e a menor estdo destacadas em negrito. 2/ CNPH — 11-1072.

O método de agrupamento por ligacdo média entre grupos (UPGMA), com base no

quadrado das distancias euclidianas padronizada (Figura 8), permitiu a formacdo de seis

grupos, considerando como ponto de corte 30% de dissimilaridade. A composi¢do dos grupos

pelos acessos foi idéntica ao agrupamento pelo método de otimizagéo de Tocher.

O coeficiente de correlacdo cofenético (CCC) é uma medida que compara as distancias

reais obtidas entre 0s acessos com as distancias representadas graficamente, esse foi estimado

em 0,8488 com grau de distorcdo de 13,99%. Essas estimativas indicam uma boa

confiabilidade e baixo grau de distor¢do nos dados agrupados no dendograma e as distancias

nas matrizes.
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Figura 8. Dissimilaridade genética por meio da ligacdo media entre grupo (UPGMA), com
base no quadrado das distancias euclidianas padronizadas.
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11077
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01-883
11-1074

0 a3 86.74 130.11 173.49 216.86 260.22 3036 346.98 390.35 43372

Portanto, os resultados de agrupamento evidenciaram que a maior parte dos acessos
avaliados se enquadrou no grupo onde se encontram os hibridos comerciais, ou seja, suas
caracteristicas sdo similares podendo uma variabilidade genética entre os acessos avaliados. E
0s métodos distintos utilizados para obter os agrupamentos foram totalmente concordantes
com a formacdo dos grupos de gendtipos avaliados.

Na anéalise da contribuicédo relativa de cada caracteristica para a divergéncia genética,
pode-se observar que a varidvel firmeza de polpa foi a que apresentou menor contribuicdo
(4,79%), apontando-se como a mais indicada para um descarte de caracteristica. Entretanto,
ao exclui-la a distribuicdo de grupos é totalmente alterada. Isso indica que mesmo tendo a
menor contribuicdo é um atributo relevante para a diversidade genética e ndo pode ser
excluido. Por outro lado, a caracteristica cor de polpa - eixo a -, que indica variagdo do verde
para o vermelho, e o eixo b, que indica variacdo do azul para o amarelo, foram os indices que

mais contribuiram para a divergéncia genética, com 14,02% e 12,49%.
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Tabela 9. Contribuicao relativa das caracteristicas fisicas para a diversidade dos acessos de
meloeiro pelo método de Singh (1981).

Variavel S.j %
Massa 94.03 6.91
DiaLong 109.72 8.07
DiaTrans 78.04 5.74
IndFor 86.11 6.33
EspCasca 106.56 7.84
EspPolpa 131.49 9.67
CavLong 132.65 9.75
CavTrans 85.90 6.32
Firmeza 65.09 4.79
L 108.86 8.01
a 191.49 14.08
b 169.89 12.49

100,00

1/ a0 excluir a variavel firmeza a classificagdo dos gendtipos é alterada.

4.2 Analises fisico-quimicas, compostos bioativos e atividade antioxidante

4.2.1 Estatistica descritiva

O conhecimento dos atributos de qualidade de frutas e hortalicas € de grande
importancia, uma vez que podem auxiliar os melhoristas na selecdo de novos gendtipos
superiores. De modo geral, as caracteristicas que conferem qualidade ao fruto sdo mensuradas
em laboratorio, portanto devem ter seus CV’s menores em relagdo as variaveis determinadas
em campo (Lima et al., 2004). No entanto, nesse estudo os valores de CV encontrados foram
considerados de médio a alto, com excec¢do do pH, teor de sélidos sollveis e determinacéo da
atividade antioxidante, que mostraram valores bons (Tabela 10), de acordo com os critérios de
Garcia (1989). Isso pode ser consequéncia da forma de determinagdo das analises ou da
variabilidade dentro e entre gendtipos.

Tabela 10. Estatistica descritiva das caracteristicas fisico-quimicas avaliadas nos acessos de
meloeiro.

Genotipo SS AT SS/IAT  VitC pH AST Flavon Carot  Polif AAO
CNPH 00-900 571 011 64.91 17.47 5.60 2.24 0.93 0.90 29.35 3.48
CNPH 00-902 7.86  0.09 92.86 20.32 5.87 322 1164 0.06 23.00 6.53
CNPH 00-915 8.43 0.10 90.50 19.77 5.35 5.80 5.17 0.79 4185 3.84

CNPH 00-919 7.46 0.08 101.38 18.44 5.37 4,96 7.33 0.07 20.62 5.75
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CNPH 01-925 6.78 0.10 71.31 20.50 5.42 3.67 5.02 196 38.28 6.04
CNPH 01-930 431 014 35.39 21.84 4.39 3.24 3.00 0.06 29.87 6.51
CNPH 01-933 946  0.08 126.59 20.30 5.61 3.39 3.77 0.99 40.75 5.84
CNPH 01-960 6.43 0.13 50.23 22.82 5.37 2.62 4.79 0.59 28.48 5.90
CNPH 01-963 484  0.19 25.50 19.72 4.39 2.17 7.04 0.27 27.36 3.86
CNPH 03-966 514 0.11 4574 21.65 5.06 3.77 0.79 0.32 2461 5.04
CNPH 03-972 8.73 0.09 93.92 22.28 5.59 4.37 4.56 0.12 24.55 5.91
CNPH 04-980 6.39 0.09 74.28 21.07 5.69 2.87 2.64 1.05 22.70 5.73
CNPH 06-1046 796  0.09 90.50 21.21 5.32 4.08 6.08 1.76 25.14 6.09
CNPH 06-1047 6.38 0.11 60.27 20.92 5.45 2.64 3.22 1.06 44.45 6.09
CNPH 10-1055 7.89 0.12 69.17 20.23 5.27 3.46 2.50 0.04 21.13 3.59
CNPH 11-196 8.76  0.10 99.58 23.75 5.66 3.64 5.82 0.26 19.42 491
CNPH 11-233 498 0.13 39.12 23.16 4.99 2.00 6.63 0.86 32.97 5.73
CNPH 11-247 6.91 0.24 29.29 22.43 4.61 2.73 9.28 0.36 32.54 5.37
CNPH 11-282 6.36  0.08 86.02 23.80 5.19 4.38 1.30 0.62 4157 6.19
CNPH 11-1059 932 013 78.86 21.62 5.53 3.51 2.43 0.21 26.27 4,79
CNPH 11-1061 484 0.20 24.22 23.40 4.65 3.98 1.18 0.15 26.70 3.89
CNPH 11-1063 935 0.17 57.01 22.69 5.19 4.43 1.20 0.14 26.36 4,58
CNPH 11-1065 6.78 0.18 37.94 26.29 4.71 3.44 2.49 0.70 26.96 4,55
CNPH 11-1066 6.39 0.08 83.54 20.92 5.43 3.08 1.46 0.01 20.89 5.15
CNPH 11-1067 5.31 0.21 29.74 22.75 4.46 3.24 5.73 0.16 14.20 492
CNPH 11-1069 478 0.22 24,61 23.87 4.43 411 2.95 0.14 2331 6.19
CNPH 11-1070 4,08 0.15 27.16 23.54 4,59 197 2.52 0.02 2261 4.43
CNPH 11-1072 392 017 23.57 23.23 4.60 2.55 3.30 0.35 38.45 4,78
CNPH 11-1074 281 0.08 33.94 24.00 4.73 0.76 3.74 0.01 21.27 4.81
CNPH 11-1076 554  0.17 32,92 20.76 4.49 1.36 5.04 0.75 38.43 6.25
CNPH 11-1077 9.49 0.12 82.04 19.05 5.27 4,78 0.72 037 2222 4.38
CNPH 82-006 8.84 0.12 76.03 24.63 5.75 6.99 3.56 0.04 3148 6.15
CNPH 82-009 8.13 0.19 43.78 19.68 5.07 4.21 5.66 4.05 3140 4,53
CNPH 86-277 599 0.19 4459 26.13 4.96 241 2.13 034 27.11 4.75
CNPH 89-574 465 0.14 32,58 21.03 4.60 217 5.29 0.54 22.06 3.81
CNPH 93-690 7.07 0.13 59.41 21.16 5.42 4.81 2.81 247  23.72 5.45
CNPH 93-691 6.27 0.12 57.68 20.29 5.59 2.05 3.30 353 3521 7.19
CNPH 93-693 6.45 0.15 4297 24.64 5.33 2.40 1.50 1.21  39.56 6.62
CNPH 94-001 7.36  0.09 79.01 23.82 4.76 3.24 3.36 0.57 37.05 5.12
CNPH 94-002 811 0.12 73.28 23.35 5.94 3.76  15.69 1.09 43.24 6.53
CNPH 94-254 8.73 0.15 58.99 23.40 5.50 5.09 7.38 0.85 20.76 4.36
CNPH 98-248 6.34 0.12 55.64 24.73 5.25 254 13.68 045 39.53 5.06
CNPH 99-850 10.41 0.11 99.84 23.86 5.68 7.12  10.97 0.32 24.45 4.80
‘BRS Araguaia’ 1053 0.12 90.25 20.11 5.52 5.82 9.09 032 2222 6.25
‘Olimpic’ 11.37 0.13 92.22 23.98 5,51 6.40 10.52 1.09 40.24 6.53
‘Iracema’ 1062 0.12 94.64 19.49 5.42 561 24.04 0.38 32.80 5.46
‘Goldex’ 1186 0.12 100.85 26.66 5.60 3.71 9.17 049 44.36 5.90

Maximo 1245 0.30 170.14 42.33 6.35 10.91 38.26 5.05 69.09 9.45

Minimo 235 0.05 14.77 9.01 3.86 0.18 0.19 0.00 13.27 1.96

CV% 13.30 31.02 29.14 10.87 6.13 2537 3125 2874 29.26 17.70

Média 715 0.13 63.49 22.14 5.19 3.63 5.37 0.70 29.17 5.31

1Cos0s 032 0.01 453 149 0.07 0.24 0.76 0.13 1.56 0.21
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*SS-solidos sollveis totais; AT- acidez total titulavel; AST- aglcares sollveis totais; AAO- atividade
antioxidante total.

Em mel&o, o teor de solidos sollveis (SS) é utilizado como critério de aceitacdo entre
0s paises que comercializam a fruta. Os frutos com teores de SS entre 12 e 15 °Brix sao
considerados de excelente qualidade, os terrores proximos a 9 °Brix sdo aceitaveis e, abaixo
desse valor, ndo sdo comercializaveis para o mercado externo (Rizzo e Braz, 2001).

Os valores encontrados no referido estudo foram entre 2,81 °Brix, no acesso CNPH
11-1074, e 11,86 °Brix, no hibrido comercial ‘Goldex’ (Tabela 10). Os acessos quando
comparagdo com os hibridos comerciais apresentaram valores bem inferiores, com excecéo do
acesso CNPH 99-850 (10,41 °Brix). Barreto (2011), avaliando hibridos comerciais, verificou
valores de SS entre 8,45 e 13,25 °Brix, corroborando com os valores encontrados nos hibridos
comerciais no presente estudo. Portanto, apenas os hibridos comerciais os acessos CNPH 99-
850 (10,41 °Brix), CNPH 11-1077 (9,49 °Brix), CNPH11-1063 (9,35 °Brix) e CNPH 11-1059
(9,32 °Brix) apresentaram valores aceitaveis (=9 °Brix) de SS, os demais apresentam valores
insatisfatérios para comercializagao.

A acidez de uma fruta é dada pela presenca de &cidos orgénicos que decrescem com a
maturacdo. A acidez titulavel (AT) depende do balanco entre os acidos e agucares existentes,
preferindo-se altos teores desses contribuintes. Os valores observados foram de 0,08 e 0,24%
nos acessos CNPH 00-919 e CNPH 11-247, respectivamente. Esses valores corroboram com
estudos realizados por Padro (2009), que avaliando varias frutas tropicais, na qual o meldo
que apresentou média de 0,135%. De acordo com Mendlinger e Pasternak (1992) os valores
encontrados em meldo sédo entre 0,05 a 0,35 mg de éacido citrico.

Quanto a relacdo SS/AT indica o grau de docura do fruto, evidenciando se é doce,
maiores valores, ou acido, menores valores (Chitarra e Chitarra, 2005). Essa caracteristica
teve menor valor no acesso CNPH 11,1072 (23,57%) e maior relagdo no acesso CNPH 01-
933 (126,59%). A ampla variagcdo dessa relacdo entre os acessos reflete no maior valor de
coeficiente de variacdo observado (CV= 14,77%). Contudo, correspondem com os valores
encontrados por Barreto (2011), que variaram de 11,22 (Amarelo ‘DRY 9150°) e 315,38
(Cantaloupe ‘Caribbean Pérola’). A maior relagdo SS/AT (dogura) no genétipo CNPH 11-933
(126,59%) e CNPH 00-919 (101,38%), que apesar de ndo disporem os altos teores de solidos
solUveis, apresentaram baixo teor de acidez, aumentando a relacdo SS/AT, por consequéncia.

Com relagdo ao pH, o maior valor observado foi no acesso CNPH 94-002 (5,94) e o
menor foi no CNPH 01-930 (4,39), ja os hibridos mostram valores muito semelhantes (5,42-
5,60). Esses valores sdo inferiores aos encontrados por Dalastra et al. (2016) em melos do tipo
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rendilhado (7,03), amarelo (6,43) e pele de sapo (6,49). A variagdo do pH foi pequena para
todos acessos avaliados, o que também foi observado em outras avaliages realizadas em
meldo (Vilanueva et al., 2004; Tomaz et al., 2009; Barreto, 2011).

Outra caracteristica de importancia na determinacéo da qualidade do mel&o é o teor de
acucares soluveis totais (AST). Os teores observados variaram de 0,76%, no acesso CNPH
11-1074, e 7,12%, no gen6tipo CNPH 99-850. Barreto (2011), avaliando hibridos comerciais
de meldo, observou o menor valor para o hibrido Gélia ‘Solarnet’ (5,58%) e maior valor para
o hibrido Galia ‘Medalion’ (8,96%). Tomaz et al. (2009) avaliando qualidade de pds-colheita
em meldo amarelo sob refrigeracdo, verificaram teores de AST de 3,03%, e 6,09% no
primeiro e 70 dias de armazenamento, respectivamente. A maioria dos genoétipos
apresentaram valores menores que 5%, excetuando a maioria dos hibridos. Os baixos teores
de AST pode ser explicados pelo tempo que ficaram sob refrigeracdo até a realizacdo da
analise, em torno de 30 a 40 dias.

O contetido de vitamina C em meldo € relativamente baixo quando comparado com
outras culturas como caju, abacaxi, manga e acerola (Menezes et al., 2001). Os maiores teores
de vitamina C foi observado no hibrido Goldex (26,66 mg/100g de &cido ascoérbico) e o
menor valor conferiu ao acesso CNPH 00-900 (17,47 mg/100g). Os valores encontrados nesse
trabalho estéo dentro da faixa observada em trabalho realizado por Castoldi et al. (2008), que
relataram teores entre 18,7 e 26,7 mg 100g. Kohn et al. (2015) ao avaliarem meldo em cultivo
organico observaram teores de &cido ascorbico entre 0,03 e 14,90 mg/100g. Portanto, é
possivel selecionar genéticos, entre os avaliados, com altos teores de vitamina C.

Quanto ao contetido de carotenoides totais observou-se o menor teor no acesso CNPH
11-1070 (0,02 mg/ 100g) e o0 maior teor no gen6tipo CNPH 82-009 (4,05 mg/ 100g). Teores
mais altos de carotenoides sdo observados em genétipos de polpa alaranjada. Em andlises de
variedades norte-americanas de meldo indicam que os teores de carotenoides totais podem
variar de 1mg/g (frutos de polpa verde) até 31mg/g (frutos de polpa laranja), visto que a sua
composicdo e o contetdo variam de acordo com a coloracdo do fruto (Navazio, 1994). Esse
estudo corroborou com avali¢des em hibridos comercias de meldo onde foram encontrados
valores entre 0,40 a 2,56 mg/100g, em hibridos G&lia e Amarelo, com coloracdo de polpa
clara (verde a creme) e Charentais, com polpa salmao, respectivamente, realizadas por
Barreto(2011). Em trabalho com distintos grupos varietais de meldo, realizado por Fonseca et
al. (2010), verificou-se ampla variagdo nos teores de carotenoides (8 a 153 mg/100g).

Quanto ao teor de flavonoides observou-se valores entre 0,72 e 24,04 mg/100g no

acesso CNPH 11-1077 e no hibrido ‘Iracema’, respectivamente. Esses teores estdo dentro da
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faixa encontrada em hibridos comerciais de meldo avaliados por Barreto (2011). Kevers et al.
(2007), que observaram valores médios de flavonoides de 4,2 mg/100g em polpa fresca em
meldes Charentais, avaliando diversos frutos e produtos horticolas comumente
comercializados na Bélgica. A média geral encontrada no presente estudo foi de 5,37
mg/100g, sendo que os acessos CNPH 00-902 (11,64 mg/100g), CNPH 94-002 (15,69
mg/100g), CNPH 98-248 (13,68 mg/100g) e CNPH 99-850 (10,97 mg/100g) apresentaram
valores acima dos hibridos comerciais, com excecao do ‘Goldex’ (24,04 mg/100g).

Quanto ao teor de polifendis totais, observou-se que 0 acesso CNPH 00-919 apresenta
menor valor (0,020 g GAE/100g), e 0 acesso CNPH 06-1047 (0,44 g GAE/100g) o maior
valor. Prado (2009) avaliando composi¢do fendlica em frutas tropicais, observou menor teor
de polifendis totais em meldo, com média de 1,26 mg GAE/100g, ja a acerola apresentou
maior teor, com 156 mg GAE/100g. Os resultados do estudo corroboram com os resultados
observados por Miguel (2008) que relatou valores médios iniciais de compostos fendlicos
entre 0,036 a 0,051 mg GAE/100g e polpa base fresca de meldo ‘Amarelo’ minimamente
processado em funcdo do uso de pelicula comestivel, cloreto de calcio e acido ascorbico. Os
resultados expressos podem ser devido ao fato de que o teor de compostos fendlicos em frutos
varia de acordo com a espécie, cultivar, local de cultivo e estacdo do ano (Chitarra e Chitarra,
2005).

Com relacgdo ao teor de atividade antioxidante total (AAQO), obtido pelo método ABTS,
observou-se maior teor no acesso CNPH 93-691 (7,19 uM Trolox/g de polpa) e menor teor no
acesso CNPH 00-900 (3,48 uM Trolox/g de polpa). Esses resultados condizem com o estudo
realizado por Prado (2009), que ao avaliar atividade antioxidante em frutas tropicais (abacaxi,
acerola, manga, maracuja, goiaba, pitanga e meldo), observou valores entre 788 uM Trolox/g
de polpa (acerola) e 6,7 uM Trolox/g de polpa (meléo).

Portanto, é possivel observar que, a avaliacdo dos acessos por meio das caracteristicas
fisico-quimicos, compostos bioativos e AAO, mostrou variabilidade genética, com a
possibilidade de selecionar gen6tipos com caracteristicas superiores para serem utilizadas nos

programas de melhoramento genético visando melhoria na qualidade dos frutos.

4.2.2 Correlagdes fenotipicas com base nas caracteristicas fisico-quimicas

Foram observadas estimativas positivas e significativas dos coeficientes de correlacéo
fenotipica das atividades antioxidantes com o teor de polifenois, teor de carotenoides, pH e

docura (SS/AT), ou seja, quanto maiores forem essas varidveis, maior o teor de atividade
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antioxidante (Tabela 12). Segundo Soares et al. (2008) os compostos fendlicos sdo um dos
principais responsaveis pela atividade antioxidante total (AAO), pois as moléculas tipicas
existentes nos antioxidantes sdo derivadas das formas isoméricas dos polifenois e flavonas,
isoflavonas, flavondis, catequinas, cumarinas, acidos fendlicos e outras substancias existentes
nos vegetais (Marinova e Yanishilieva, 1994).

Os polifenois totais também mostraram correlacéo positiva significativa com o teor de
carotenoides. Ou seja, quanto maior o teor de carotenoides maior o teor de polifenois. Ambos
sdo chamados antioxidantes exdgenos.

Foi constatada correlacdo positiva do teor SS com flavonoides, acucares totais, pH e
docura, e negativa com o teor AT. A caracteristica relagdo SS/AT foi a que demonstrou maior
valor de correlacdo significativa inversa com a caracteristica AT, ou seja, essa relacdo é maior
guando o coeficiente AT é menor (Tabela 11).

Vale salientar que as correlacdes fenotipicas tém causas genéticas e ambientais, ou
seja, suas correlagcbes ndo podem ser interpretadas de forma direta, pois estas podem ser
resultado do efeito de um terceiro carater ou de um grupo de caracteres (Durteman, 1984). Por
isso é necessario 0 emprego de metodologias especificas que permitam uma maior eficiéncia

na selecdo de gendtipos de interesse (Carvalho et al., 2004).

Tabela 11. Correlacdes fenotipicas entre as caracteristicas fisico-quimicas avaliadas nos
acessos de meloeiro.

SST ATT SST/ATT  VitC pH AcTot  Flavon  Carot Polif
AAO 0.16 -0.24 *0.25 0.13 *0.30 0.07 0.22  *0.23 **0.40
Polif 0.24 -0.15 *0.21 0.13 0.22 0.00 022  *0.32
Carot 0.07 -0.02 0.00 -0.24 0.21 -0.02 -0.02
Flavon **0.43 -0.07 *0.29 -0.02 *0.26 *0.29
AgTot **0.72 -0.17 **0.56  -0.02 **0.44
pH **0.68 **-0.66 **0.79  -0.15
VitC -0.03 *0.27 -0.21
SST/IATT **0.79 **-0.75
ATT *-0.29

** */Significativo a 1 e 5% - respectivamente - pelo método de Mantel, com 5000 simulagdes.

4.2.3 Divergéncia genética

As medidas de dissimilaridade, obtida por meio das distancias euclidiana média
padronizada, permitiram a formagdo de grupos com base nas caracteristicas fisico-quimicas.

Doze grupos foram obtidos por meio da otimizacdo de Tocher (Tabela 12).
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No grupo |, estdo os acessos: CNPH 11-1070, CNPH 11-1072, CNPH 89-574, CNPH
11-1067, CNPH 11-1061, CNPH 01-963, CNPH 11-1065, CNPH 86-277, CNPH 11-1069,
CNPH 11-247, CNPH 03-966, CNPH 11-233 e CNPH 01-930. Nesse grupo os frutos
apresentaram menor teor de docura (Tabela 12 e 13).

O grupo Il foi formado pelo hibrido ‘Araguaia’, que apresentou maior teor de sélidos
soluveis, e pelos acessos: CNPH 04-980, CNPH 11-1066, CNPH 03-972, CNPH 11-1059,
CNPH 11-196, CNPH 06-1046, CNPH 00-919, CNPH 00-902, BRS ‘Araguaia’, CNPH 11-
1077, CNPH 10-1055, CNPH 01-960, CNPH 94-254, CNPH 93-690 e CNPH 11-1063. J4 0
grupo 11 foi constituido pelos acessos: CNPH 01-925, CNPH 06-1047, CNPH 11-282, CNPH
94-001, CNPH 93-693 e CNPH 98-248. Esses dois grupos apresentaram valores médios
intermedidrios pra a maioria das caracteristicas, com excecdo de flavonoides, no qual
apresentaram valores inferiores (Tabela 13). Diferindo pelo teor de polifenois, no qual o
grupo Il apresentou valor superior.

O grupo IV alocou trés genétipos, ‘Olimpic Express’, ‘Goldex’ ¢ CNPH 94-002, e
destacou-se pelos maiores indices de solidos sollveis, vitamina C e polifenois dos frutos
(Tabela 12 e 13). No grupo V encontram-se 0s acessos CNPH 82-006 e CNPH 99-850, que se
destacaram pelos maiores teores de pH e aclcares sollveis totais (Tabela 12 e 13). Esse
ultimo atributo se mostra relevante, pois 0s 97% dos sélidos sollveis sdo constituidos por
acucares (50% sacarose), em contrapartida, altos teores de pH evidenciam efeito da
concentracdo de hidroxilas sobre a permeabilidade da membrana, podendo ocorrer perda de
compostos fendlicos.

No grupo VI envolveu os acessos CNPH 00-915 CNPH 01-933, e destacou-se com
alta relacdo SS/AT, ou seja, frutos mais doces. Os grupos VII, VIII, IX, X, XI e XII foram
constituidos de apenas um acesso por grupo, com destaque para o grupo VII, que tem o
hibrido ‘Iracema’, com maior teor de solidos soluveis (Tabela 12 €13) e o grupo XII (CNPH
11-1074) com os piores teores de qualidades.

Os gendtipos CNPH 00-915 e CNPH 01-933 (Grupo V1) apresentaram caracteristicas
fisico-quimicas satisfatorios para mercado e se mostraram similares aos hibridos comerciais
guanto as caracteristicas fisicas. Portanto podem ser utilizados em programas de
melhoramento visando melhoria na relacdo SS/AT, visando melhorar a dogura de novos

hibridos comerciais.
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Tabela 12. Formacdo de grupo com base nas caracteristicas fisico-quimicas avaliadas nos
acessos de meloeiro, por meio da otimizacdo de Tocher, considerando as distancias
euclidianas médias padronizadas.

GRUPO ACESSOS
| CNPH 11-1070, CNPH 11-1072, CNPH 89-574, CNPH 11-1067, CNPH 11-1061,
CNPH 01-963, CNPH 11-1065, CNPH 86-277, CNPH 11-1069, CNPH 11-247,
CNPH 03-966, CNPH 11-233 e CNPH 01-930
I CNPH 04-980, CNPH 11-1066, CNPH 03-972, CNPH 11-1059, CNPH 11-196,
CNPH 06-1046, CNPH 00-919, CNPH 00-902, ‘BRS Araguaia’, CNPH 11-1077,
CNPH 10-1055, CNPH 01-960, CNPH 94-254, CNPH 93-690 e CNPH 11-1063
" CNPH 01-925, CNPH 06-1047, CNPH 11-282, CNPH 94-001, CNPH 93-693 e
CNPH 98-248
v ‘Olimpic Express’, ‘Goldex’ e CNPH 94-002
\% CNPH 82-006 e CNPH 99-850
VI CNPH 00-915 CNPH 01-933
VII ‘Iracema’
VIII CNPH 00-900
IX CNPH 93-691
X CNPH 82-009
X1 CNPH 11-1076
Xl CNPH 11-1074

Tabela 13. Média dos grupos de gendtipos formados por meio da otimizacdo de Tocher,
considerando as caracteristicas fisico-quimicas avaliadas nos acessos de meloeiro.

Grupo SS AT SS/IAT  VitC pH AcTot Flavon Carot  Polif  AAO
I 5.12 017 3227 23.00 4.65 291 4.03 0.33 26.83 491
| 8.16 0.11 78.80 21.27 5.47 4.05 4.70 055 2317 5.29
1l 6.61 0.11 65.87 23.07 5.23 3.14 4.68 0.98  40.07 5.85
v 10.45 0.12 88.78 24.66 5.68 462 11.79 0.89 4261 6.32
\Y% 9.63 0.11 8794 2424 5.71 7.05 7.26 0.18 27.96 5.48
Vi 8.94 0.09 10854 20.04 5.48 4.59 4.47 0.89 41.30 4.84
‘Iracema’ 10.62 0.12 9464 19.49 5.42 561 24.04 0.38 32.80 5.46
CNPH 00-900 5.71 0.11 6491 17.47 5.60 2.24 0.93 0.90 29.35 3.48
CNPH 93-691 6.27 0.12 57.68 20.29 5.59 2.05 3.30 353 3521 7.19
CNPH 82-009 8.13 0.19 43.78 19.68 5.07 421 5.66 4.05 3140 4.53
CNPH 11-1076 5.54 0.17 3292 20.76 4.49 1.36 5.04 0.75 38.43 6.25
CNPH 11-1074 2.81 0.08 3394 24.00 4.73 0.76 3.74 0.01 2127 481

1/Em cada variavel, a maior e a menor médias esto destacadas em negrito.
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O método de agrupamento por ligacdo media entre grupos (UPGMA), com base nas
distancias euclidianas médias padronizadas (Figura 9), permitiu a formacdo de onze grupos,
considerando como ponto de corte 70% de dissimilaridade. Os grupos formados foram
parcialmente iguais aos observados no agrupamento por meio de Tocher, com exce¢do do
para 0 acesso CNPH 11-1076 (grupo XI) que foi agregado no grupo I, e dos acessos CNPH
01-960 (grupo 11), CNPH 11-233 (grupo 1) e CNPH 03-966 (grupo 1) que foram realocados no
grupo I (Figura 9).

O coeficiente de correlacdo cofenético (CCC) mensurado foi 71,91% e o coeficiente
de distorc¢do gréfica foi de 3,70%. Ambos os valores podem ser considerados bons, ou seja, as

distancias mensuradas estdo bem representeadas no diagrama.

Figura 9. Dissimilaridade genética por meio método da ligagdo média entre grupos
(UPGMA), com base nas dlstanC|as euclidianas médias padronizadas.
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Com relacédo a contribuicdo relativa de cada caracteristica para a divergéncia genética,
estimada por meio de Singh (1981), foi possivel observar que a variavel flavonoides
apresentou a menor contribuicdo (6,28%), apontando um possivel descarte. Entretanto, ao

excluir a variavel a distribuicdo de grupos € totalmente alterada. 1sso indica que mesmo tendo
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a menor contribuicdo é um atributo relevante para a diversidade genética e ndo pode ser
excluido. Por outro lado, a caracteristica polifendis extraiveis total foi a variavel que mais

contribuiu para a divergéncia genética, com 12,18%.

Tabela 14. Contribuicdo relativa das caracteristicas fisico-quimicas avaliadas para a
diversidade dos acessos de meloeiro pelo método de Singh (1981).

Variavel S.j %
SST 116.38 9.21
ATT 138.08 10.93
SST/ATT 149.49 11.83
VitC 113.40 8.98
pH 176.10 13.94
AcTot 106.10 8.40
Flavon 79.37 6.28
Carot 94.68 7.49
Polif 153.84 12.18
AAO 136.02 10.77

100,00

1/ a0 excluir a variavel com menor contribuicéo (teor de flavonoides) a classificacdo dos genétipos é alterada.
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5. CONCLUSAO

- Existe ampla variabilidade genética no germoplasma de meloeiro avaliado.

- O acesso CNPH 94-002 se destacou por apresentar bons teores de sélidos solUveis, vitamina
C e polifendis extraiveis totais e se enquadrar nas caracteristicas fisicas exigidas pelo
mercado, podendo ser utilizados como progenitor em programas de melhoramento genético

visando melhoria na qualidade dos frutos.
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ANEXO I - Cruvas-padréao

1. Curva padréo de acUcares soluveis totais (Antrona)
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2. Curva padréo para polifendis extraiveis totais (PET).
Curva padrdo de acido galico Curva padréo de &cido gélico
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3. Curva padrdo de ABTS (atividade antioxidante total).
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ANEXO Il — Frutos distintos em um mesmo acesso

ACESSOS QUE PRODUZIRAM FRUTOS COM DIDERENCAS ENTRE SlI.

ANO 2014

CNPH 01-930 CNPH 11-233

CNPH 11-247

CNPH 11-1066

CNPH 11-1067 CNPH 11-1069 CNPH 11-1070 CNPH 93-693

ANO 2015

CNPH 11-1063

CNPH 11-1070 CNPH 11-1074 CNPH 93-690 CNPH 93-693
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ANEXO |11 - Frutos dos genotipos agrupados

FRUTOS DOS GENOTIPOS, POR GRUPOS FORMADOS POR MEIO DO
AGRUPAMENTO DE TOCHER, CONSIDERANDO AS CARACTERISTICAS FISICAS.

GRUPO I

‘BRS Araguaia’

ow

CNPH 11-196

CNPH 03-972

)

CNPH 01-925

CNPH 00-915

CNPH 01-960

CNPH 04-980 CNPH 06-1046

CNPH 93-690 CNPH 11-282

CNPH 11-233

04

CNPH 89-574

CNPH 86-277

CNPH 01-930 CNPH 00-900

CNPH 11-1061 CNPH 11-1063




CNPH 11-1070

CNPH 98-248

GRUPO Il

CNPH 10-1055

CNPH 11-1070

GRUPO I

CNPH 11-1067

CNPH 11-1069

GRUPO IV

CNPH 11-1059

CNPH 11-1065

CNPH 00-919

GRUPO V

CNPH 01-963

CNPH 11-1074

GRUPO VI

CNPH 11-1072




