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RESUMO

Análises sobre composição de
carotenóides em frutos de cultivares melão
têm sido conduzidas em diversas partes do
mundo. No entanto, pouco se sabe sobre os
teores e tipos de pigmentos carotenóides em
cultivares dos principais grupos varietais
atualmente em cultivo no Brasil. O objetivo
deste trabalho foi caracterizar, via
cromatografia líquida de alta eficiência
(CLAE), os teores e tipos destes carotenóides
de ação pró-vitamínica e/ou antioxidante em
acessos de cinco grupos varietais cultivados
no Brasil. Carotenóides foram extraídos de
polpas de acessos dos seguintes grupos
varietais de melão: ‘Charentais’ (polpa
laranja); ‘Gália Amarelo’ (polpa branca); ‘Pele-
de-sapo’ (polpa amarela); ‘Amarelo
Valenciano’ (polpa branca) e ‘Gália Verde’
(polpa amarela). O teor de carotenóides totais
foi obtido em um espectrofotômetro e
posteriormente foi feita a análise por CLAE
em coluna C18 polimérica, utilizando-se uma
mistura de solventes orgânicos como fase
móvel. O perfil de carotenóides obtido via
CLAE indicaram a predominância dos
pigmentos luteína, beta-caroteno, neoxantina
e zeaxantina no acesso do grupo ‘Amarelo
Valenciano’. No entanto, foi observada uma
grande variação no teor destes carotenóides
entre os diferentes grupos varietais de melão.
Em polpas de cor laranja houve o acúmulo
de até 153 mg/g de beta-caroteno na cultivar

do grupo ‘Charentais’. O acesso do grupo
‘Pele-de-sapo’ também acumulou altos teores
de beta-caroteno (103 mg/g), bem como o
acesso do grupo ‘Gália Verde’ (50?mg/g). Os
outros acessos de polpa creme/branca
acumularam teores de beta-caroteno que
variaram de 8mg/g (‘Gália Amarelo’) a 20?mg/
g (‘Amarelo Valenciano’). Os resultados
indicaram uma grande variedade de
pigmentos carotenóides. No entanto, a
suplementação mais ampla de elementos
funcionais pode ser obtida somente através
do consumo de diferentes tipos varietais.
Existe também a possibilidade de aumentar
os teores de beta-caroteno na maioria dos
acessos analisados usando o grupo
‘Charentais’ como fontes de genes.

Palavras-chave: Cucurbita melo L.,
pigmentos nutracêuticos, melhoramento.

ABSTRACT

High performance liquid
chromatography analysis of

carotenoid content and types in melon
variety groups cultivated in Brazil.

The carotenoid content and
composition of melon (Cucumis melo L.) fruits
is dependent upon their pulp color. Several
analyses have been conducted to estimate
carotenoid profile of melon cultivars in many
countries. However, little is known about the
carotenoid content and composition in the
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As hortaliças apresentam um papel de relevo quanto aos aspectos de nutrição
vitamínica e também como fontes de moléculas antioxidantes. Entre as hortaliças de maior
destaque nutricional encontram-se espécies da família das cucurbitáceas. Os melões
(Cucumis melo L.) de polpa alaranjada acumulam principalmente b-caroteno (precursor da
vitamina A) e apresentam ainda luteína e zeaxantina, pigmentos relacionados com a proteção
de doenças da retina. Além de acumularem estes nutrientes, o melão apresenta diversas
variedades adaptadas para cultivo nas regiões mais carentes em vitamina A no Brasil tais
como a região do Vale do Rio Açu e o pólo Petrolina-Juazeiro. Um fato importante a ser
destacado é que o melão apresenta tradição de consumo no país inteiro (Queiroz et al.,
1999). A composição e o conteúdo de carotenóides em melão são variáveis de acordo com
a cor do fruto. Análises de variedades norte-americanas de melão indicam que os teores de
carotenóides totais podem variar de 1mg/g (frutos de polpa verde) até 31mg/g (frutos de
polpa laranja) (Navazio, 1994). No entanto, valores acima de 33µg/g de b-caroteno têm sido
comumente observados em frutos de variedades comerciais de melão (Lester & Eischen,
1996). Acessos de polpa alaranjada apresentam, predominantemente, o pigmento b-caroteno
(com ação de pró-vitamina A) com pequenas percentagens de z-caroteno e a-caroteno (Vavich
& Kemmerer, 1950; Watanabe et al., 1987). Pequenas quantidades de a-caroteno, fitofluene,
z-carotene e xantofilas são usualmente presentes em todos os tipos de melões (Watanabe
et al., 1987). O pigmento b-caroteno é ainda o pigmento predominante em cultivares de
polpa laranja clara (ex: ‘Hales’s Best’), mas com valores bem menores (em torno de 4mg/g)
(Watanabe et al., 1987). Em melões com polpa verde (ex: ‘Earl’s Favorite’) o b-caroteno
apresenta traços e as xantofilas se apresentam como os pigmentos predominantes. Estas
análises do perfil de carotenóides em cultivares de melão relatam a composição destes
pigmentos em variedades comercializadas em diversas partes do mundo. No entanto, pouco
se sabe sobre os teores e tipos de pigmentos carotenóides em cultivares dos principais

variety groups cultivated nowadays in Brazil.
The main objective of the present work was
to characterize via high performance liquid
chromatography (HPLC) the content and
types of carotenoids with pro-vitamin A and
antioxidant activities in accessions of five
variety groups cultivated in Brazil. Carotenoids
were extracted from accessions of the
following groups: ‘Charentais’ (orange flesh);
‘Gália Amarelo’ (white flesh); ‘Pele-de-sapo’
(orange flesh); ‘Amarelo Valenciano’ (white
flesh) and ‘Gália Verde’ (orange flesh). The
total amount of carotenoid was obtained with
spectrometry and with HPLC using a C18
polymeric column and organic solvents in the
mobile phase. The HPLC carotenoid profile
indicated the presence lutein, beta-carotene,
neoxantin e zeaxantin in the leader variety
group ‘Amarelo Valenciano’. A large variability
for composition and content was observed in

the other varietal groups. It was observed
beta-carotene levels of 153 mg/g in the
orange-fleshed accession of the ‘Charentais’
group; 103 mg/g in the ‘Pele-de-sapo’
accession and 50?mg/g in the ‘Gália Verde’
group. Accessions with white flesh were able
to accumulate lower levels of beta-carotene
(e.g. ‘Amarelo Valenciano’ with 20?mg/g and
‘Gália Amarelo’ with 8mg/g). Therefore, a
more balanced supplement of carotenoid
pigments with nutraceutical properties can
only be obtained with the consumption of
distinct melon varietal types. In addition, beta-
carotene content can be improved via
breeding in the majority of the accessions
analyzed using ‘Charentais’ accession as
gene sources.

Keywords: Cucurbita melo L., breeding,
nutraceutical pigments.
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grupos varietais atualmente em cultivo no Brasil. O objetivo deste trabalho foi caracterizar
via cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) os teores e tipos destes carotenóides de
ação pró-vitamínica e/ou antioxidante em acessos de cinco grupos varietais de melão
cultivados no Brasil.

MATERIAL E MÉTODOS

Extração de carotenóides: Foram avaliadas casca e polpa de cinco grupos varietais
de melão ‘Charentais’ (polpa laranja, casca cinza-prateada); ‘Gália Amarelo’ (polpa branca,
casca amarela brilhante); ‘Pele-de-sapo’ (polpa amarela, casca verde); ‘Amarelo Valenciano’
(polpa branca, casca amarela) e ‘Gália Verde’ (polpa amarela, casca verde) (Figura 1). A
casca dos frutos foi cortada em segmentos pequenos, pesada, congelada com nitrogênio
líquido e triturada em almofariz até atingir a aparência de um pó fino. As amostras trituradas
das cascas (2g cada repetição) foram guardadas a -30

0
C até a extração com acetona. A

polpa foi cortada em segmentos pequenos, pesada (2g cada repetição) e guardada congelada
a -30

0
C em frascos escuros até a extração com acetona. A extração dos carotenóides foi

efetuada utilizando-se acetona e as amostras foram homogeneizadas em um agitador do
tipo polytron. Análise em cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE): Na análise por
CLAE, a separação foi feita de forma isocrática em uma coluna monomérica C18 (Spherisorb
S3 ODS2) de fase reversa 3 mm, 4.6 x 150 mm. A fase móvel foi composta por
acetonitrila:metanol:etil acetato (8:1:1) e o fluxo foi de 0,8 mL.min-1 (Rodrigues-Amaya, 2001).
O teor de carotenóides totais foi obtido a partir dos dados de massa e absorbância a 450 nm
em éter de petróleo, utilizando-se a fórmula: [(Abs450nm)*1000000*100)/(2592*100))/
massa(g)]. A caracterização dos carotenóides foi feita através do espectro de absorção
característico e tempo de retenção para cada pigmento (Britton, 1976; Britton et al., 1982).
Os teores de luteína, alfa-caroteno e beta-caroteno foram estimados através das porcentagens
dos picos nos cromatogramas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os tipos de carotenóides encontrados na polpa dos frutos de melão foram bastante
similares nas várias amostras avaliadas. No entanto, foi observada uma grande variação
nos teores destes carotenóides entre os diferentes grupos varietais de melão. A Figura 2
mostra o perfil de carotenóides obtido via CLAE onde são indicados os picos de luteína,
beta-caroteno, neoxantina e zeaxantina no acesso analisado do grupo ‘Amarelo Valenciano’.
Em polpas de cor laranja houve o acúmulo de até 153 mg/g de beta-caroteno no acesso do
grupo ‘Charentais’. O acesso do grupo ‘Pele-de-sapo’ também acumulou altos teores de
beta-caroteno (103 mg/g), bem como o acesso do grupo ‘Gália Verde’ (50?mg/g). Os acessos
de polpa creme/branca acumularam valores entre 8mg/g (‘Gália Amarelo’) e 20?mg/g
(‘Amarelo Valenciano’) de beta-caroteno. Não houve sucesso na extração de carotenóides
do tecido da casca de melão, sendo que apenas traços de luteína foram observados em
análise via CLAE. Este resultado não explica a coloração amarelo brilhante observada nos
frutos da cultivar de grupo ‘Amarelo Valenciano’, atualmente o grupo varietal com liderança
e mais conhecido pelo público consumidor no Brasil. Os resultados indicam uma grande
variedade de pigmentos carotenóides. No entanto, a complementação de elementos funcionais
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somente pode ser obtida através do consumo de diferentes tipos varietais de melão
comercializados no Brasil. Os resultados também indicaram a possibilidade de aumentar os
teores de beta-caroteno na maioria dos acessos analisados usando o grupo ‘Charentais’
como fontes de genes.
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Figura 1. Amostras de frutos de cinco grupos varietais de melão. Os frutos apresentam distintas colora-
ções de polpa e casca que foram analisadas para teores e tipos de carotenóides via CLAE. (A) = ‘Gália
Amarelo’; (B) = ‘Gália Verde’; (C) = ‘Amarelo Valenciano’; (D) = ‘Charentais’; (E) = ‘Pele-de-sapo’. [Fruit
samples of five varietal group of melon. Fruits displaying distinct flesh colors were analyzed for the amount
and types of carotenoid pigments via HPLC. (A) = ‘Yellow Net Galia’; (B) = ‘Green Galia; (C) = ‘Amarelo
Valenciano’; (D) = ‘Charentais’; (E) = ‘Piel-del-sapo’ Embrapa-Hortaliças, Brasília, 2010].

Figura 2. Perfil e teores de carotenóides de uma cultivar de melão do grupo varietal ‘Amarelo Valenciano’.
[Carotenoid  profile and content of a ‘Amarelo Valenciano’ cultivar. Embrapa-Hortaliças, Brasília, 2010]


