Teixeira FA; Dias RCS; Queiroz MA; Damaceno LS; Lima MAC. 2011. Qualidade fisicoquimica de
gendtipos de melancia In: CONGRESSO BRASILEIRO DE OLERICULTURA, 51. Anais... Vigosa:

ABH. S5023-55029

Qualidade fisicoquimica de gendétipos de melancia
Fatima Alves Teixeira®; Rita de Cassia Souza Dias% Manoel Abilio de Queiroz!, Léia

Santos Damaceno?; Maria Auxiliadora Coélho de Lima2.
'Embrapa Semiarido: BR 428, Km152, Zona Rural Petrolina-PE, 2UNEB-DTCS, Av. Edgard Chastinet
Guimaraes, Sao Geraldo, C. P. 171, 48905-680, Juazeiro-BA

fatimateixeira_pe@hotmail.com,

RESUMO
A melancia € wuma hortalica de

expressdo social e econémica para 0
Brasil, cujo principal uso é o consumo
do fruto in natura. O presente trabalho
visa avaliar a qualidade dos gendtipos
de melancia ‘Pérola’, ‘Sugar Baby’,
‘Smile’, ‘Crimson Sweet’ e ‘BRS
Opara’, cultivados sob fertirrigacdo, no
periodo setembro a novembro agosto de
2010, no Campo Experimental de
Bebedouro da Embrapa Semiarido, em
Petrolina-PE. Awvaliou-se o teor de
solidos soluveis nas regides central
(SSC) e lateral (SSL) da polpa bem
como solidos soluveis (SSH) e acidez
titulavel (ATH) na polpa
homogeneizada, a firmeza da polpa no
centro, o pH e a coloracao da polpa, por
meio de luminosidade (L), croma (C) e
angulo de cor (H). O delineamento
experimental foi inteiramente
casualizado com cinco repeticGes. As
médias foram comparadas pelo teste de
Tukey (P< 0,05). O teor de SSC da
polpa dos genétipos BRS Opara e
Crimson Sweet ndo diferiram entre si,

tendo também teores equivalentes para

ritadias@cpatsa.embrapa.br,
leiadama@hotmail.com, maclima@cpatsa.embrapa.br

manoelabiliomag@gmail.com,

SL e SSH. Esses dois gendtipos
diferiram para SSC em relacdo a
‘Pérola’, ‘Smile’ e ‘Sugar Baby’, que
apresentaram menores teores.
Caracterizando-se o decréscimo no teor
de solidos soluveis da regido central
para a lateral, a menor reducdo foi
observada na cv. Sugar Baby
(0,75°Brix), que diferiu da cv Crimson
Sweet (diferenca de 2,32°Brix). O teor
de solidos solaveis na polpa
homogeneizada da cv. BRS Opara
(9,46°Brix) foi
aproximadamente 20% a ‘Pérola’,
‘Sugar Baby’ e ‘Smile’. Para AT,

superior em

relacdo SSH/ATH, pH e, cor, ndo foram
verificadas  diferencas  entre  0s
gendétipos. A melhor distribuicdo dos
acucares nos frutos foi na cv. Crimson
Sweet e BRS Opara, bem como em
termos da aparéncia da polpa, a cv.
Smile apresentou menor luminosidade.

PALAVRAS-CHAVE: Citrullus
lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai,

solidos soluveis, variedades comerciais

5023


mailto:Fatimateixeira_pe@hotmail.com
mailto:ritadias@cpatsa.embrapa.
mailto:manoelabiliomaq@gmail.com
mailto:leiadama@hotmail.com
mailto:ritadias@cpatsa.embrapa.com

Teixeira FA; Dias RCS; Queiroz MA; Damaceno LS; Lima MAC. 2011. Qualidade fisicoquimica de
gendtipos de melancia In: CONGRESSO BRASILEIRO DE OLERICULTURA, 51. Anais... Vigosa:

ABH. S5023-55029

ABSTRACT

Watermelon is a vegetable with social
and economical value for Brazil and it's
mainly used for in natura consumption.
This study aims to evaluate quality of
'Pérola’, 'Sugar Baby', 'Smile’, 'Crimson
Sweet' and ' BRS Opara 'watermelon
genotypes, cultivated under fertigation,
during the period between September to
November of 2010, at Embrapa
Semiarido's Bebedouro Experimental
Field, Petrolina, Pernambuco State,
Brazil. The soluble solids content from
the central (SSC) and lateral (SSL) flesh
regions as well as the soluble solids
content from homogenized flesh, (SSH)
and titratabel acidity (TAH), flesh
firmness on central part, pH and flesh
color determined through luminosity
(L), chroma (C) and Hue angle (H) were
evaluated, The experimental design was
completely randomized with five
replications. Means were compared by
Tukey test (P< 0,05). SSC of BRS

Opara and Crimson Sweet genotypes
did not show differences, they had
equivalent outcomes for SSL and SSH.
These genotypes had different results
for SSC when compared to those
obtained from cvs. Pérola, Smile and
Sugar Baby, which showed lower
values. Characterizing the decrease on
soluble solids content in the central and
side regions, the lowest reduction was
observed in cv. Sugar Baby (0,75°Brix),
differing of the cv. Crimson Sweet
(differences of 2,23°Brix). The soluble
solids content on homogenized flesh of
cv. BRS Opara (9.46 °Brix) was
approximately 20% superior when
compared to those obtained from the
cvs. 'Pérola’, 'Sugar Baby' and 'Smile'. It
was not verified differences among the
genotypes for AT, SSH/TAH ratio, pH
and color. The Dbest sugarKeywords:
[Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. &
Nakali, soluble solids, market cultivars.

A melancia [Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai.] € uma hortalica de

expressao social e econdmica para o Brasil, cujo principal uso € o consumo do fruto in

natura. Responde pela geracdo de um grande nimero de empregos, sobretudo nas

regibes Nordeste, Sudeste, Sul e Centro Oeste do pais, onde é cultivada por pequenos e

médios olericultores (Souza et al.,2004).

Existem algumas caracteristicas que definem a qualidade em melancia, dentre estas

estdo: teor de solidos soluveis, que tem influéncia na aceitacdo direta do produto pelo
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consumidor final; a firmeza da polpa, que fornece indicacdo sobre a vida util pds-
colheita; e outras varidveis diretamente relacionadas com a aparéncia do produto e,
conseqiientemente, com a sua aprovacao pelo consumidor (Gomes Junior et al., 2001).
O presente trabalho visa avaliar a qualidade de cinco gendtipos de melancia, cultivados
sob fertirrigacdo, no Vale do S&o Francisco.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados os genotipos de melancia ‘Pérola’, ‘Sugar Baby’, ‘Smile’, ‘Crimson
Sweet’ ¢ ‘BRS Opara’, cultivados sob fertirrigacdo, no periodo de setembro a novembro
de 2010, no Campo Experimental de Bebedouro da Embrapa Semiarido, em Petrolina-
PE. A colheita foi realizada pela manhd, obedecendo as indicacGes de determinacdo do
ponto de colheita como a ressonancia do som ao impacto, cor, tamanho e uniformidade
comercial de cada cultivar. Durante a colheita, os frutos foram identificados e levados
para o Laboratorio de Melhoramento Genético Vegetal da Embrapa Semiarido para
avaliacdo. Devido a variacdo do teor de sélidos soluveis (SS) na polpa do fruto, ou seja,
normalmente, € mais doce no centro que na regido proxima ao mesocarpo, foram
determinados o teor de SS, utilizando refratbmetro manual, nas regides central (SSC) e
lateral (SSL). Por meio de refratdometro de bancada digital, determinou-se o teor de SS
na polpa homogeneizada (SSH). Os resultados foram expressos em °Brix. Para
mensurar a firmeza do centro da polpa, utilizou-se o penetrometro Fruit Pressure Tester,
modelo FT 327 da Wagner Instruments, com ponteira de 8 mm. Dividiu-se o fruto
longitudinalmente e realizou-se a leitura da regido central do mesmo, cujos, resultados
foram expressos em (N). Para a determinacdo da acidez titulavel (AT), utilizou-se a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985), titulando-se a amostra com solugdo de
NaOH a 0,01N. A anélise da cor da polpa foi feita por meio de colorimetro portatil
digital modelo ColorTec-PCM, determinando-se os atributos Luminosidade (L),
Cromaticidade (C) e Angulo de cor (H) - LCH (McGuire, 1992). A leitura foi realizada
diretamente na polpa, no centro do fruto. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado com cinco tratamentos e cinco repeticdes, que foi constituida por dois
frutos. As médias foram comparadas pelo teste de Tukey a nivel de 5% de

probabilidade.

5025



Teixeira FA; Dias RCS; Queiroz MA; Damaceno LS; Lima MAC. 2011. Qualidade fisicoquimica de
gendtipos de melancia In: CONGRESSO BRASILEIRO DE OLERICULTURA, 51. Anais... Vigosa:
ABH. S5023-S5029

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de sélidos soluveis da regido central da polpa de BRS Opara e de Crimson Sweet
(11,4 e 11,8 °Brix, respectivamente) ndo diferiram entre si, tendo também teores
equivalentes para SSL e SSH. Esses dois gendtipos diferiram para SSC em relacdo aos
genotipos Pérola, Smile e Sugar Baby, que apresentaram menores teores.
Caracterizando-se o decréscimo no teor de solidos solUveis da regido central para a
lateral, a menor reducéo foi observada na cv. Sugar Baby (0,75°Brix), que diferiu da cv
Crimson Sweet (diferenca de 2,32°Brix). O teor de solidos sollGveis na polpa
homogeneizada da cv. BRS Opara (9,46°Brix) foi superior em aproximadamente 20%
as cvs. ‘Pérola’, ‘Sugar Baby’, ‘Smile’.

Os dados obtidos confirmam observacdes de Showalter (1975), que afirmou haver
variaces em sdlidos soluveis entre diferentes regides do fruto, bem como entre
diferentes cultivares de melancia. Os resultados indicam boa qualidade comercial,
considerando que o teor de solidos soltveis minimo recomendado para colheita pela
Unido Europeia é de 9 °Brix, devendo-se, entretanto, preferir valores a partir de 10
°Brix, que sdo mais bem aceitos pelo mercado interno (Dias & Lima, 2010).

Para a AT, os valores foram baixos (entre 0,10 a 0,12%), mas coerentes com o esperado
para melancia, e os tratamentos néo apresentaram diferencas entre si.

Também ndo foram verificadas diferencas entre os gendtipos avaliados para relacao
SSH/ATH e pH. A melhor distribui¢do do teor de SS nos frutos foi nas cvs. Crimson
Sweet e BRS Opara. A relacdo SS/AT e um importante indicador do sabor ao relacionar
0s agucares e os acidos do fruto (Chitarra & Chitarra, 2005).

A firmeza dos frutos variou entre 6,74 a 9,78 N, no entanto as cultivares ndo
apresentaram diferencas significativas entre si. lgualmente, ndo se detectou diferencas
para 0 pH, que teve uma amplitude entre 5,36 a 5,72. Resultados aproximados foram
obtidos por Araujo Neto et al. (2000), que verificaram a flutuacdo do pH entre 5,33 a
556 em melancia cv. Crimson Sweet de diferentes tamanhos e locais de
comercializagao.

A coloragdo € o atributo mais importante no processo de escolha de frutos pelos
consumidores (Chitarra & Chitarra, 2005). Para os valores do componente L* (grau de
brilno) a cultivar Sugar Baby apresentou maior brilho, diferindo da cv. Smile com

menor luminosidade. Porém, entre “BRS Opara”, “Crimson Sweet” e “Pérola” ndo
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houve diferenca para este parametro. Santos (2010) demonstrou que quanto mais a
polpa da melancia apresentar um aspecto “escurecido”, melhor serd a aparéncia da
mesma. Isto, provavelmente, explica o fato de que a ‘“aparéncia mais escurecida”
coincide com as polpas de coloracao vermelho mais escuro. Para as coordenada a* (que
varia do vermelho (+a*) ao verde (-a*)) e b* (do amarelo (+b*) ao azul (-b*)), as
variedades de melancia tiveram comportamentos semelhantes.

Entre os genotipos avaliados, a melhor distribuicdo de sélidos sollveis foi nas cultivares
Crimson Sweet e BRS Opara e 0 método LHC ndo discrimina as diferencas da
coloragéo da polpa observadas visualmente.
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1  Tabela 1. Coloragéo (L*, a* e b*) e solidos soltveis no centro da polpa (SSC), na regiéo lateral da polpa (SSL) e na polpa homogeneizada
2 (SSH), acidez titulavel (ATH), pH, relagdo solidos soltveis/acidez titulavel (SSH/ATH), firmeza da polpa no centro (FC) de variedades de
3 melancia. Embrapa Semiérido, Petrolina - PE, 2010. (Color (L*, a* e b*) and soluble solids in the middle of the flesh (SSC) in the lateral
4 areaof the pulp (SSL) and the flesh homogenized (SSH), total acidity (TAH), pH, soluble solids/ acidity (SSH /TAH)and flesh
5 firmness in center (FC) of watermelon varieties. Embrapa Semiarido, Petrolina - PE, 2010).
. * * - SSC SSL SSH Relacédo
Genétipos L a b _ _ _ ATH (%) FC (N) pH
(°Brix) (°Brix) (°Brix) SSH/ATH
Pérola 18.94ab  7.12a  11.00a  10,00b 8,15ab 7,7b 0,10a 79,57a 6,67a 5,56a
Sugar Baby 25.28a 465  88/a 8,55¢ 7,92b 7,56b 0,11a 69,20a 7,78a 572a
Smile 13.91b 7.24a 2085 9 12nc 7,76b 7,36b 0,12a 60,26a 9,78 a 5,70a
BRS Opara 21.42ab  6.34a  1021a 17443 9,44a 9,46a 0,12a 76,00a 7,55a 5,44a
Crimson Sweet ~ 22.34ab 3.42a  32.35%  1180a 9,48a 8,28ab 0,11a 71,73a 6,44a 5,36 a
CV(%) 28.51 5032 116.82 6,64 8,38 9,49 17,60 15,68 30,20 4,34

6  'Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de teste de Tukey (p < 0,05) (Means followed by the
7 same letter in the column did not differ significantly from each other by Tukey test (p < 0.05).
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